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Cicle formatiu de grau superior

1. Denominaci6

Técnic/a superior en Técnic superior en Processos i qualitat en la indUstria alimentaria.
(Decret 37/2014 de 18 de marg, modificat per 'Ordre EDU/XXX/2020 en elaboracio).

(R.D. 451/2010, de 16 d’abril).

2. Grau

Grau superior.

3. Familia professional

Industries Alimentaries.

4. Competéncia general

La competéncia general d'aquest titol consisteix en organitzar i controlar els processos
d’elaboracié de productes alimentaris, programar i supervisar les operacions i els recursos
materials i humans necessaris, i aplicar els plans de producci6, de qualitat, de seguretat
alimentaria, de prevencié de riscos laborals i de proteccié ambiental, d’acord amb la
legislacié vigent.

5. Competencies professionals, personals i socials

a) Planificar els processos productius, assignant equips i instal-lacions en funcio del
producte que s'elaborara.

b) Programar i organitzar la producci6 alimentaria i els sistemes automatics de produccio
observant les exigencies de qualitat, seguretat i proteccié ambiental establertes.

c) Conduir les operacions d'elaboracié de productes alimentaris, resolent les contingéncies
que es presentin.

d) Supervisar les operacions d'envasament, d’embalatge i d’etiquetatge en condicions de
qualitat i seguretat.

e) Planificar la logistica en I'empresa alimentaria, organitzant els aprovisionaments,
I'emmagatzematge i I'expedicio de les matéries primeres, de les auxiliars i dels productes.

f) Programar i supervisar el manteniment i I'operativitat dels equips i de les instal-lacions per
garantir el funcionament en condicions d'higiene, de qualitat, d’eficiéncia i de seguretat.
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g) Controlar i garantir la qualitat mitjancant assaigs fisics, quimics, microbiologics i
sensorials.

h) Comercialitzar i promocionar els productes en la petita empresa alimentaria.

i) Supervisar, durant el procés productiu, la utilitzacié eficient dels recursos, la recollida
selectiva, la depuracio i I'eliminacié dels residus, garantint la proteccié ambiental d'acord
amb els plans de I'empresa i la normativa vigent.

j) Aplicar la normativa de seguretat alimentaria, de prevencio de riscos laborals i la
legislacio especifica dels diferents sectors de la indUstria alimentaria.

k) Aplicar les tecnologies de la informaci6 i de la comunicacio en els processos productius i
en aquelles arees del seu ambit professional.

[) Organitzar i coordinar el treball en equip, assumint-ne el lideratge, mantenint relacions
professionals fluides, comunicant amb respecte i sentit de responsabilitat en I'ambit de la
seva competencia, tenint en compte la jerarquia de I'empresa.

m)Mantenir una actitud d'actualitzacio i innovacio respecte als canvis tecnologics,
organitzatius i socioculturals en la indastria alimentaria, especialment en el
desenvolupament de nous productes, de processos i de models de comercialitzacio.

n) Complir amb els objectius de la produccid, col-laborant amb I'equip de treball i actuant
conforme als principis de responsabilitat i tolerancia.

0) Adaptar-se a diferents llocs de treball i noves situacions laborals, originats per canvis
tecnologics i organitzatius en els processos productius.

p) Exercir els seus drets i complir amb les obligacions derivades de les relacions laborals,
d'acord amb el que estableix la legislaci6 vigent.

g) Resoldre problemes i prendre decisions individuals seguint les normes i procediments
establerts, definits dins de I'ambit de la seva competéncia.

r) Gestionar la seva carrera professional analitzant les oportunitats d'ocupacio,
d’autoocupacio i d'aprenentatge.

s) Crear i gestionar una petita empresa, realitzant un estudi de viabilitat de productes, de
planificacié de la producci6 i de comercialitzacio.

t) Participar de forma activa en la vida economica, social i cultural, amb una actitud critica i
de responsabilitat.
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6. Capacitats clau

Son les capacitats transversals que afecten diferents llocs de treball i que son transferibles a
noves situacions de treball. Entre aquestes capacitats destaquen les d’autonomia,
d’'innovacio, d'organitzacio del treball, de responsabilitat, de relacio interpersonal, de treball
en equip i de resolucio de problemes.

L’equip docent ha de potenciar 'adquisicio de les competéncies professionals, personals i
socials i de les capacitats clau a partir de les activitats programades per desplegar el
curriculum d’aquest cicle formatiu.

7. Qualificacions professionals

QUALIFICACIONS
PROFESSIONALS
INCLOSES EN EL
TiTOL

Unitats de competencia

Qualificacié completa

Denominaciéo UC

IndUstries de conserves
i sucs vegetals

IA_2-176_3

UC_2-0556-11_3 Gestionar els aprovisionaments, el magatzem
i les expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats
de suport a la comercialitzacio.

UC_2-0557-11 3 Programar i gestionar la produccio en la
indastria alimentaria.

UC_2-0558-11_3 Cooperar en la implantacié i desenvolupament
del pla de qualitat i gestié ambiental en la indUstria alimentaria.

UC_2-0559-11 3 Desenvolupar els processos i determinar els
procediments operatius per a la produccié de conserves i sucs
vegetals.

UC _2-0560-11_3 Controlar la fabricacié de conserves i sucs
vegetals i els seus sistemes automatics de produccio.

UC_2-0561-11_3 Aplicar tecniques de control analitic i sensorial
del procés d'elaboracié de conserves i sucs vegetals.

Industries de derivats
de cereals i de dolcos

IA_2-177_3

UC_2-0556-11 3 Gestionar els aprovisionaments, el magatzem
i les expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats
de suport a la comercialitzacio.

UC_2-0557-11_3 Programar i gestionar la producci6 en la
industria alimentaria.

UC_2-0558-11_3 Cooperar en la implantacié i desenvolupament
del pla de qualitat i gestié ambiental en la indUstria alimentaria.
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QUALIFICACIONS
PROFESSIONALS
INCLOSES EN EL
TiTOL

Unitats de competéncia

UC_2-0562-11_3 Desenvolupar els processos i determinar els
procediments operatius per a la produccié de derivats de
cereals i de dolcos

UC_2-0563-11_3 Controlar I'elaboracié de derivats de cereals i
de dolcos i els seus sistemes automatics de produccié

UC_2-0564-11_3 Aplicar tecniques de control analitic i sensorial
del procés d'elaboracié de derivats de cereals i de dolcos

Industries de productes
de la pescaide
l'aquicultura

IA 2-178_3

UC_2-0556-11 3 Gestionar els aprovisionaments, el magatzem
i les expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats
de suport a la comercialitzacio.

UC_2-0557-11 3 Programar i gestionar la produccio en la
indastria alimentaria.

UC_2-0558-11 3 Cooperar en la implantaci6 i desenvolupament
del pla de qualitat i gestié ambiental en la indUstria alimentaria.

UC_2-0565-11_3 Desenvolupar els processos i determinar els
procediments operatius per a I'elaboracié de productes derivats
de la pesca i de l'aquiicultura.

UC_2-0566-11_3 Controlar I'elaboracié de productes derivats de
la pesca i de I'aquicultura i els seus sistemes automatics de
produccid.

UC_2-0567-11_ 3 Aplicar técniques de control analitic i sensorial
del procés d'elaboracié de productes derivats de la pesca i de
I'aquicultura.

IndUstries lacties
IA_2-180_3

UC_2-0556-11_3 Gestionar els aprovisionaments, el magatzem
i les expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats
de suport a la comercialitzacio.

UC_2-0557-11 3 Programar i gestionar la produccio en la
indastria alimentaria.

UC_2-0558-11_3 Cooperar en la implantacié i desenvolupament
del pla de qualitat i gestié ambiental en la indUstria alimentaria.

UC_2-0571-11 3 Desenvolupar els processos i determinar els
procediments operatius per a l'elaboracio6 de llets de consum i
de productes lactis.
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QUALIFICACIONS
PROFESSIONALS
INCLOSES EN EL
TiTOL

Unitats de competéncia

UC _2-0572-11 3 Controlar I'elaboracio de llets de consum i de
productes lactis i els seus sistemes automatics de produccio.

UC_2-0573-11_3 Aplicar técniques de control analitic i sensorial
del procés d'elaboracio de llets de consum i de productes lactis.

UC_2-0556-11_3 Gestionar els aprovisionaments, el magatzem
i les expedicions en la industria alimentaria i realitzar activitats
de suport a la comercialitzacio.

UC_2-0557-11 3 Programar i gestionar la produccié en la
indastria alimentaria.

UC_2-0558-11_3 Cooperar en la implantacié i desenvolupament
del pla de qualitat i gestié ambiental en la indUstria alimentaria.

IndUstries carnies UC_2-0765-11_3 Desenvolupar els processos i determinar els
IA_2-239_3 procediments operatius per al sacrifici, preparacio de la canal i
especejament d'animals d’abastament aixi com per a
I'elaboraci6 de productes i preparats carnis.

UC_2-0766-11_3 Controlar I'elaboracié de productes i preparats
carnis i els seus sistemes automatics de produccid, aixi com el
sacrifici, preparacio de la canal i especejament dels animals.

UC_2-0767-11_3 Aplicar técniques de control analitic i sensorial
del procés d'elaboracié de productes i preparats carnis.

8. Objectius generals

a) Analitzar els processos productius i caracteritzar-ne les operacions inherents, els equips,
les instal-lacions i els recursos disponibles per planificar-los.

b) Identificar técniques de programacio i gestioé de la produccid, i descriure’n els fonaments i
els procediments d'aplicacié per programar i organitzar la produccié alimentaria.

c) Caracteritzar les operacions d'elaboracié de productes alimentaris, i descriure’n les
tecniques i els parametres de control per conduir-les.

d) Analitzar les operacions d'envasament, d’embalatge i d’etiquetatge, identificant-ne les
caracteristiques dels materials i les tecniques del procés per supervisar-les.

e) Reconeixer el procés logistic, identificant-ne les fases i la documentacié associada, per a
la seva planificacio en la indUstria/lempresa alimentaria.
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f) Identificar les necessitats de manteniment dels equips i de les instal-lacions, relacionant-
les amb una operativitat correcta, per realitzar-ne la programaci6 i supervisio.

g) Reconeixer i realitzar els assajos fisics, quimics i microbiologics, aplicant-hi la
metodologia analitica per controlar i garantir la qualitat dels productes elaborats.

h) Descriure les caracteristiques organoléptiques dels productes alimentaris, justificant el
procediment metodologic i la seva aplicacio, per garantir-ne el control sensorial.

i) ldentificar les operacions de compravenda i les técniques publicitaries de productes
alimentaris, i valorar-ne I'adequacié per comercialitzar i promocionar els productes elaborats.

j) Identificar la normativa i les mesures de proteccié ambiental, i analitzar-ne la repercussio i
I'aplicacié en els processos productius, per garantir-ne el compliment.

k) Identificar els perills i els riscos associats a la seva activitat professional i relacionar-los
amb les mesures de control, de prevencié i de proteccié per complir les normes establertes
en els plans de seguretat alimentaria i de prevencié de riscos laborals.

[) Identificar les eines associades a les tecnologies de la informacid i de la comunicacio, i
reconéixer-ne el potencial com a elements de treball per aplicar-les.

m) Analitzar I'estructura jerarquica de I'empresa i identificar els rols i les responsabilitats dels
components del grup per organitzar i coordinar el treball en equip.

n) ldentificar les oportunitats que ofereix la realitat socieconomica de la seva zona, i
analitzar-ne les possibilitats d'éxit propies i d’altri per mantenir un esperit emprenedor al llarg
de la vida.

0) Identificar els canvis tecnologics, organitzatius, econdmics i laborals en l'activitat, i
analitzar-ne les implicacions en I'ambit de treball, per mantenir I'esperit d'innovacio.

p) Valorar les activitats de treball en un procés productiu, i identificar-ne I'aportacio al procés
global per participar activament en els grups de treball i aconseguir els objectius de la
produccio.

q) Descriure els rols de cadascun dels components del grup de treball, identificant en cada
cas la responsabilitat associada, per a I'organitzacié del grup.

r) ldentificar formes d'intervencié en situacions col-lectives, analitzant el procés de presa de
decisions, per liderar-les.

s) Identificar i valorar les oportunitats d'aprenentatge amb relacié al mén laboral, i analitzar
les ofertes i les demandes del mercat per mantenir una cultura d'actualitzacié i d’innovacié.

o_|IABO_processos_qualitat_alimentaria_10032020 7132



Generalitat de Catalunya
Departament d'Educacio
Direccié General de Formacié Professional

t) Reconéixer les oportunitats de negoci, identificant i analitzant demandes del mercat per
crear i gestionar una petita empresa.

u) Reconeéixer els seus drets i deures com a agent actiu en la societat, i analitzar el marc
legal que regula les condicions socials i laborals, per participar-hi com a ciutada democratic.

9. Taula de moduls professionals, durada i especialitat de professorat

R . Especialitat del cos
Moduls Professionals Durada P
de professorat

MP 1: Tecnologia alimentaria 132 PS 516
MP 2 Analisi d’aliments 165 PS 516
MP 3: Tractaments de preparacio i conservacio dels 165 PT 614
aliments
MP 4: Organitzaci6 de la produccié alimentaria 66 PS 516
MP 5: Comercialitzacio i logistica en la industria 66 PS 516
alimentaria
MP 6: Gesti6 de qualitat i ambiental en la industria 99 PS 516
alimentaria
MP 7: Manteniment electromecanic en industries de 66 PT 614/ PT 611
procés
MP 8: Control microbiologic i sensorial dels aliments 132 PS 516
MP 9: Nutricio i seguretat alimentaria 66 PS 516
MP 10: Processos integrats en la indUstria alimentaria | 99 PT 614
MP 11: Biotecnologia alimentaria 66 PS 516
MP 12: Innovacié alimentaria 66 PT 614
MP 13: Formacid i orientacio laboral. 66 PS 505
MP 14: Empresa i iniciativa emprenedora 66 PS 505
MP 15: Projecte en processos i qualitat en la indastria | 231 PT 614/ PS 516
alimentaria

33 PS 505
MP 16: Formaci6 en centres de treball 416

En el cas de centres que no depenguin del Departament d’Educacié s’aplicaran les titulacions
establertes en el Reial decret 451/2010, de 16 d’abril

*amb habilitacio linglistica corresponent al nivell B2 del Marc comu europeu de referencia.
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10. Correspondéncia d’unitats de competéncia i moduls professionals

Taula 1: correspondencia de les unitats de competéncia amb els moduls professionals que
formen part del curriculum d'aquest cicle formatiu per a la convalidacié.

Unitats de competencia del Cataleg de
gualificacions professionals de Catalunya
UC _2-0556-11 3: gestionar els
aprovisionaments, el magatzem i les Comercialitzacio i logistica en la
expedicions en la indlstria alimentaria i realitzar | indlstria alimentaria

activitats de suport a la comercialitzacié

Moduls professionals

UC_2-0557-11_3: programar i gestionar la Organitzacié de la produccio
produccié en la industria alimentaria alimentaria

UC_2-0558-11_3: cooperar en la implantacio i
desenvolupament del pla de qualitat i gestio
ambiental en la industria alimentaria

Gesti6 de qualitat i ambiental en la
indastria alimentaria

UC_2-0559-11 3: desenvolupar els processos i
determinar els procediments operatius per a la
produccié de conserves i sucs vegetals

UC_2-0565-11_ 3: desenvolupar els processos i
determinar els procediments operatius per a
I'elaboracié de productes derivats de la pescai | Tractaments de preparacio i
de l'aquicultura conservacio dels aliments

Tecnologia alimentaria

UC 2-0765-11 3: desenvolupar els processos i | Nutrici6 i seguretat alimentaria
determinar els procediments operatius per al
sacrifici, preparaci6 de la canal i especejament
d’animals d’abastament, aixi com per a
I'elaboracié de productes i preparats carnis

UC 2-0562-11 3: desenvolupar els processos i
determinar els procediments operatius per a la Tecnologia alimentaria

produccio de derivats de cereals i de dolgos
Tractaments de preparacio i
UC_2-0571-11_3: desenvolupar els processos i | conservacié dels aliments

determinar els procediments operatius per a o ' _
I'elaboraci6 de llets de consum i de productes Nutricio i seguretat alimentaria
lactis
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Unitats de competencia del Cataleg de
gualificacions professionals de Catalunya

Moduls professionals

UC_2-0560-11_ 3: controlar la fabricacié de
conserves i sucs vegetals i els seus sistemes
automatics de produccio

UC_2-0566-11_3: controlar I'elaboracio de
productes derivats de la pesca i de I'aquicultura
i els seus sistemes automatics de produccio

UC_2-0766-11_3: controlar I'elaboracio de
productes i preparats carnis i els seus sistemes
automatics de produccio, aixi com el sacrifici,
preparacio de la canal i especejament dels
animals

Processos integrats en la industria
alimentaria

Tractaments de preparacio i
conservacio dels aliments

Manteniment electromecanic en
industries de procés

UC_2-0563-11_3: controlar I'elaboracio de
derivats de cereals i de dol¢os i els seus
sistemes automatics de producci6

UC_2-0572-11_3: controlar I'elaboracié de llets
de consum i de productes lactis i els seus
sistemes automatics de produccié

Processos integrats en la industria
alimentaria

Tractaments de preparacio i
conservacié dels aliments

Manteniment electromecanic en
industries de procés

UC_2-0561-11_3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracié de
conserves i sucs vegetals

UC_2-0567-11_3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracié de
productes derivats de la pesca i de I'aquicultura

UC 2-0767-11_3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracié de
productes i preparats carnis

Analisi d’aliments

Control microbiologic i sensorial dels
aliments

Nutricié i seguretat alimentaria

UC 2-0564-11 3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracié de
derivats de cereals i de dolgos

UC_2-0573-11_3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracio de
llets de consum i de productes lactis

Analisi d’aliments

Control microbiologic i sensorial dels
aliments

Nutricio i seguretat alimentaria
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Taula 2: correspondencia dels moduls professionals que formen part del curriculum d'aquest
cicle formatiu amb les unitats de competéncia per a I'acreditacio.

Moduls professionals

Unitats de competéncia del Cataleg de
qualificacions professionals de Catalunya

Comercialitzacio i logistica en la
industria alimentaria

UC_2-0556-11_3: gestionar els aprovisionaments,
el magatzem i les expedicions en la industria
alimentaria i realitzar activitats de suport a la
comercialitzacio

Organitzaci6 de la produccio
alimentaria

UC_2-0557-11_3: programar i gestionar la
produccié en la industria alimentaria

Gestio de qualitat i ambiental en la
indUstria alimentaria

UC_2-0558-11 3: cooperar en la implantacio i
desenvolupament del pla de qualitat i gestio
ambiental en la industria alimentaria

Tecnologia alimentaria

Tractaments de preparacio i
conservacié dels aliments

Nutricio i seguretat alimentaria

UC_2-0559-11_3: desenvolupar els processos i
determinar els procediments operatius per a la
produccio de conserves i sucs vegetals

UC_2-0565-11_3: desenvolupar els processos i
determinar els procediments operatius per a
I'elaboracié de productes derivats de la pesca i de
l'aquicultura

UC_2-0765-11_3: desenvolupar els processos i
determinar els procediments operatius per al
sacrifici, preparacié de la canal i especejament
d’animals d’abastament, aixi com per a I'elaboracio
de productes i preparats carnis

Tecnologia alimentaria

Tractaments de preparacio i
conservacié dels aliments

Nutricio i seguretat alimentaria

UC_2-0562-11_3: desenvolupar els processos i
determinar els procediments operatius per a la
produccio de derivats de cereals i de dolgos

UC_2-0571-11 3: desenvolupar els processos i
determinar els procediments operatius per a
I'elaboracié de llets de consum i de productes lactis

Processos integrats en la industria
alimentaria

Tractaments de preparacio i
conservacié dels aliments

Manteniment electromecanic en
industries de procés

UC_2-0560-11_3: controlar la fabricaci6 de
conserves i sucs vegetals i els seus sistemes
automatics de produccio

UC_2-0566-11_3: controlar I'elaboracio de
productes derivats de la pesca i de I'aquicultura i
els seus sistemes automatics de produccio
UC_2-0766-11_3: controlar I'elaboracio de
productes i preparats carnis i els seus sistemes
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Maoduls professionals

Unitats de competencia del Cataleg de
qualificacions professionals de Catalunya

automatics de produccio, aixi com el sacrifici,
preparacio de la canal i especejament dels animals

Processos integrats en la industria
alimentaria

Tractaments de preparacio i
conservacio dels aliments

Manteniment electromecanic en
indUstries de procés

UC_2-0563-11_3: controlar I'elaboracio de derivats
de cereals i de dolcos i els seus sistemes
automatics de produccio

UC_2-0572-11_3: controlar I'elaboracio de llets de
consum i de productes lactis i els seus sistemes
automatics de produccio

Analisi d’aliments
Control microbiologic i sensorial dels
aliments

Nutricié i seguretat alimentaria

UC _2-0561-11 3: aplicar tecnigues de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracio de
conserves i sucs vegetals

UC_2-0567-11_3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracio de
productes derivats de la pesca i de I'aquicultura

UC_2-0767-11_3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracio de
productes i preparats carnis

Analisi d’aliments
Control microbiologic i sensorial dels
aliments

Nutricié i seguretat alimentaria

UC 2-0564-11 3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracio de
derivats de cereals i de dol¢os

UC_2-0573-11_3: aplicar técniques de control
analitic i sensorial del procés d’elaboracio de llets
de consum i de productes lactis

11. Organitzacio del curriculum en unitats formatives

A continuaci6 es presenta la relacié que hi ha entre els moduls professionals, les hores
lectives maximes i minimes, les hores de lliure disposicié (HLD), i les unitats formatives:

o_IABO_processos_qualitat_alimentaria_10032020

MOdUIS. H(')res HLD Al Unitats formatives Hores
Professionals min. totals
M'P 1: t(‘ac.nologla 132 132 UF 1 add|t|u§, - 16
alimentaria coadjuvants i auxiliars
UF 2: indUstria carnia 28
UF 3: industria dels
derivats de la pesca i de 14
l'aquicultura
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embalatge

MOdUIS. Hc')res HLD AU Unitats formatives Hores
Professionals min. totals
UF 4: industria de la llet i 29
productes lactics
UF 5: indUstria derivada 18
de fruites i d’hortalisses
UF 6: industria dels
derivats dels cereals i 18
afins
UF 7: altres productes 16
alimentosos
I\/IIP.Z: analisi 132 33 165 UF 1: orgamtzamo del 13
d'aliments laboratori
UF 2: assajos fisics i 13
fisicoquimics
UF 3: analisis quimiques 28
UF 4: composicio 18
centesimal
UF 5: métodes 16
electroquimics
UF 6: métodes optics 28
UF 7: métodes 16
cromatografics
MP 3: men .. .
de ::)etr:rca:iic’)? s UF 1: condicionament i
prep . 165 165 | transformaci6 de 60
conservacio dels . i
i mateéries primeres
aliments
UF 2: tractaments 50
térmics de conservacio
UF 3: tractaments
, ) .. 40
d’assecat i concentracio
F 4: [
U envasament i 15
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Modul Hor Hor : :
sl s. c') s HLD ores Unitats formatives Hores
Professionals min. totals
MP 4: organitzacio UF 1: planificaci6 i
de la produccio 66 66 programacio de la 30
alimentaria produccio
UF 2: organitzacio de la 15
produccio
UF 3: control de la 21
produccio i dels costos
MP 5:
comercialitzacio i i
- 66 66 UF 1: logistica 24
logistica en la
indUstria alimentaria
UF 2: comercialitzacio i
promocio de productes 42
alimentaris
d i 66 33 99 gualitat en la indastria 39
en la inddstria ; L.
. . alimentaria
alimentaria
UF 2: protecci6
) ) 27
mediambiental
MP 7: manteniment L
N UF 1: materials i
electromecanic en 66 66 o 20
o J elements mecanics
indUstries de procés
UF 2: instal-lacions i
maquines hidrauliques, 26
pneumatiques i
electriques
UF 3: organitzacio del 20
manteniment basic
MP 8: [ -
micr?)b(i:slgtrioc i UF 1: téecniques
) g 99 33 132 | basiques de treball a 28
sensorial microbiologia
delsaliments g
UF 2: control i higiene 20
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MOdUIS. Hc')res HLD Hores Unitats formatives Hores
Professionals min. totals
UF 3: analisi d’aliments i 33
d’aigua
UF 4: analisi sensorial 18
MP 9: nutricio i
seguretat 66 66 UF 1: nutricié 22
alimentaria
UF 2. S(?guretat 44
alimentaria
MP 10: processos ‘L
. F 1: control m
integrats en la 99 99 u control automatic 33
i . de processos
indUstria alimentaria
UF 2: conducci6 i control
, . ., 66
d’un procés d’elaboracié
MP 11: . L
. . F1: m
biotecnologia 66 66 U. b.loqu.l cal 36
. .. microbiologia
alimentaria
UF 2: bioreactors i
i 15
biosensors
UF 3: aplicacions
i . 15
biotecnoldgiques
M.P 12: \|n.novaC|o 66 66 UF 1: m\ngvamo 66
alimentaria alimentaria
ME13: f(.),rmamo [ 66 66 UF 1: incorporacio al 33
orientacio laboral treball
UF 2: prevencio de
i 33
riscos laborals
MP 14: empresa i _ ,
iniciativa 66 66 | Ur L:empresal 66
iniciativa emprenedora
emprenedora
MP 15: i .
roceisgrsofeclj:u;;t UF L. projecte en
P o q 264 264 | processos i qualitat en la 264
en la inddstria P . ..
. .. inddstria alimentaria
alimentaria
MP16: FCT 416 416
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MREILE : Hc')res HLD AU Unitats formatives Hores
Professionals min. totals
99 2000

12. Assignaci6 horaria de professorat

R . Grup <20 Desdoblament | Grup > 20

Moduls professionals
alumnes (%) alumnes

MP2. Analisi d’aliments 165 100% 330
MP3. Trac.t{;\ments Qe preparacio i 165 62% 267
conservacio dels aliments
MP8. (?ontrol microbiologic i sensorial 132 100% 264
dels aliments
.MP,10. .Proc.:esso§ {ntegrats en la 99 559 163
industria alimentaria

Grup < 20 alumnes | Grup > 20 alumnes
MP15. Projecte PS 516 198 297
PT614 66 84
PS505 33 33

13. Hores de lliure disposicié

Tota la informacio6 sobre la distribucio de les hores de lliure disposicié es troba en aquest

enllag:

http://xtec.gencat.cat/ca/curriculum/professionals/fp/modelcurricular/

14. Distribucio orientativa de moduls professionals

Distribuci6 del cicle formatiu

o_IABO_processos_qualitat_alimentaria_10032020
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Aquest cicle formatiu es desplegara, ordinariament, en dos cursos academics. Cadascun dels
cursos academics incorporara una hora de tutoria amb el grup d’alumnes, hora que no esta
inclosa en el curriculum del cicle formatiu.

Per a fomentar la coparticipacié de les empreses en el desenvolupament del cicle formatiu
mitjancant els moduls professionals de Projecte i de Formacio en Centres de Treball es
proposa un segon curs on es realitzaran els esmentats moduls professionals de Projecte i
FCT.

En cas que es realitzi la FCT en el primer curs, no es recomana comencar-la abans del
tercer trimestre.

D’acord amb el que preveu la normativa reguladora de I'FCT, la formacio en centres de
treball es podra realitzar tot alternant-la amb les hores lectives o bé d’'una manera intensiva.

Per a facilitar la incorporacio dels alumnes a la formacio professional dual mitjancant un
contracte per a la formacio i 'aprenentatge, s’ha de tenir en compte una distribucié de
moduls professionals de forma que el temps dedicat a I'activitat formativa no sigui inferior al
25% de la jornada maxima anual prevista en el conveni col-lectiu durant I'any de duracié del
contracte.

Distribuci6 de I'horari lectiu ordinari

La distribucié de I'horari lectiu es fara de dilluns a divendres, segons les instruccions d’inici de
curs.

A continuacié s’efectua una proposta de distribucié dels moduls professionals.

La proposta que es presenta ha de permetre als centres, d’acord amb la plantilla de qué
disposen, dels espais i del nombre de cicles que imparteixen, organitzar i estructurar el cicle
dins del seu horari lectiu.

Curs 1r

Moduls professionals Hn?irr?.s HLD ';'O(::SS
MP1 Tecnologia alimentaria 132 132
MP2 Analisi d’aliments 132 33 165
MP4 Organitzacio de la produccié alimentaria 66 66
MP5 Comercialitzacio i logistica en la indUstria alimentaria 66 66
MP6 Gestié de la qualitat i ambiental en la industria alimentaria 66 33 99
MP8 Control microbiologic i sensorial dels aliments 99 33 132
MP9 Nutricié i seguretat alimentaria 66 66
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Curs 1r

MP11 Biotecnologia alimentaria 66 66
MP13 Formacio i orientacio laboral 66 66
Total 858
Tutoria 33
Total primer curs 891
Curs 2n

Moduls professionals an])ir:.s HLD :'oc;;TsS
MP3 Tractaments de preparacié i conservacié dels aliments 165 165
MP7 Manteniment electromecanic en indUstries de procés 66 66
MP10 Processos integrats en la industria alimentaria 99 99
MP12 Innovaci6 alimentaria 66 66
MP14 Empresa i Iniciativa Emprenedora 66 66
MP15 Projecte en processos i qualitat en la industria 264 264
Total 726 726
Tutoria 33
Total segon curs 759
MP14. Formacio en centres de treball 416

15. Modul professional de Projecte

El modul professional de Projecte s’inclou en tots els cicles de grau superior amb I'objectiu
d’integrar les diferents capacitats i coneixements del curriculum del cicle. Aquesta integracio
es concretara en un projecte o activitat que contempli les variables organitzatives i
tecnoldgiques relacionades amb el titol, a més d’integrar altres coneixements relacionats
amb la qualitat, seguretat, medi ambient, cultura emprenedora i orientacio laboral.

Orientacions per a I'organitzacié del modul professional de Projecte
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El modul professional de Projecte possibilitara la utilitzacié de metodologies globalitzadores i
actives d’aprenentatge. Es recomana utilitzar metodologies competencials, prioritariament
col-laboratives, basades en reptes, projectes o simulacions.

Es pot programar i dissenyar més d’un projecte/repte/simulacio per tal d’interrelacionar els
aprenentatges assolits en els diferents moduls professionals del cicle formatiu i aixi
completar 'adquisicié de les competéncies professionals, personals i socials incloses en el
perfil professional del titol.

Es també mitjancant aquest modul professional que s’intensificara la relacié amb les
empreses de I'entorn socioeconomic del centre educatiu, ja que els projectes o reptes
proposats als alumnes haurien de recollir propostes de les empreses o estar relacionats amb
els ambits de treball concrets d’aquestes.

Aixi, el modul professional de Projecte permet treballar:

- Reptes o projectes plantejats per I'equip docent, de caracter globalitzador
- Reptes o projectes plantejats a partir de propostes de les empreses
- Transferéncia de coneixement per respondre a necessitats concretes fixades per les
empreses que aportin solucions innovadores
- Reptes que promoguin la creacio d'empreses entre I'alumnat
L’equip docent dissenyara i proposara les activitats a realitzar d’acord amb els resultats
d’aprenentatge inclosos en el curriculum del modul professional.

Distribucié horaria del modul professional de Projecte

El modul professional de Projecte podra tenir una distribucié horaria al llarg del segon curs o
al final d’aquest.

L’assignacio del modul professional de Projecte es distribuira entre el professorat amb
atribucio docent en el cicle formatiu, inclos el professorat de FOL i EIE, al que s’assignaran
33 hores corresponents al modul professional.

16. Incorporacio de la llengua anglesa al cicle formatiu

Les necessitats d'un mercat de treball integrat a la Unidé Europea fan que la llengua anglesa
esdevingui fonamental en la insercid laboral de I'alumnat dels cicles formatius. D'altra banda
cal donar resposta al compromis amb els objectius educatius sobre I'anglés plantejats per
als propers anys per la propia Unié Europea. Amb la finalitat d'incorporar i normalitzar I'Gis
de la llengua anglesa en situacions professionals habituals i en la presa de decisions en
I'ambit laboral, en aquest cicle formatiu s'hauran de dissenyar activitats d’ensenyament-
aprenentatge que incorporin la utilitzacié de la llengua anglesa, en almenys un dels moduls
del cicle, d'acord amb els resultats d'aprenentatge i criteris d'avaluacié seguents:

Resultat d’aprenentatge
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1. Interpreta informaci6é professional en llengua anglesa -manuals técnics, instruccions,
catalegs de productes i/o serveis, articles tecnics, informes, normativa, entre d'altres-,
aplicant-ho en les activitats professionals més habituals.

1.1

1.2

1.3
1.4

15

1.6

1.7

Aplica en situacions professionals la informacié continguda en textos tecnics o
normativa relacionats amb I'ambit professional.

Identifica i selecciona amb agilitat els continguts rellevants de novetats, articles,
noticies, informes i normativa, sobre diversos termes professionals.

Analitza detalladament les informacions especifiques seleccionades.

Actua en consequiencia per donar resposta als missatges técnics rebuts a través de
suports convencionals -correu postal, fax- o telematics -correu electronic, web.
Selecciona i extreu informacié rellevant en llengua anglesa segons prescripcions
establertes, per elaborar en llengua propia comparatives, informes breus o
extractes.

Complimenta en llengua anglesa documentacid i/o formularis del camp professional
habituals.

Utilitza suports de traduccié tecnics i les eines de traduccié assistida o
automatitzada de textos.

Aquest resultat d'aprenentatge s'ha d'aplicar en almenys un dels moduls del cicle formatiu.

17. Espais formatius

Espai

30 alumnes 20 alumnes Grau d’us

m2 m2 %

Aula polivalent 45 30 40%

Planta d’elaboracié de
productes alimentaris

Magatzem i cambres de 150 120 30%
refrigeracio i de congelacio

Sala de tast 60 40 10%
Laboratori d’analisi (fisiques,

quimiques i microbiologiques) 90 60 20%
d’aliments

18. Moduls professionals de Formacié i Orientacié Laboral (FOL) i
Empresa i Iniciativa Emprenedora (EIE)

Tota la informaci6 sobre aquests moduls professionals es troba a la web de I'xtec per a cada
familia professional.

Familia professional Industries Alimentaries:

http://xtec.gencat.cat/ca/curriculum/professionals/fp/titolsloe/indalimentaries/
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19. Relacié de les competéncies professionals, personals i socials, i els
objectius generals amb els moduls professionals

Els resultats d’aprenentatge i els continguts dels moduls professionals capaciten a I'alumnat
per a assolir les competencies professionals, personals i socials (CPPeS) i els objectius
generals (OG).
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La taula 1 relaciona les competencies professionals, personals i socials (CPPeS) amb els moduls professionals.

COMPETENCIES
PROFESSIONALS, PERSONALS |
SOCIALS

Processos integrats en la indistria

Gesti6 de qualitat i ambiental en la
alimentaria

industria alimentaria
Manteniment electromecanic en

industries de procés
Control microbiologic i sensorial

Comercialitzacio i logistica en la
dels aliments
Nutricié i seguretat alimentaria

Organitzacié de la produccio
industria alimentaria

Tecnologia alimentaria
Tractaments de preparacio i
conservacio dels aliments
alimentaria

Biotecnologia alimentaria
Innovacié alimentaria

Analisi d’aliments

a) Planificar els processos productius,
assignant equips i instal-lacions en
funcié del producte que s'elaborara.

X
X
X
X
X

b) Programar i organitzar la produccié
alimentaria i els sistemes automatics de
produccio observant les exigéncies de X X X X
gualitat, seguretat i proteccié ambiental
establertes.

¢) Conduir les operacions d'elaboracio
de productes alimentaris, resolent les
contingencies que es presentin.

d) Supervisar les operacions
d'envasament, embalatge i etiquetatge
en condicions de qualitat i seguretat.

e) Planificar la logistica en I'empresa
alimentaria, organitzant els
aprovisionaments, I'emmagatzematge i
I'expedicio de les matéries primeres,
auxiliars i productes.
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Empresa i iniciativa emprenedora
Projecte en processos i qualitat en
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COMPETENCIES
PROFESSIONALS, PERSONALS |
SOCIALS

Tecnologia alimentaria

Analisi d’aliments

Tractaments de preparacio i
conservacio dels aliments

Organitzacié de la produccié

alimentaria

Comercialitzacio i logistica en la

indUstria alimentaria

Gesti6 de qualitat i ambiental en la

inddstria alimentaria

Manteniment electromecanic en

industries de procés

Control microbiologic i sensorial

dels aliments

Nutricié i seguretat alimentaria

Processos integrats en la industria

alimentaria

Biotecnologia alimentaria

Innovacié alimentaria

Formacié i orientacié laboral

Empresa i iniciativa emprenedora

Projecte en processos i qualitat en

la industria alimentaria

Formacié en centres de treball

f) Programar i supervisar el
manteniment i l'operativitat dels equips i
instal-lacions per garantir el
funcionament en condicions d'higiene,
gualitat, eficiéncia i seguretat.

g) Controlar i garantir la qualitat
mitjangant assaigs fisics, quimics,
microbioldgics i sensorials.

h) Comercialitzar i promocionar els
productes en la petita empresa
alimentaria.

i) Supervisar, durant el procés
productiu, la utilitzacio eficient dels
recursos, la recollida selectiva, la
depuracié i I'eliminacié dels residus,
garantint la proteccié ambiental d'acord
amb els plans de I'empresa i la
normativa vigent.

j) Aplicar la normativa de seguretat
alimentaria, de prevencio de riscos
laborals i la legislacio especifica dels
diferents sectors de la industria
alimentaria.
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COMPETENCIES
PROFESSIONALS, PERSONALS |
SOCIALS

Tecnologia alimentaria

Analisi d’aliments

Tractaments de preparacio i
conservacio dels aliments

Organitzacié de la produccié

alimentaria

Comercialitzacio i logistica en la

indUstria alimentaria

Gesti6 de qualitat i ambiental en la

inddstria alimentaria

Manteniment electromecanic en

industries de procés

Control microbiologic i sensorial

dels aliments

Nutricié i seguretat alimentaria

Processos integrats en la industria

alimentaria

Biotecnologia alimentaria

Innovacié alimentaria

Formacié i orientacié laboral

Empresa i iniciativa emprenedora

Projecte en processos i qualitat en

la industria alimentaria

Formacié en centres de treball

k) Aplicar les tecnologies de la
informacio i de la comunicacio
requerides en els processos productius i
en aquelles arees del seu ambit
professional.

[) Organitzar i coordinar el treball en
equip, assumint el lideratge, mantenint
relacions professionals fluides,
comunicant-se amb respecte i sentit de
responsabilitat en I'ambit de la seva
competéncia, tenint en compte la
jerarquia de lI'empresa.

m) Mantenir una actitud d'actualitzacio i
innovacié respecte als canvis
tecnoldgics, organitzatius i socioculturals
en la industria alimentaria, especialment
en el desenvolupament de nous
productes, processos i models de
comercialitzacio.

n) Complir amb els objectius de la
produccio, col-laborant amb I'equip de
treball i actuant conforme als principis de
responsabilitat i tolerancia.
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COMPETENCIES
PROFESSIONALS, PERSONALS |
SOCIALS

Tecnologia alimentaria

Analisi d’aliments

Tractaments de preparacio i
conservacio dels aliments

Organitzacié de la produccié

alimentaria

Comercialitzacio i logistica en la

indUstria alimentaria

Gesti6 de qualitat i ambiental en la

inddstria alimentaria

Manteniment electromecanic en

industries de procés

Control microbiologic i sensorial

dels aliments

Nutricié i seguretat alimentaria

Processos integrats en la industria

alimentaria

Biotecnologia alimentaria

Innovacié alimentaria

Formacié i orientacié laboral

Empresa i iniciativa emprenedora

Projecte en processos i qualitat en

la industria alimentaria

Formacié en centres de treball

0) Adaptar-se a diferents llocs de treball
i noves situacions laborals, originats per
canvis tecnoldgics i organitzatius en els
processos productius.

X

x

x

X

X

X

X

X

p) Exercir els seus drets i complir amb
les obligacions derivades de les
relacions laborals, d'acord amb
I'establert en la legislacié vigent.

g) Resoldre problemes i prendre
decisions individuals seguint les normes
i procediments establerts, definits dins
de I'ambit de la seva competéncia.

r) Gestionar la seva carrera
professional analitzant les oportunitats
d'ocupacié, autoocupacio i
d'aprenentatge.

s) Crear i gestionar una petita empresa,
realitzant un estudi de viabilitat de
productes, de planificaci6 de la
produccio i de comercialitzacio.

t) Participar de forma activa en la vida
economica, social i cultural, amb una
actitud critica i responsable.
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La taula 2 relaciona els objectius generals (OG) amb les moduls professionals.
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a) Analitzar els processos productius,
caracteritzant les operacions inherents X X X X X X X X
al procés, equips, instal-lacions i
recursos disponibles per planificar-los.
b) Identificar tecniques de programacio
i gestio de la produccio, descrivint els
seus fonaments i procediments X X X X
d'aplicacio per programar i organitzar
la producci6 alimentaria.
c) Caracteritzar les operacions
d'elab_o_raci(') de: prpductgs alimentaris, X X X X X X X X X X
descrivint les técniques i els seus
parametres de control per conduir-les.
d) Analitzar les operacions
d'envasament, embalatge i etiquetatge,
identificant les caracteristiques dels X X X X X X X
materials i les tecniques del procés per
supervisar-les.
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OBJECTIUS GENERALS

Tecnologia alimentaria

IAnalisi d’aliments

[Tractaments de preparacio i
conservacié dels aliments

Organitzacié de la produccié

alimentaria

Comercialitzacio i logistica en la

indUstria alimentaria

Gestio de qualitat i ambiental en la

indUstria alimentaria

Manteniment electromecanic en

indUstries de procés

Control microbiologic i sensorial dels|

aliments

Nutricié i seguretat alimentaria

Processos integrats en la industria

alimentaria

Biotecnologia alimentaria

Innovacié alimentaria

Formaci6 i orientacié laboral

Empresa i iniciativa emprenedora

Projecte en processos i qualitat en

la industria alimentaria

Formacié en centres de treball

e) Reconeixer el procés logistic,
identificant les seves fases i la
documentaci6 associada per a la seva
planificacié en la indUstria/lempresa
alimentaria.

X

X

x

X

f) Identificar les necessitats de
manteniment dels equips i
instal-lacions, relacionant-los amb una
correcta operativitat dels mateixos per
a la seva programacid i supervisio.

g) Reconeixer i realitzar els assaigs
fisics, quimics i microbiologics, aplicant
la metodologia analitica per controlar i
garantir la qualitat dels productes
elaborats.

h) Descriure les caracteristiques
organoléptiques dels productes
alimentaris, justificant el procediment
metodologic i la seva aplicacio per

garantir el seu control sensorial.
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OBJECTIUS GENERALS

Tecnologia alimentaria

IAnalisi d’aliments

[Tractaments de preparacio i
conservacié dels aliments

Organitzacié de la produccié

alimentaria

Comercialitzacio i logistica en la

indUstria alimentaria

Gestio de qualitat i ambiental en la

indUstria alimentaria

Manteniment electromecanic en

indUstries de procés

Control microbiologic i sensorial dels|

aliments

Nutricié i seguretat alimentaria

Processos integrats en la industria

alimentaria

Biotecnologia alimentaria

Innovacié alimentaria

Formaci6 i orientacié laboral

Empresa i iniciativa emprenedora

Projecte en processos i qualitat en

la industria alimentaria

Formacié en centres de treball

i) Identificar les operacions de
compra-venda i les tecniques
publicitaries de productes alimentaris,
valorant la seva adequacié per
comercialitzar i promocionar els
productes elaborats.

j) Identificar la normativa i les
mesures de proteccié ambiental,
analitzant la seva repercussio i
aplicacio en els processos productius
per garantir el seu compliment.

k) Identificar els perills i riscs associats
a la seva activitat professional,
relacionant-los amb les seves mesures
de control, prevencid i proteccié per
complir les normes establertes en els
plans de seguretat alimentaria i de
prevencio de riscs laborals.

[) Identificar les eines associades a
les tecnologies de la informacié i de la
comunicacio, reconeixent el seu
potencial com a element de treball per

a la seva aplicacié.
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m) Analitzar |'estructura jerarquica de

I'empresa identificant els rols i

responsabilitats dels components del X X X X X X X X X

grup per organitzar i coordinar el treball

en equip.

n) Identificar les oportunitats que

ofereix la realitat soci-economica de la

seva zona, analitzant les possibilitats X X X X X X X X

d'exit propies i alienes per mantenir un

esperit emprenedor al llarg de la vida.

0) ldentificar els canvis tecnologics,

organitzatius, economics i laborals en

la seva activitat, analitzant les seves X X X X X X X X X X X

implicacions en I'ambit de treball, per

mantenir I'esperit d'innovacio.

p) Valorar les activitats de treball en un

procés productiu, identificant la seva

aportacio al procés global per X X X X X X X X X | X X X

participar activament en els grups de

treball i aconseguir els objectius de la

producci6.
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g) Descriure els rols de cada un dels
components del grup de treball,
identificant en cada cas la X X X X X X X X X X
responsabilitat associada, per a
I'organitzacié del mateix.
r) ldentificar formes d'intervencié en
situacions col-lectives, analitzant el X X X X X X X X X X
procés de presa de decisions, per
liderar en les mateixes.
s) Identificar i valorar les oportunitats
d'aprenentatge i la seva relacié amb el
mon laboral, analitzant les ofertes i X X X X X
demandes del mercat per mantenir una
cultura d'actualitzacio i innovacio.
t) Reconéixer les oportunitats de
negoci, identificant i analitzant X X X X
demandes del mercat per crear i
gestionar una petita empresa.
u) Reconeixer els seus drets i deures
com a agent actiu en la societat,
analitzant el marc legal que regula les X X X X X
condicions socials i laborals per
participar com a ciutada democratic.
o_IABO_processos_qualitat_alimentaria_10032020 31/32




Generalitat de Catalunya
Departament d'Educacio
Direccié General de Formacié Professional

o_|IABO_processos_qualitat_alimentaria_10032020 32/32



