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RESOLUCIO ENS/3179/2003, de 15 d’oc-
tubre, per la qual s’autoritza el cessament
d’activitats de la llar d’infants La Mainada,
de Barcelona.

Per tal de resoldre la sol-licitud presenta-
da a la corresponent delegacio territorial del
Departament d’Ensenyament pel titular de
la llar d’infants La Mainada, de Barcelona,
en peticié d’autoritzacié de cessament d’ac-
tivitats, es va instruir I'expedient correspo-
nent.

Atés que s’ha comprovat a I’expedient
esmentat el compliment dels requisits que
exigeix la normativa vigent, en concret, la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regu-
ladora del dret a I'’educacio; la Llei orga-
nica 1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacio
general del sistema educatiu, i el Decret
55/1994, de 8 de marg, sobre el regim
d’autoritzacié dels centres docents pri-
vats,

Resolc:

—1 Autoritzar el cessament d’activitats de
la llar d’infants La Mainada en els termes
que s’especifiquen en I'annex d’aquesta
Resolucio.

—2 Aquesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucié, que exhaureix
la via administrativa, les persones interes-
sades poden interposar recurs contenciés
administratiu davant la Sala Contenciosa
Administrativa del Tribunal Superior de Jus-
ticia de Catalunya, en el termini de dos
mesos a comptar de I'endema de la seva
publicacié al Diari Oficial de la Generalitat
de Catalunya, de conformitat amb el que
preveu l'article 46.1 de la Llei 29/1998, de
13 de juliol, reguladora de la jurisdiccio
contenciosa administrativa.

Aixi mateix poden interposar potestativa-
ment recurs de reposicid, previ al recurs
contenciés administratiu, davant I'érgan que
va dictar I'acte, en el termini d’'un mes a
comptar de I’endema de la seva publicacio
al Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya,
segons el que disposen els articles 1161117
de la Llei 30/1992, de 26 de novembre, de
reégim juridic de les administracions publi-
ques i del procediment administratiu comu,
0 qualsevol altre recurs que considerin con-
venient per a la defensa dels seus interes-
S0S.

Barcelona, 15 d’octubre de 2003

p. D. (Resoluci¢ d’1.6.2001,
DOGC d’'11.6.2001)

Antoni Llobet Mercadé
Delegat territorial de Barcelona | (ciutat)

ANNEX
COMARCA DEL BARCELONES

Delegacid territorial: Barcelona | (ciutat).
Municipi: Barcelona.
Localitat: Barcelona.
Num. de codi: 08010717.
Denominacid: La Mainada.
Adreca: rbla. Volart, 29.
Titular: Giménez Sanchez, Maria Teresa.
NIF:

S’autoritza el cessament d’activitats de la
llar d’infants La Mainada, amb efectes a
partir de la fi del curs 2002-2003.

(03.287.103)

RESOLUCIO ENS/3180/2003, de 15 d’oc-
tubre, per la qual s’autoritza el cessament
d’activitats del centre docent privat San
Luis, de Barcelona.

Per tal de resoldre la sol-licitud presenta-
da a la corresponent delegacio territorial del
Departament d’Ensenyament pel titular del
centre docent privat San Luis, de Barcelona,
en peticié d’autoritzaci¢ de cessament d’ac-
tivitats, es va instruir I’expedient correspo-
nent.

Atés que s’ha comprovat a I’expedient
esmentat el compliment dels requisits que
exigeix la normativa vigent, en concret la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regu-
ladora del dret a I’educacio; la Llei orga-
nica 1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacio
general del sistema educatiu, i el Decret
55/1994, de 8 de marg, sobre el réegim
d’autoritzacié dels centres docents pri-
vats,

Resolc:

—1 Autoritzar el cessament d’activitats del
centre docent privat San Luis, en els termes
que s’especifiquen en I'annex d’aquesta Re-
solucio6.

—2 Aquesta Resolucio s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucid, que exhaureix
la via administrativa, les persones interes-
sades poden interposar recurs contenciés
administratiu davant la Sala Contenciosa
Administrativa del Tribunal Superior de Jus-
ticia de Catalunya, en el termini de dos
mesos a comptar de I'endema de la seva
publicaci¢ al Diari Oficial de la Generalitat
de Catalunya, de conformitat amb el que
preveu l'article 46.1 de la Llei, 29/1998, de
13 de juliol, reguladora de la jurisdiccio
contenciosa administrativa.

Aixi mateix, poden interposar potestati-
vament recurs de reposicio, previ al recurs
contencios administratiu, davant I'6rgan que
va dictar I'acte, en el termini d’'un mes a
comptar de I'endema de la seva publicacio
al Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya,
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segons el que disposen els articles 1161117
de la Llei 30/1992, de 26 de novembre, de
regim juridic de les administracions publi-
ques i del procediment administratiu comu,
0 qualsevol altre recurs que considerin con-
venient per a la defensa dels seus interes-
SOS.

Barcelona, 15 d’octubre de 2003

P. D. (Resolucié d’1.6.2001,
DOGC de 11.6.2001)

Antoni Liobet Mercadé
Delegat territorial de Barcelona | (ciutat)

ANNEX
COMARCA DEL BARCELONES

Delegacio territorial: Barcelona | (ciutat).
Municipi: Barcelona.
Localitat: Barcelona.
Num. de codi: 08011850.
Denominacié: San Luis.
Adreca: Via Augusta, 282-284.
Titular: Dalmau Carroggio, Carmen.
NIF:
S’autoritza el cessament d’activitats del
centre docent privat San Luis, amb efectes
a partir de la fi del curs 2002-03.

(03.286.143)

RESOLUCIO ENS/3181/2003, de 14
d’octubre, per la qual s’autoritza la modi-
ficacié de I’autoritzacié d’obertura del
centre docent privat Laboure de Barce-
lona.

Per tal de resoldre la sol-licitud presenta-
da a la corresponent delegacio territorial del
Departament d’Ensenyament pel titular del
centre docent privat Laboure, de Barcelona,
en peticié d’autoritzacié de reduccié d’uni-
tats i d’obertura de I'etapa d’educacié se-
cundaria obligatoria, es va instruir I’expedi-
ent corresponent.

Ates que s’ha comprovat a I’expedient es-
mentat el compliment dels requisits exigits
per la normativa vigent, en concret per la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regula-
dora del dret a I’educacio; la Llei organica
1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacié gene-
ral del sistema educatiu; la Llei organica 10/
2002, de 23 de desembre, de qualitat de
I’educacio; el Reial decret 1004/1991, de 14
de juny, pel qual s’estableixen els requisits
minims dels centres que imparteixen ense-
nyaments de regim general no universitaris,
i el Decret 55/1994, de 8 de marg, sobre el
regim d’autoritzacié dels centres docents
privats,

Resolc:

—1 Autoritzar la modificacié de I'autorit-
zacio d’obertura per reduccio d’unitats del
nivell d’educacio primaria i obertura de I'eta-
pa de I'educacio secundaria obligatoria del
centre docent privat Laboure, de Barcelona,
en els termes que s’especifiquen a I'annex
d’aquesta Resolucio.
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—2 Aquesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucid, que no ex-
haureix la via administrativa, les persones
interessades poden interposar recurs d’al-
¢ada davant la consellera d’Ensenyament,
en el termini d’un mes a comptar de I’en-
dema de la seva publicacié al Diari Oficial
de la Generalitat de Catalunya, segons el
que disposen els articles 114 i 115 de la
Llei 30/1992, de 26 de novembre, de re-
gim juridic de les administracions publi-
ques i del procediment administratiu
comu.

Barcelona, 14 d’octubre de 2003

p. D. (Resolucié de 10.5.1999,
DOGC de 7.6.1999)

Antoni Liobet Mercadé
Delegat territorial de Barcelona | (ciutat)

ANNEX
COMARCA DEL BARCELONES

Delegacio territorial: Barcelona | (ciutat).
Municipi: Barcelona.

Localitat: Barcelona.

Num. de codi: 08005643.
Denominacid: Laboure.

Adreca: c. Elisabets, 8-10.

Titular: Agrup. Sindical Laboure.

NIF:

S’autoritza la reduccié d’unitats del nivell
d’educacié primaria amb 2 unitats amb ca-
pacitat per a 50 llocs escolars, amb efectes
a partir de la fi del curs 1996-97.

S’autoritza I'obertura de I'etapa de
I’educacié secundaria obligatoria amb 2
unitats del primer cicle amb capacitat per
a 60 llocs escolars i 2 unitats del segon
cicle amb capacitat per a 60 llocs esco-
lars, amb efectes a partir de I'inici del curs
2003-04.

Composicio del centre

Autoritzacié d’obertura:

Educacié infantil: 3 unitats amb capacitat
per a 75 llocs escolars.

Educacié primaria: 6 unitats amb capaci-
tat per a 150 llocs escolars.

Educacio secundaria obligatoria: 2 unitats
de primer cicle amb capacitat per a 60 llocs
escolars i 2 unitats de segon cicle amb
capacitat per a 60 llocs escolars.

(03.286.056)

RESOLUCIO ENS/3182/2003, de 15 d’oc-
tubre, per la qual s’autoritza I'obertura del
centre docent privat Casal Blau Cel, de
Castellbisbal.

Per tal de resoldre la sol-licitud presenta-
da a la corresponent delegacio territorial del
Departament d’Ensenyament pel promotor
del centre docent privat Casal Blau Cel, de
Castellbisbal, en peticié d’autoritzacio
d’obertura, es va instruir I’expedient corres-
ponent.

Ates que s’ha comprovat a I'expedient es-
mentat el compliment dels requisits exigits
per la normativa vigent, en concret, per la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regula-
dora del dret a I’educacio; la Llei organica
1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacio gene-
ral del sistema educatiu; la Llei organica 10/
2002, de 23 de desembre, de qualitat de
I’educacio; el Reial decret 1004/1991, de 14
de juny, pel qual s’estableixen els requisits
minims dels centres que imparteixen ense-
nyaments de régim general no universitaris,
i el Decret 55/1994, de 8 de marg, sobre el
régim d’autoritzacié dels centres docents
privats,

Resolc:

—1 Autoritzar I'obertura del centre docent
privat Casal Blau Cel, de Castellbisbal, en
els termes que s’especifiquen a I'annex
d’aquesta Resolucio.

—2 Aquesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucio, que exhau-
reix la via administrativa, les persones in-
teressades poden interposar recurs con-
tenciés administratiu, davant la Sala
Contenciosa Administrativa del Tribunal
Superior de Justicia de Catalunya, en el
termini de dos mesos a comptar de I'en-
dema de la seva publicaci¢ al Diari Oficial
de la Generalitat de Catalunya, de confor-
mitat amb el que preveu l'article 46.1 de
la Llei 29/1998, de 13 de juliol, regulado-
ra de la jurisdiccié contenciosa adminis-
trativa.

Aixi mateix, poden interposar potestati-
vament recurs de reposiciod, previ al recurs
contencios administratiu, davant I'drgan que
va dictar I'acte, en el termini d’'un mes a
comptar de I’endema de la seva publicacio,
segons el que disposen els articles 1161117
de la Llei 30/1992, de 26 de novembre, de
regim juridic de les administracions publi-
ques i del procediment administratiu comda,
0 qualsevol altre recurs que considerin con-
venient per a la defensa dels seus interes-
S0S.

Sabadell, 15 d’octubre de 2003

p. D. (Resoluci6 d’1.6.2001,
DOGC d’11.6.2001)

Jordi Basiana i Obradors
Delegat territorial del Valles Occidental

ANNEX
COMARCA DEL VALLES OCCIDENTAL

Delegacio territorial: Valles Occidental.
Municipi: Castellbisbal.
Localitat: Castellbisbal.
Num. de codi: 08061403.
Denominacio: Casal Blau Cel.
Adreca: c. Francesc Macia, 64.
Titular: Garcia Segura, M. Dolores.
NIF:
Autoritzacié d’obertura del centre docent
privat Casal Blau Cel, de Castellbisbal, amb
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efectes a partir de I'inici del curs 2003-
2004.

Fins al moment de la implantacié genera-
litzada de I'etapa de I'educacié preescolar
el centre impartira el curriculum de I’educa-
cio infantil de primer cicle.

Composicié del centre

Autoritzacioé d’obertura:

Educacié preescolar: 3 unitats amb ca-
pacitat per a 41 llocs escolars.

(03.287.105)

RESOLUCIO ENS/3183/2003, de 15 d’oc-
tubre, per la qual s’autoritza la modificacio
de l'autoritzacié d’obertura del centre do-
cent privat Montcau-La Mola, de Mata-
depera.

Per tal de resoldre la sol-licitud presen-
tada a la corresponent delegacio territorial
del Departament d’Ensenyament pel titu-
lar del centre docent privat Montcau-La
Mola, de Matadepera, en peticid de modi-
ficacié de I'autoritzacié d’obertura per
ampliacié d’unitats, es va instruir I’expedi-
ent corresponent.

Ates que s’ha comprovat a I’expedient es-
mentat el compliment dels requisits exigits
per la normativa vigent, en concret per la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regula-
dora del dret a I’educacio; la Llei organica
1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacié gene-
ral del sistema educatiu; la Llei organica 10/
2002, de 23 de desembre, de qualitat de
I’educacio; el Reial decret 1004/1991, de 14
de juny, pel qual s’estableixen els requisits
minims dels centres que imparteixen ense-
nyaments de regim general no universitaris,
i el Decret 55/1994, de 8 de marg, sobre el
regim d’autoritzacié dels centres docents
privats,

Resolc:

—1 Autoritzar la modificacié de I'auto-
ritzacié d’obertura del centre docent pri-
vat Montcau-La Mola, de Matadepera, per
ampliacié d’unitats, en els termes que
s’especifiquen a I’annex d’aquesta Reso-
lucio.

—2 Aquesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucié, que no ex-
haureix la via administrativa, les persones
interessades poden interposar recurs d’al-
cada davant la consellera d’Ensenyament,
en el termini d’un mes a comptar de I’en-
dema de la seva publicacio¢ al Diari Oficial
de la Generalitat de Catalunya, segons el
que disposen els articles 114 i 115 de la
Llei 30/1992, de 26 de novembre, de re-
gim juridic de les administracions publi-
ques i del procediment administratiu
comu.

Sabadell, 15 d’octubre de 2003

p. D. (Resolucio de 10.5.1999,
DOGC de 7.6.1999)
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Jordi Basiana i Obradors
Delegat territorial del Valles Occidental

ANNEX
COMARCA DEL VALLES OCCIDENTAL

Delegacio territorial: Vallés Occidental.
Municipi: Matadepera.

Localitat: Matadepera.

Num. de codi: 08020887 .
Denominacié: Montcau-La Mola.
Adreca: pg. del Pla, s/n.

Titular: Montcau-La Mola, SA.

NIF:

S’autoritza la modificacio de I'autoritza-
ci6é d’obertura per ampliacié d’unitats, amb
efectes a partir de I'inici del curs 2003-
2004.

Autoritzacié d’ampliacié de 3 unitats
d’educacio¢ infantil amb capacitat per a 75
llocs escolars amb efectes a partir de I'inici
del curs 2003-2004.

Composicid del centre

Autoritzacié d’obertura:

Educacié infantil: 9 unitats d’educacio in-
fantil amb capacitat per a 225 llocs esco-
lars.

Educacié primaria: 12 unitats amb capa-
citat per a 300 llocs escolars.

Educacié secundaria:

Educaci6 secundaria obligatoria: 6 uni-
tats de primer cicle amb capacitat per a
180 llocs escolars i 6 unitats de segon
cicle amb capacitat per a 180 llocs esco-
lars.

Batxillerat: 2 unitats de la modalitat d’hu-
manitats i ciencies socials amb capacitat per
a 70 llocs escolars, 2 unitats de la modalitat
de ciencies de la naturalesa i la salut amb
capacitat per a 70 llocs escolars i 2 unitats
de la modalitat de tecnologia, amb capaci-
tat per a 70 llocs escolars

(03.286.142)

RESOLUCIO ENS/3184/2003, de 20 d’oc-
tubre, per la qual s’implanta un cicle forma-
tiu de formacié professional de grau mitja a
un institut d’educacid secundaria de
Barcelona.

Per mitja de diversos decrets s’ha esta-
blert I'ordenaci6é dels ensenyaments dels
cicles formatius de formacio professional
especifica, del seu curriculum i la seva ava-
luacio.

L'estudi de les necessitats d’oferta de
places escolars de formacié professional es-
pecifica aconsella la reestructuracioé de
I’oferta per tal d’adequar-la a les necessi-
tats i al millor aprofitament dels recursos
disponibles.

Per aquest motiu, es considera conve-
nient la implantacié d’un cicle formatiu de
formacio professional de grau mitja a un
institut d’educacié secundaria de Bar-
celona.

D’acord amb el que disposa I'article 3.2
del Reglament organic dels centres docents

publics que imparteixen educacié secun-
daria i formacio professional de grau supe-
rior, aprovat pel Decret 199/1996, de 12
de juny,

Resolc:

—1 Implantar el cicle formatiu de formacié
professional de grau mitja en el centre do-
cent public que s’indica a I'annex d’aques-
ta disposicio, amb efectes académics i ad-
ministratius de I'inici del curs escolar 2003-
2004.

—2 Aquesta Resolucid s’inscriura en el
Registre de centres docents.

Contra aquesta Resolucid, que exhaureix
la via administrativa, les persones interes-
sades poden interposar recurs contenciés
administratiu davant la Sala Contenciosa
Administrativa del Tribunal Superior de Jus-
ticia de Catalunya, en el termini de dos
mesos a comptar de I'endema de la seva
publicacio al Diari Oficial de la Generalitat
de Catalunya, de conformitat amb el que
preveu l'article 46.1 de la Llei 29/1998, de
13 de juliol, reguladora de la jurisdiccio
contenciosa administrativa.

Aixi mateix, poden interposar potestati-
vament recurs de reposiciod, previ al recurs
contenciés administratiu, davant I’organ que
va dictar I'acte, en el termini d’'un mes a
comptar de I’endema de la seva publicacio
al Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya,
segons el que disposen els articles 1161117
de la Llei 30/1992, de 26 de novembre, de
regim juridic de les administracions publi-
ques i del procediment administratiu comu,
0 qualsevol altre recurs que considerin con-
venient per a la defensa dels seus interes-
SOs.

Barcelona, 20 d’octubre de 2003

p. D. (Resolucié d’1.6.2001, d’11.6.2001)

Emili Pons i Carreras
Director general de Centres Docents

ANNEX

DELEGACIO TERRITORIAL DE BARCELONA |
(CIUTAT)

Municipi: Barcelona.
Denominacid: institut d’educacié secunda-
ria Narcis Monturiol.
Codi de centre: 08034709.
Titularitat: Ajuntament de Barcelona.
Ensenyaments que s’implanten:

Cicle formatiu de formacié professional de
grau mitja: operacions de fabricacié de pro-
ductes farmaceutics.

(03.288.137)

RESOLUCIO ENS/3185/2003, de 20 d’oc-
tubre, per la qual es disposa el trasllat de
domicili del col-legi d’educacid infantil i pri-
maria Les Escoles, de Gurb.

El col-legi d’educacio infantil i primaria Les
Escoles, de Gurb, amb numero de codi
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08018029, ocupa provisionalment I’edifici si-
tuat a la ctra. de Sant Bartomeu del Grau,
s/n, de Gurb.

Determinats col-legis d’educaci¢ infantil i
primaria de la Delegacié Territorial de Bar-
celona Il (comarques) estan ubicats en edi-
ficis provisionals.

Atés que per rad d’espai convé traslladar
aquest centre, ja que es disposa d’un altre
edifici més adequat a la finalitat docent,
d’acord amb els informes emesos per la
Delegacio Territorial d’Ensenyament corres-
ponent,

Resolc:

Traslladar el col-legi d’educacio infantil i
primaria Les Escoles, de Gurb, amb nume-
ro de codi 08018029, al c. Valles, s/n, de
Gurb, amb efectes academics i administra-
tius des de la fi del curs escolar escolar
2002-2003.

La Delegacié Territorial de Barcelona I
(comarques) prendra les mesures necessa-
ries per al’execucié del que disposa aquesta
Resolucio.

Barcelona, de 20 d’octubre de 2003

Emili Pons i Carreras
Director general de Centres Docents

(03.288.129)

RESOLUCIO ENS/3186/2003, de 20 d’oc-
tubre, per la qual es disposa el trasllat de
domicili de la seccid d’educacio secundaria
SES de Navarcles, de Navarcles.

La seccié d’educacié secundaria SES de
Navarcles, de Navarcles, amb numero de
codi 08059524, ocupa provisionalment
I’edifici situat al c. Sardana, 30, de Navar-
cles.

Determinats col-legis d’educacié secun-
daria de la Delegacio Territorial de Barcelona
Il (comarques) estan ubicats en edificis pro-
visionals.

Atés que per rad d’espai convé traslladar
aquest centre, ja que es disposa d’un altre
edifici més adequat a la finalitat docent,
d’acord amb els informes emesos per la
delegaci¢ territorial d’Ensenyament corres-
ponent,

Resolc:

Traslladar la seccié d’educacié secunda-
ria SES de Navarcles, de Navarcles, amb nu-
mero de codi 08059524, al c. Cami de I’An-
gle, 8, de Navarcles, amb efectes academics
i administratius des de la fi del curs escolar
escolar 2002-2003.

La Delegacio Territorial de Barcelona Il
(comarques) prendra les mesures necessa-
ries per al’execucié del que disposa aquesta
Resolucio.
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Barcelona, 20 d’octubre de 2003

Emili Pons i Carreras
Director general de Centres Docents

(03.288.134)

DECRET 254/20083, de 21 d’octubre, de
cessament i nomenament de membres del
Consell Escolar de Catalunya.

D’acord amb el que estableixen els arti-
cles 4.1.0) i 6 de la Llei 25/1985, de 10 de
desembre, dels consells escolars, a sol--
licitud del Col-legi Oficial de Doctors i Lli-
cenciats en Filosofia i Lletres i en Ciencies
de Catalunya, cal procedir al cessament i
nomenament de membres del Consell Es-
colar de Catalunya.

En virtut d’aixd, de conformitat amb el que
preveu l'article 5 de I'esmentada Llei 25/
1985, de 10 de desembre, a proposta de la
consellera d’Ensenyament i amb I'acord
previ del Govern,

Decreto:

Article 1

Cessa com a membre del Consell Esco-
lar de Catalunya, en representacio del sec-
tor representants dels col-legis professio-
nals, la senyora Josefina Cambra.

Article 2

Nomenar membre del Consell Escolar de
Catalunya, en representacié del sector re-
presentants dels col-legis professionals, el
senyor Jesus Bonals i Codina, amb efectes
fins al 27 d’abril de 2007.

Barcelona, 21 d’octubre de 2003

Jordi Pujol
President de la Generalitat de Catalunya

Carme-Laura Gil i Mird
Consellera d’Ensenyament

(03.287.099)

ORDRE ENS/427/2003, de 21 d’octubre,
per la qual s’adapta el curriculum del cicle
formatiu de grau superior d’industria alimen-
taria al perfil professional d’enologia i viti-
cultura.

Mitjangant el Decret 170/1997, de 22 de
juliol (DOGC num. 2447, de 4.8.1997), es
va establir el curriculum del cicle formatiu
de grau superior d’Industria alimentaria, de
2.000 hores de durada, el qual correspon a
la familia professional d’industries alimenta-
ries.

Atesa la necessitat de disposar d’una for-
macié adaptada al perfil professional d’eno-
logia i viticultura per tal de poder atendre
adequadament I’'interés del col-lectiu
d’alumnat que vol assolir la competéncia

professional associada a I'esmentat perfil
professional;

Ateés que la disposicié addicional primera
del Decret esmentat, pel qual s’estableix el
curriculum del cicle formatiu de grau supe-
rior d’IndUstria alimentaria, estableix que la
consellera d’Ensenyament pot adaptar el
curriculum a les caracteristiques singulars
de col-lectius d’alumnat;

Per tot aix0, a proposta de la Direccié Ge-
neral de Formacioé Professional, amb I'infor-
me del dictamen del Consell Escolar de
Catalunya, i d’acord amb el dictamen de la
Comissiod Juridica Assessora,

Ordeno:

Article 1

Aquesta Ordre adapta el curriculum del
cicle formatiu de grau superior d’industria
alimentaria, de 2.000 hores de durada, al
perfil professional d’enologia i viticultura.

Article 2

2.1 Ladistribucio horaria és la que s’in-
dica a I'apartat 1.3 de I'annex.

2.2 El perfil professional és el que s’in-
dica a I'apartat 2 de I'annex.

2.3 Els objectius generals del cicle for-
matiu son els que s’estableixen a I'apartat
3.1 de I'annex.

2.4 Els continguts del curriculum s’es-
tructuren en els crédits que s’estableixen a
I"apartat 3.2 de I'annex.

2.5 Els objectius terminals son els cri-
teris que serveixen de referéncia per a l'ava-
luacié dels credits.

2.6 Les hores a disposici¢ del centre
s’estableixen a I'apartat 3.3 de I'annex.

Article 3

La relacié de credits en qué s’estructu-
ren els moduls professionals del curriculum
del cicle formatiu de grau superior d’indus-
tria alimentaria, de 2.000 hores de durada,
adaptat al perfil professional d’enologia i
viticultura, s’estableix a I’apartat 3.4 de I'an-
nex.

Article 4

Les especialitats exigides al professorat
que imparteix els credits corresponents a
aquest cicle formatiu, adaptat al perfil pro-
fessional d’enologia i viticultura, sén les que
s’estableixen a I'apartat 4 de I’annex.

Article 5

5.1 Els moduls susceptibles de conva-
lidacié per estudis de formacié professional
ocupacional o de correspondencia amb la
practica laboral sén els que s’especifiquen,
respectivament, en els apartats 5.1 1 5.2 de
I"annex.

5.2 Els estudis universitaris als quals
doéna accés aquest titol sén els indicats a
I"apartat 5.3 de I'annex.

Article 6

’alumnat que superi tots els credits que
componen el curriculum establert per
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aquesta Ordre, a més de sol-licitar el titol
de tecnic/técnica superior en industria ali-
mentaria, rebra una certificacioé acredita-
tiva, emesa pel centre, segons el model
de I'apartat 6.1 de I'annex, en la qual es
fara constar que ha cursat i superat el cicle
formatiu d’industria alimentaria, de 2000
hores de durada, adaptat al perfil profes-
sional d’enologia i viticultura. En cas d’ha-
ver superat parcialment el cicle, podra
sol-licitar-ne la certificacidé corresponent,
segons el model de I'apartat 6.2 de I'an-
nex.

Barcelona, 21 d’octubre de 2003

Carme-Laura Gil i Mird
Consellera d’Ensenyament

ANNEX
Index

1. ldentificacié del titol
1.1 Denominacio
1.2 Nivell

1.3 Durada del cicle formatiu

2. Perfil professional

2.1 Competencia general

2.2 Competéncies professionals
2.3 Capacitats clau

2.4 Camp professional

3. Curriculum

3.1 Objectius generals del cicle forma-
tiu

3.2 Credits

3.3 Hores a disposicié del centre

3.4 Relacio dels credits en que s’estruc-
turen els moduls professionals

4. Especialitats del professorat que té
atribucié docent en els credits correspo-
nents a aquest cicle formatiu

5. Convalidacions, correspondéncies i
accés a estudis universitaris

5.1 Moduls professionals que poden ser
convalidats amb la formaci6 professional
ocupacional

5.2 Moduls professionals que es poden
correspondre amb la practica laboral

5.3 Accés a estudis universitaris

6. Certificacions

6.1  Model de certificacié d’estudis com-
plets

6.2 Model de certificacio d’estudis par-
cials

1. Identificacié del titol

1.1 Denominacid: industria alimentaria.
Perfil professional: enologia i viticultura

1.2 Nivell: grau superior

1.8 Durada del cicle formatiu: 2.000
hores

1.3.1 Formacié en el centre educatiu:
1.590 hores (credits de I'1 al 13 i el 15)

1.3.2 Formacio en centres de treball: 410
hores (credit 14)

2. Perfil professional

2.1 Competencia general

Es competéncia general d’aquest/a téc-
nic/a gestionar una unitat o secci6 en la
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industria alimentaria, especialment en la
vitivinicola, programant, preparant i super-
visant els recursos materials i humans dis-
ponibles i els treballs necessaris per assolir
els objectius fixats en els plans de produc-
ci6, qualitat i proteccié ambiental.

2.2 Competencies professionals

Les competeéncies i realitzacions més re-
llevants que ha de manifestar el/la professi-
onal soén:

a) Gestionar els proveiments, el magat-
zem i les expedicions en una explotacid
agroviticola i en la indUstria alimentaria,
especialment en la indUstria d’elaboracioé de
vins:

1. Programar i ordenar els proveiments
de materies primeres, auxiliars i materials ne-
cessaris per a la produccio.

2. Supervisar la recepcié en magatzem
dels subministraments externs i dels pro-
ductes acabats.

3. Gestionar 'emmagatzematge i conser-
vacio dels productes acabats, les primeres
materies i els auxiliars i el seu subministra-
ment a produccio.

4. Organitzar I'expedicié de les coman-
des externes complint les especificacions i
demandes rebudes.

5. Avaluar i controlar els mitjans de trans-
port que cal utilitzar en els proveiments i les
expedicions.

b) Desenvolupar els processos i determi-
nar els procediments operatius per a la pro-
duccio:

1. Determinar les caracteristiques de les
primeres materies i materials que intervenen
en I'elaboracid i envasament a partir de la
definicié del producte, assegurant la produc-
cié i qualitat requerides.

2. Desenvolupar els processos d’elabo-
racié i envasament, definint el flux del pro-
ducte, les etapes, la seva seqliencia, els
equips, optimant els recursos disponibles i
assegurant els nivells de produccié i quali-
tat requerits.

3. Estabilir els procediments operatius, fi-
xant per a cada operacio les regulacions i
els equips necessaris, les condicions, pa-
rametres de control i mesures correctores i
les comprovacions de qualitat.

4. Proposar la distribucié en planta dels
equips i maquines, tenint en compte les nor-
mes referents a la disposicié de recursos
humans i materials i garantint-ne la segure-
tat.

5. Gestionar la documentacio i la infor-
macié necessaries per al desenvolupament
dels processos i els procediments operatius,
en la llengua propia i/o estrangera.

6. Realitzar la programacio dels sistemes
de fabricacié o instal-lacions automatiques
a partir d’'un procés sequencial i funcional
establert.

c) Programar, gestionar i controlar la pro-
duccié en una explotacioé agroviticola i en la
industria alimentaria, especialment en la
industria d’elaboracié de vins:

1. Establir la programacié i les necessi-
tats de la unitat productiva per complir els
objectius assignats de quantitat, qualitat i
terminis, a partir del desenvolupament del
procés i del pla de produccio6.

2. Organitzar i controlar el proveiment de
la unitat de produccid, garantint el submi-

nistrament i la coordinacio entre els diferents
llocs i seccions de treball.

3. Dirigir i gestionar un grup de treball,
assignant les tasques i responsabilitats de
realitzacio i control de les operacions de pro-
cés i prestant I'assessorament tecnic ade-
quat, a fi d’aconseguir I'0ptim rendiment
dels recursos humans.

4. Supervisar la preparacio, neteja i man-
teniment de maquines i equips d’elabora-
ci6 i envasament i auxiliars.

5. Supervisar I'execucié dels processos
d’elaboracié i envasament que discorren en
la seva unitat, controlant els rendiments en
quantitat i qualitat i resolent les contingén-
cies presentades.

6. Supervisar I'aplicacié de les normes
establertes en els plans d’higiene, segure-
tat i emergéncia i col-laborar en la seva ela-
boracié i aplicacié.

7. Gestionar la informacié i documenta-
cié necessaries per a I'organitzacio i con-
trol de la produccié, la comunicacié de re-
sultats, el relleu i la proposta de millores en
el sistema productiu.

8. Crear, mantenir i intensificar les relaci-
ons de treball a I’entorn de produccio, re-
solent els conflictes interpersonals que s’hi
presentin i participant en la posada en prac-
tica de procediments de reclamacions i dis-
ciplinaris.

d) Controlar I'aplicacié del pla de quali-
tat en la industria alimentaria i, en particu-
lar, en la industria d’elaboracié de vins:

1. Assegurar la qualitat dels proveiments
a través de 'aplicacié de les tecniques de
gestié i control establertes en el pla de
qualitat de I'empresa.

2. Garantir I'assoliment i el manteniment
dels nivells de qualitat preestablerts, durant
el procés.

3. Organitzar i supervisar els controls de
qualitat del producte final d’acord amb els
indicats en el pla de qualitat.

4. Controlar la qualitat i el tractament re-
but pels productes després de la seva ex-
pedicié.

5. Mantenir i millorar I’operativitat del pla
de qualitat a través dels metodes d’avalua-
cio i correccid establerts.

6. |dentificar les operacions en qué exis-
teixen riscos i punts critics per a la salubri-
tat i seguretat dels aliments i aplicar els pro-
cediments de control.

e) Gestionar els sistemes de proteccio
ambiental d’una explotacié agroviticola i de
la industria alimentaria, especialment de la
industria d’elaboracié de vins:

1. Caracteritzar els riscos ambientals de-
rivats de I'activitat de la industria d’elabora-
ci6 de vins, en concret, o bé de la industria
alimentaria, en general.

2. Desenvolupar els processos de pre-
vencié i control ambiental definits pels plans
elaborats a aquest efecte.

3. Supervisar el compliment de les me-
sures de prevencio i control ambiental du-
rant el procés productiu.

4. Organitzar i supervisar els processos
de recollida, reciclatge i depuracié de resi-
dus, envasos i abocaments.

f) Realitzar operacions de compravenda
i activitats de suport a la comercialitzacio
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de productes alimentaris, especialment de
vins, en la llengua propia i/o estrangera:

1. Realitzar compres/vendes, seleccio-
nant els/les proveidors/es i la clientela, ne-
gociant les condicions i tancant les opera-
cions segons les especificacions rebudes.

2. Recolzar les accions publicitaries i de
promocioé dels productes al llarg de la xarxa
de distribucio.

3. Vigilar que al llarg de la xarxa de dis-
tribucié s’acompleixen els objectius i les
condicions contractades per I'empresa.

4. Recollir i transmetre la informacié so-
bre el producte i el mercat demandada per
I’empresa per establir la seva politica de
marqueting.

2.3 Capacitats clau

Soén les capacitats, majorment de tipus
individual, més associades a conductes ob-
servables en la persona i sén, en conse-
qliéncia, transversals —en el sentit que afec-
ten molts llocs de treball- i transferibles a
noves situacions.

a) Capacitat de resolucioé de problemes:

Es la disposici6 i habilitat per enfrontar-
se i donar resposta a una situacié determi-
nada mitjancant I'organitzacié o aplicacio
d’una estratégia o sequéncia operativa
(identificar, diagnosticar, formular solucions
i avaluar), definida o no, per tal de trobar-hi
solucio.

Aquesta capacitat es manifesta en:

Les contingencies que poden succeir en
la gestio i el proveiment de primeres mate-
ries quan no compleixen els requisits de
quantitat o qualitat prescrits.

El control de les condicions d’higiene en
tots els mitjans de produccié que estan dins
dels estandards requerits per la industria ali-
mentaria.

Les contingéncies que es puguin produir
en els processos d’elaboracié, envasament
i sobre els rendiments desitjats en quantitat
i qualitat.

Les contingéncies que es puguin produir
en temes de proteccié ambiental, tant de
prevencié com de control.

La garantia de la introduccio de siste-
mes de control previs per a la deteccio i
correccio d’incidencies, segons indicis
que puguin derivar en posteriors errors de
qualitat.

Les incidencies que es produeixen en el
desenvolupament de les tasques assigna-
des al personal que té al seu carrec.

b) Capacitat d’organitzacio del treball:

Es la disposicié i habilitat per crear les
condicions adequades d’utilitzacio dels re-
cursos humans o materials existents, per tal
de dur a terme les tasques amb la maxima
eficacia i eficiencia.

Aquesta capacitat es manifesta en:

L'elaboraci6 de la programacio, gestio i
recepcié del proveiment de primeres mate-
ries necessaries per a la produccié i pro-
ductes acabats.

L'organitzacié de I'expedicié de coman-
des externes i productes acabats.

’adaptacié dels procediments opera-
tius que fan possible la produccié indus-
trial.

L’establiment de la programacié i les ne-
cessitats de la unitat de produccié i en la



Num. 978

gestio de la informacié necessaria per a la
comunicacié dels resultats i del relleu.

’assignacié dels treballs de realitzacio i
control de les operacions de procés i enva-
sament.

La supervisié dels processos d’elabora-
ci6é i envasament de productes.

L’aplicacio dels sistemes de prevencio i
control ambiental definits pels plans elabo-
rats per 'empresa.

La supervisié de I'organitzacié dels pro-
cessos de minimitzacio, recollida, reciclat-
ge de residus i envasos, de tractaments i
abocaments de residus i de depuracio d’ai-
gles residuals.

c) Capacitat de responsabilitat en el tre-
ball:

Es la disposicié per implicar-se en la fei-
na, considerant-la I’expressié de la com-
peténcia personal i professional, i vetllant
pel bon funcionament dels recursos hu-
mans o materials relacionats amb el tre-
ball.

Aquesta capacitat es manifesta en:

La recepcio i emmagatzematge de sub-
ministraments externs i productes aca-
bats.

El control de qualitat dels proveiments,
mitjancant técniques de gestid i control
establerts en el pla de qualitat de I'em-
presa.

La confeccié de la documentacio, com-
posicié, identificacié i informacié dels lots,
proteccio, carrega i registres de sortida de
les comandes externes.

’avaluacio i control dels mitjans de trans-
port en el proveiment i I’expedicio.

La determinacié de les caracteristiques de
les primeres matéries i materials que inter-
venen en I'elaboracié i envasament.

[’establiment dels marges de tolerancia
admissibles dels materials que es faran
servir en I’envasament.

La supervisié dels rendiments dels pro-
cessos d’elaboracio i envasament, en quan-
titat i qualitat.

La supervisid de I'aplicacié de normes i
mesures de seguretat.

La supervisié dels controls de qualitat dels
productes finals.

El manteniment de I'operativitat del pla de
qualitat a través dels metodes d’avaluacio i
correccio establerts.

La supervisié de les operacions en que
existeixen riscos i punts critics per a la sa-
lubritat i seguretat dels aliments i procedi-
ments per al seu control.

La supervisié dels riscos ambientals de-
rivats de I'activitat de la indUstria o I'area
alimentaria assignada.

La realitzacié d’operacions de compra-
venda, seleccionant els/les proveidors/es i
negociant les condicions i el tancament de
les operacions.

[elaboracio de la informacié sobre el pro-
ducte i el mercat, per establir la politica de
marqueting.

d) Capacitat de treball en equip:

Es la disposicié i habilitat per col-laborar,
de manera coordinada, en la tasca realit-
zada conjuntament per un equip de per-
sones, per tal d’assolir un objectiu propo-
sat.

Aquesta capacitat es manifesta en:

La realitzacié de les operacions de pro-
cés i envasament en la seva unitat de pro-
duccio.

El control del manteniment de les condi-
cions d’higiene en tots els mitjans de pro-
duccio dins dels estandards requerits.

La coordinacié de la resposta davant
d’una situacié d’emergéncia.

La coordinacié amb altres departaments,
unitats o serveis en les tasques o activitats
que fan en comu.

e) Capacitat d’autonomia:

Es la capacitat per realitzar una tasca de
forma independent, és a dir, executant-la de
principi a fi sense necessitat de rebre cap
ajut o suport.

Aquesta capacitat de treballar de forma
autonoma no vol dir que el/la professional,
en algunes feines concretes, no hagi de ser
assessorat/ada.

Aquesta capacitat es manifesta en:

La definicio de les necessitats de mate-
rials i mitjans técnics i humans de la seva
unitat de produccio.

La proposta de desenvolupament dels
processos.

La programacio, organitzacio i distribucio
de tasques.

’elaboracié i emissié d’instruccions so-
bre els procediments operatius i el control
del procés.

El control dels rendiments del treball re-
alitzat pel personal al seu carrec.

L’analisi i elaboracio de la informacio i les
dades rebudes o generades.

La programacioé dels proveiments externs,
subministres a produccio i expedicions.

La gestid dels magatzems de primeres
matéries i auxiliars i de producte acabat.

’emissi6 d’ordres de comengament, atu-
rada i final dels processos d’elaboracio i en-
vasament.

El manteniment de les condicions dels
processos d’elaboracié i envasament dins
dels limits tolerats i I'aplicacié de mesures
correctores per a la seva reconduccio, en
cas de desviacions o incidéncies.

La supervisié de les operacions de pre-
paracié i manteniment dels equips i maqui-
nes.

La determinacié dels nivells i tasques de
neteja d’equips i instal-lacions.

La inspeccid, coordinacié i, si escau, re-
alitzacié de mostratges, proves i assajos de
control de qualitat.

La interpretacio dels resultats de les
proves de qualitat i validacié de conformi-
tats.

El seguiment dels sistemes de recolli-
da, seleccié i, si escau, reciclatge de re-
sidus.

La determinacié dels parametres de con-
trol dels processos de tractament i depura-
ci6, d’acord amb les variacions dels resul-
tats de les analisis efectuades als residus i
abocaments.

La negociacio i tancament d’operacions
de compra de primeres matéries i venda de
productes en I’ambit de la seva competén-
cia.

LLa supervisié de les condicions i del com-
pliment de la norma i seguretat laboral.
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f) Capacitat de relacié interpersonal:

Es la disposicio i habilitat per comunicar-
se amb les altres persones amb un tracte
adient, atent i empatic.

Aquesta capacitat es manifesta en:

La informacid al personal del magatzem
sobre les comandes que cal preparar cada
dia o periode i de les operacions que cal
realitzar en el procés i durant I’envasa-
ment.

La recollida i avaluacié de les dades de la
clientela i consumidors/es respecte a la
qualitat del producte.

La informacié permanent al personal de
planta per millorar la seva motivacié amb
relacié a les proves i controls que han
d’efectuar.

La transmissio de la informacié reque-
rida al personal que té al seu carrec, as-
sessorant-lo sobre les tasques encoma-
nades.

El suport a les accions publicitaries i de
promocié dels productes al llarg de la xarxa
de distribucio.

La comunicacio eficac amb altres depar-
taments per poder coordinar les activitats o
les actuacions en comu.

g) Capacitat d’iniciativa:

Es la disposici6 i habilitat per prendre de-
cisions sobre propostes o accions. Si es
dona el cas que van en la linia de millorar el
procés, producte o servei, per canvi o
modificacié, s’esta definint la capacitat d’in-
novacio.

Aquesta capacitat es manifesta en:

La proposta de millores en el sistema pro-
ductiu i de procediment en I'aplicacio del
pla de qualitat.

La proposta de mesures complementari-
es per motivar formes de treball amb menys
riscos personals i generals.

La proposta de millora dels procediments
de control ambiental, segons "auditoria del
propi sistema o de noves exigéencies.

2.4 Camp professional.

2.4.1 Ambit professional i de treball.

Aquesta figura exercira la seva activitat en
els diferents subsectors de la industria de
I’alimentacio i begudes i, en particular, en
els camps seguents:

Elaboracié i conservacié de vins i altres
productes derivats.

Explotacions agroviticoles.

Laboratoris de control de qualitat de vins.

Laboratoris d’agroalimentaria.

En altres sectors de la indUstria alimenta-
ria (carnics, lactics, pastissers, etc.).

En general, es tracta d’empreses mitja-
nes i grans, I'estructura i organitzacio inter-
na de les quals permet el repartiment de
funcions entre les diferents unitats i els di-
ferents nivells de qualificacio.

Aquest/a tecnic/a s’integrara com a co-
mandament intermedi en una unitat de
produccié que organitza i supervisa la
feina d’un equip de persones de qualifi-
cacio inferior a la seva. També assumeix
la coordinacié amb altres unitats i equips
amb els quals comparteix funcions. Depéen
d’una persona responsable tecnica de ni-
vell superior, de qui rep instruccions i a
qui informa.

2.4.2 Ambit funcional i tecnologic.
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Aquesta figura professional se situa en les
arees funcionals de: logistica, produccid,
qualitat i desenvolupament, proteccié am-
biental i comercial.

Amb finalitats d’orientacié professional,
s’enumeren a continuacié ocupacions i llocs
de treball que podrien ser desenvolupats en
el perfil del titol, adquirint la competéncia
professional:

Cap de magatzem. Encarregat/ada de
proveiments. Comprador/a. Técnic/a co-
mercial. Encarregat/ada de producci6.
Cap de torn. Cap de linia. Contramestre/
a de planta. Supervisor/a de procés i de
producte. Inspector/a auditor/a de quali-
tat. Encarregat/ada de control mediambi-
ental.

Possibles especialitzacions:

L’especialitzacié en enologia i viticultura,
d’acord amb les caracteristiques del centre
i del seu entorn, s’ha d’iniciar ja en el propi
cicle, tant en el centre educatiu com en la
formacio en el centre de treball.

Aquesta especialitzacié permet traslladar
les tecniques adquirides a altres sectors de
la industria alimentaria.

L’especialitzacio final en un subsector i en
una area funcional concreta s’adquireix, pri-
merament, en el cicle i després d’un perio-
de d’adaptacio/formacio, en el lloc de tre-
ball, un cop s’hagi produit la incorporacié al
mon productiu.

3. Curriculum

3.1 Objectius generals del cicle forma-
tiu

Analitzar la informacio relativa a la orga-
nitzacio, gestio i control dels processos de
produccié viticola.

Interpretar les especificacions i técniques
dels cultius i dels métodes operatius de
preparacid, produccioé i qualitat, i relacio-
nar-les amb els requeriments de prepara-
cio i els mitjans de produccio, productivi-
tat, seguretat i qualitat, per tal de preparar
les activitats productives d’una explotacié
viticola.

Analitzar els processos d’elaboracié de
productes alimentaris, especialment de vins
i d’altres productes, interpretant la informa-
ci6 i les caracteristiques tecniques del pro-
cés, descomponent els processos en fases
i seqUéncies per tal de definir els procedi-
ments i instruccions de produccié d’una
industria alimentaria, especialment de la
d’elaboracié de vins i altres productes de-
rivats.

Planificar i controlar les tasques de ges-
ti6 i organitzacié de la produccid viticola, de-
terminar-ne els metodes, técniques i eines
de produccio, aixi com els equips, mitjans
mecanics i métodes fitosanitaris que cal
aplicar.

Seleccionar les ordres, ritme de treball i
normes de seguretat i proteccié personal
que cal utilitzar.

Interpretar els aspectes que influeixen en
el nivell de qualitat de la produccié de les
diferents varietats de raim.

Planificar I'aplicacié del programa de pro-
duccio, determinant la documentacio, ma-
terials, instruments, situacié operativa dels
mitjans de produccié i les caracteristiques
de proveiment, els métodes i temps, i or-

ganitzant les sequéncies i fases d’opera-
Ccio, per tal de preparar el procés d’elabo-
racié i produccio de vins i altres productes
derivats.

Elaborar i verificar sistemes de provei-
ment, emmagatzematge i expedicio, identi-
ficant les necessitats d’estoc, caracteristi-
ques de proveidors/es, interpretant ordres
de comandes, programes de produccio i
sistemes d’emmagatzematge amb I'aplica-
cio de les tecniques adequades, de trans-
port intern i extern, determinant I’organitza-
ci6 del magatzem i els procediments de
control de qualitat, i controlant els proces-
sos de proveiment i emmagatzematge, per
tal de realitzar/supervisar la gestié del pro-
veiment.

Determinar les caracteristiques de les di-
ferents varietats de raim que intervenen en
els processos d’elaboracié de vins.

Determinar les especificacions tecniques,
procediments operatius, equips, condicions,
parametres de control, distribucié dels
equips en planta i documentacié del pro-
cés, identificant les caracteristiques dels
materials, equips, maquines i processos,
interpretant-ne la documentacié técnica, i
aplicant tecniques d’organitzacio, per tal de
definir els processos d’una industria d’ela-
boracié de vins o d’altres productes deri-
vats.

Determinar, mitjangant analisi o assaig, la
qualitat del raim i dels vins durant el procés
d’elaboracio, diferenciant-ne les caracteris-
tiques sota criteris de seguretat, per tal de
definir-ne les caracteristiques fisiques, qui-
miques i microbioldgiques.

Programar els equips i maquines del sis-
tema de produccio, identificant els parame-
tres que s’han d’establir i el temps de les
operacions, interpretant-ne la documenta-
Cio técnica, relacionant els parametres de
control amb les realitats fisiques i els efec-
tes en la produccié i controlant la correcta
funcionalitat del programa, per tal de pre-
parar la produccié dels vins.

Elaborar informes de qualitat dels vins,
identificant els parametres que cal determi-
nar, aplicant els procediments de validacio
de les dades obtingudes i interpretant els
valors recollits del procés de fabricacié per
tal de contrastar-los amb els resultats de-
sitjats.

Analitzar les dades provinents del funci-
onament dels equipaments i del control de
qualitat, interpretant i identificant les possi-
bles modificacions, per tal de preparar els
plans de producci6 i els elements del siste-
ma de qualitat de 'empresa.

Controlar la produccio de vins, relacionant
la normativa aplicable a la instrumentacio
d’automatismes, produccié, control de qua-
litat, higiene i seguretat, i modificant els
parametres de produccié d’acord amb els
procediments normalitzats de treball (SOP),
els manuals d’instruccié i ordres de treball,
per tal de realitzar un procés sequencial i
funcional de les operacions d’elaboracio i
envasament dels vins.

Dirigir/coordinar una unitat de produccio
d’elaboracié de productes alimentaris, es-
pecialment un celler, interpretant els proce-
diments/instruccions d’operacio, identificant
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els productes que cal elaborar, el regim i
condicions dels equips i el temps de realit-
zacio, i conduint les operacions de prepa-
racié, elaboracié i envasament d’aquests
productes, especialment vins o d’altres de
derivats, per tal d’obtenir-los amb la quali-
tat i quantitat requerides.

Planificar, executar i supervisar el procés
de compravenda, interpretant les condici-
ons de comercialitzacio, identificant prove-
idors/es, clientela i tipus d’operacions, apli-
cant-hi tecniques de promocid publicitaria
dels productes i controlant I'assoliment
d’objectius i condicions en la xarxa de dis-
tribucio, per tal de comercialitzar els pro-
ductes alimentaris, especialment vins o d’al-
tres de derivats.

Garantir I’'assegurament de la qualitat en
el procés d’elaboracioé de vins i d’altres pro-
ductes derivats, interpretant el pla de qua-
litat, identificant-ne les seves intervencions
en les fases de qualitat, proveidors/es, re-
cepcid, qualitat del producte i clientela i
servei, aplicant-lo també en I'emmagatze-
matge de vins, presa de mostres, control de
la qualitat dels vins i operacions de condi-
cionament i expedicio, per tal d’obtenir els
vins acabats amb la qualitat i quantitat re-
querides.

Verificar la correcta posicié de les
instal-lacions i nous equipaments i el bon
estat dels ja establerts, el funcionament
dels equips i dels serveis auxiliars i el res-
pecte a les normes de seguretat, relacio-
nant les condicions de calibratge, posada
a punt, posada en marxa i aturada i els
criteris de funcionament amb els parame-
tres prescrits, tot valorant els métodes/for-
mes en que cal procedir, per tal de super-
visar el compliment de les normes de
funcionament establertes.

Planificar els processos de prevencio i
control ambientals, identificant riscos am-
bientals, operacions que poden produir re-
sidus, agents contaminants, organitzant els
processos de recollida, reciclatge i envasos,
tractament i abocament de residus i depu-
racié d’aiglies residuals, determinant els
elements del procés productiu i els controls
que cal realitzar, per tal de preparar la po-
sada en practica del pla de prevencid i con-
trol ambiental.

Verificar el compliment de les mesures
d’higiene, seguretat i mediambientals en la
industria vitivinicola, identificant els dife-
rents riscos, relacionant-les amb els pro-
cediments normalitzats de treball, per tal
d’organitzar els sistemes de proteccio
ambiental.

Detectar possibles modificacions o des-
viacions/anomalies en les maquines i
instal-lacions d’elaboracio i transformacié
i en els sistemes automatics de control de
regulacié i en el procés, i les desviacions
de qualitat, interpretant els factors que
poden provocar disfuncions o anomalies i
identificant-ne les causes, per tal de man-
tenir i, si escau, augmentar el rendiment de
la produccio en les condicions i el nivell de
qualitat establerts.

Dirigir un grup de treball de manera efi-
cient, analitzant i avaluant els requeriments
de cada lloc de treball, les necessitats de
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produccié i el rendiment del personal, a fi
d’optimar I'actuacié dels recursos hu-
mans.

Sensibilitzar-se sobre els efectes que les
condicions de treball poden produir en la
salut personal, col-lectiva i ambiental, amb
la finalitat de millorar-les, utilitzant les me-
sures correctives i de proteccio.

Planificar el procés d’insercio en I'acti-
vitat de les industries alimentaries, valo-
rant-ne els aspectes organitzatius i econo-
mics i identificant els drets i les obligacions
que es deriven de les relacions laborals,
les capacitats i les actituds requerides, de-
terminant les vies d’insercié possibles i els
mitjans adients en cada cas, per tal d’in-
tegrar-se satisfactoriament en el mon la-
boral.

Incorporar-se al mén productiu, adaptant-
se a l'estructura propia de I'empresa de
forma responsable i participativa, afrontant
les tasques d’organitzacio, control de la
produccio i produccié amb progressiva
autonomia i amb iniciativa, valorant les ap-
tituds i els interessos necessaris en el con-
junt de les tasques realitzades, per tal d’in-
tegrar-se en el sector productiu.

Integrar els diferents processos i funci-
ons que es desenvolupen en una indus-
tria alimentaria, especialment en una in-
dustria vitivinicola, mitjangant I’analisi de
la seva contribuci6 i interrelacié en la re-
alitzacié d’operacions de proveiment,
magatzem, expedicié de productes, pro-
duccio i envasament, preparacio i desen-
volupament d’analisis i assajos, en la de-
terminacié dels controls de qualitat d’un
producte i la seva comercialitzacio i exe-
cucio, per tal de donar una resposta glo-
bal als requeriments d’una activitat segons
sigui per produir, controlar o comercialit-
zar un producte.

3.2 Credits

CREDIT 1
Logistica
a) Durada: 50 hores

b) Objectius terminals

Relacionar els objectius i funcions del pro-
cés de logistica comercial amb els progra-
mes de proveiment, produccid i distribucio
(venda) de productes alimentaris.

Identificar les caracteristiques dels pro-
grames de proveiment, produccié i distribu-
cid: quantitats, especificacions de qualitat,
grandaria optima de comanda, costos, ca-
lendari d’entrades i sortides, ordres de co-
manda i documentacio.

Programar el proveiment d’acord amb el
programa de produccio i les necessitats,
existéncies, sistemes de seguretat, possi-
bilitats de les persones proveidores i els
costos de proveiment i emmagatzematge.

Seleccionar les ofertes de proveidors/es,
segons la qualitat, preu, garantia i termini
de lliurament.

Determinar les instruccions de treball re-
ferents als controls i registres que cal rea-
litzar per supervisar la recepcié de submi-
nistres externs i productes acabats que s’ha

d’emmagatzemar, segons el manual de
qualitat.

Calcular la rotaci¢ dels productes alimen-
taris, el periode mitja de maduracio i les pre-
visions d’existéncies en relacié amb el nivell
d’estoc i nivell de servei optim per a una
tipologia de producte o empresa.

Determinar I’acceptacié amb o sense re-
serves o el rebuig definitiu, d’acord amb els
resultats obtinguts en els controls de recep-
cio.

Verificar I'operativitat, condicionament i
neteja d’'un magatzem i els seus equips, a
partir d’una inspeccié visual.

Establir els criteris per a la ubicacié de
les mercaderies, d’acord amb les seves ca-
racteristiques i la facilitat d’identificacio, des-
embalatge i aprofitament optim dels recur-
S0S.

Determinar les condicions de conserva-
ci6 de productes peribles i el sistema de
control, d’acord amb les seves caracteris-
tiques i les condicions tecnicoprofessionals
del magatzem.

Determinar les condicions de transport i
circulacio de vehicles dintre del magatzem
i la planta, itineraris i punts intermedis i fi-
nals, segons criteris de seguretat i minimit-
zacioé de temps i costos.

Distribuir les tasques entre el personal del
magatzem, d’acord amb el volum i les con-
dicions de treball i les caracteristiques
d’aquest personal.

Programar les comandes externes segons
les caracteristiques de la comanda, existén-
cies de magatzem, terminis de lliurament,
distancia i itineraris.

Determinar el mitja de transport més ade-
quat entre totes les possibilitats, des de I'dp-
tica de la distribucié del producte, amb cri-
teris de rendibilitat i seguretat durant el
trasllat de mercaderies.

Determinar les dades rellevants que han
de constar a I'etiquetatge, facilment identi-
ficables tant pel que fa als subjectes que hi
consten com a les caracteristiques de la
mercaderia, segons la simbologia interna-
cional.

Registrar les entrades i sortides del ma-
gatzem i també les devolucions, en suport
informatic i documental, d’acord amb el
sistema de classificacio, codificacié i ar-
xivament establert i la legislaci6 compta-
ble.

Avaluar els nivells de fiabilitat de les da-
des del transport, relatives a horaris, nete-
ja, conservacio, ruta, incidencies, altres.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Introduccié a la logistica:

Terminologia i conceptes basics.

Importancia de la logistica.

Sistemes informatics d’informacié i ges-
tio.

Objectius de la logistica.

2. Proveiment i expedicié de productes:

Tecniques basiques. Cicle de proveiment.
Cicle d’expedicio.

Previsié quantitativa de materials.

Gestio de la recepcié en magatzem: fa-
ses, documentacid, condicions d’accepta-
bilitat, acceptabilitat condicionada, tracta-
ment de les devolucions.
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3. Transport extern:

Modalitats de transport: terrestre, mari-
tim, aeri, multimodal. Caracteristiques.

Condicions que cal complir per al trans-
port de productes alimentaris. Normativa
basica.

Riscos i responsabilitats durant el trans-
port.

Tipus d’embalatges segons el tipus de
transport.

Proteccié de les trameses.

Retolacié: simbols, significat, indicacions
minimes.

Contractes de transport.

Rutes de proveiment: origen, destinacié i
seleccio.

4. Transport intern:

Mitjans de transport. Caracteristiques.

Us i maneig dels mitjans de transport in-
tern. Limitacions d’Us.

Organitzacio del transport intern: recor-
reguts, senyalitzacions.

Mitjans de carrega i descarrega de mer-
caderies. Caracteristiques i limitacions.

5. Magatzems:

Objectius de I'emmagatzematge.

Activitats d’emmagatzematge: organitza-
Cio i gestidé de magatzems.

Etapes en la planificacié d’un magatzem.

Condicions especials de I'emmagatze-
matge de productes alimentaris.

Condicions d’emmagatzematge d’altres
materials no alimentaris.

Divisi¢ del magatzem: zonificacio.

Distribucié i manipulacié de mercaderies.

Embalatge i etiquetatge.

Tipus de matéries. Normatives de protec-
Cio.

Etiquetatge: format i continguts.

Danys i defectes derivats del magatzem.

Sistemes de classificacio, codificacio i ar-
xivament.

6. Gestio d’existéncies:

Conceptes basics.

Tipus d’existéncies. Controls que cal
efectuar. Causes de discrepancies: matéri-
es primeres i auxiliars, productes acabats i
en curs, envasos i embalatges.

Valoracions d’existéncies.

Analisi ABC de productes.

Gestio d’inventaris.

7. Aplicacions informatiques a la logis-
tica:

Proveiments.

Gestié de magatzems.

Expedicié de mercaderies.

Gestioé d’inventaris.

8. Normativa de seguretat i higiene en el
magatzem:

Distribucié de I'espai.

Ubicacio dels productes.

Materials que condicionen el magatzem.

d) Continguts de procediments

1. Manipulacié del producte en el magat-
zem:

Identificacio del producte rebut o dema-
nat.

Comprovacio de la documentacio del lot.

Valoracié de les seves caracteristiques.

Identificacio dels espais, recorreguts i
condicions de manipulacié segons el pro-
ducte.

Localitzacié o col-locacié del producte.
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Condicionament i empaquetament.

2. Distribuci¢ del magatzem:

Identificacié del tipus de subministrament
que cal emmagatzemar.

Identificacié de les condicions fisiques del
local i dels moviments.

Interpretacié de la normativa de segure-
tat i higiene sobre condicionament i mani-
pulacié de productes.

Obtencio6 d’informacié sobre les caracte-
ristiqgues dels productes i la classificacio.
Calcul de la capacitat del magatzem.

Analisi del sistema de manutencié i dels
fluxos d’entrades i sortides.

Relacié dels diferents tipus de productes
i les seves caracteristiques amb les del
magatzem i la seva capacitat.

Determinacié de la dimensié i la ubicacio
de les zones.

Determinaci6 de lama d’obra i de les fun-
cions.

Determinacié del tipus de manipulacio.

3. Control logistic del magatzem:

Interpretacié del pla de produccié.

Determinacié de les quantitats i caracte-
ristiqgues dels productes que cal rebre se-
gons el pla de producci6.

Determinacié dels moments en qué es ne-
cessiten els productes segons el pla de
produccio.

Valoracié de les necessitats, existéncies,
estocs de seguretat.

Valoracié de les possibilitats dels prove-
idors/es.

Valoracié del grau de reducci¢ de costos
de proveiment i magatzem.

Valoracié de la qualitat, preu, garantia i
terminis de lliurament oferta pels/per les pro-
veidors/es.

Enregistrament de les dades obtingudes
o sol-licitades.

Realitzacié de comandes de mercade-
ries.

4. Formalitzacié de documents i fitxes de
magatzem:

Analisi del contingut del document.

Identificacio de les dades que cal omplir.

Obtenci6 de la informacio.

Quantificacio o valoracié de les operaci-
ons.

Realitzacio.

Comprovacié de les dades, calculs i re-
quisits formals.

5. Procés de control d’inventaris:

Determinacié dels sistemes de registre
d’existencies.

Establiment dels nivells dptims d’existén-
cies.

Registre d’entrades i sortides.

Comparacié del nivell registrat amb I'es-
tablert.

Detecci6 de desajustaments en la coman-
da, l'inventari o ruptura d’estocs.

6. Quantificacio de fets comercials:

Reconeixement dels diferents factors que
incideixen en el cost d’emmagatzematge de
les mercaderies.

Calcul de I'estoc optim i minim i el punt
de comanda.

Aplicacio dels diferents métodes de con-
trol d’existencies.

Realitzacioé de les operacions.

Aplicacio i comparacio de resultats.

7. Senyalitzacio i retolacio d’etiquetes:

Interpretacié de la normativa internacio-
nal.

Identificacio del destinatari i caracteristi-
ques del producte.

Determinacio del tractament que s’ha de
donar en la manipulacié.

Transcripcié en la simbologia i llengua
adequades.

8. Tractament informatic de les dades del
magatzem:

Definicié del sector i del tipus de control
que cal realitzar.

Determinacié de les dades d’entrada i sor-
tida que s’han de tractar.

Seleccié de I'aplicacié adequada.

Configuracié de les férmules de calcul i
del tipus de fitxers.

Introduccié o actualitzacié de les dades.

Emmagatzematge i relacions per produc-
tes.

Comprovacié dels resultats amb les da-
des introduides.

9. Transport i condicionament de merca-
deries:

Identificacié del tipus de mercaderies que
cal transportar (expedir) o que s’han de
rebre.

Calcul del volum necessari segons les di-
mensions de la mercaderia.

Determinacio de les condicions de la mer-
caderia.

Eleccio del tipus de transport (aeri, mari-
tim, terrestre, altres).

Seleccio dels tipus de transport més ade-
quats.

Determinacié del flux, itinerari, mitjans,
mesures de seguretat i higiene sobre carre-
ga/descarrega.

Determinacié de la ruta de transport.

Revisio/formulacié de la documentacio.

e) Continguts d’actituds

1. Execucié sistematica de la comprova-
ci6 dels resultats:

Correcci6 sistematica dels errors en el
procés de classificacio, control i valoracié
de les existencies.

2. Execuci6 sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Argumentacio i justificacid de les decisi-
ons preses per a la resolucioé de les incidén-
cies en el procés d’emmagatzematge de les
mercaderies.

3. Ordre i metode de treball en el control
del magatzem:

Distribucié del treball i del temps adequa-
dament entre les tasques de recepcio, dis-
tribucié interna i expedicié de mercaderies.

Sequencia i ordenacié de les accions en
el procés d’emmagatzematge.

Pulcritud en la formalitzacié de la docu-
mentacié del magatzem.

4. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Conservacié del material i maquinaria del
magatzem.

Compliment de les normes d’organitza-
ci6 i funcionament del magatzem.

Puntualitat en el servei de les comandes
i compliment dels terminis de lliurament i
compromis amb la clientela.

5. Participacio i cooperacio en el treball
d’equip:
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Coordinacié en I’execucioé de les tasques
de recepcid i distribucié de les mercaderies
al magatzem.

6. Execuci6 independent del treball:

Rigor en I'aplicacio dels procediments
de gestid i control de la logistica comer-
cial.

7. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Observacié de les normes de seguretat,
higiene i mediambientals, i de manipulacié
de productes, de forma que no perjudiquin
el medi ambient.

Consideracié per la salut propia i la de
les altres persones en la manipulacio i Us
de les mercaderies i productes emmagat-
zemats.

8. Obertura al’ambit professional i la seva
evolucio:

Interés pels avencos tecnologics relacio-
nats amb la logistica.

Assimilacio de nous métodes de gestid i
control de magatzem.

9. Interés per les relacions humanes:

Cordialitat i amabilitat en el tracte amb les
persones amb que es relaciona dins i fora
de I’empresa.

10. Adaptacid a noves situacions:

Flexibilitat en els processos de treball
que es donen dins del magatzem, inte-
grant-se i responent a noves situacions i
canvis que es puguin produir en aquests
processos.

CREDIT 2
Processos en la industria alimentaria
a) Durada: 210 hores

b) Objectius terminals

Identificar els diagrames dels processos
en 'elaboracié dels diferents tipus de vins i
de productes derivats i d’altres processos
alimentaris, a partir de la terminologia i sim-
bologia i el seu significat, emprades en la
documentacio relacionada amb els proces-
sos del vi o el producte alimentari que cal
elaborar.

Identificar les caracteristiques i propietats
de les diferents varietats de raims de vinifi-
cacié, i d’altres primeres matéries auxiliars
i productes, i la seva influencia sobre els
processos i la qualitat dels productes en la
industria d’elaboracié de vins i d’altres, dins
de la industria alimentaria.

Avaluar la maduracié del raim i determi-
nar i decidir el millor moment de la collita
segons el tipus de vi a elaborar, aixi com les
accions que s’haurien d’haver pres en vi-
nya o en tractament postcollita.

Establir els marges/tolerancies admissi-
bles en les caracteristiques de les primeres
materies segons les especificacions esta-
blertes pel pla de qualitat.

Seleccionar el raim i materials que cal em-
prar, d’acord amb els mitjans i equips dis-
ponibles en el pla de produccio.

Determinar les necessitats de manteni-
ment preventiu dels equips i les instal-lacions
i els equips de verema i vinificacié necessa-
ris per garantir I'operativitat.

Descompondre els diferents processos
de vinificaci¢ i/o altres processos alimen-
taris en una sequeéncia ordenada de fa-
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ses que cal optimitzar, de cara a obtenir
el nivell de produccid, qualitat i cost re-
querits.

Relacionar les operacions i tractaments
basics emprats en els processos d’elabo-
racié de vins i d’altres productes alimenta-
ris amb els equips i els seus requeriments
de consum i serveis auxiliars.

Determinar, per a cada etapa del procés
d’elaboracié d’un vi o d’un altre producte
alimentari, el flux o sentit d’avan¢ del pro-
ducte, la sequéncia d’operacions i els
equips i instal-lacions que cal emprar,
d’acord amb el nivell de produccio i qualitat
requerida.

Establir els entrants, I’alimentacié i con-
trol dels parametres d’un procés de vinifi-
caci6 segons les especificacions tecniques
del producte a elaborar (balangos de mate-
ria i energia).

Determinar els procediments i métodes
de treball, els productes d’entrada i sorti-
da, el temps de transformacio i esperai els
sistemes i tipus de control que cal realit-
zar.

Confeccionar els procediments opera-
tius per a cada etapa/fase del procés
d’elaboracié de vi o d’altres productes ali-
mentaris, amb una terminologia precisa i
facilment comprensible per al personal al
seu carrec.

Determinar el procés de neteja de mos-
tosivins, d’acord amb el tipus de producte
a elaborar i les especificacions tecniques
requerides.

Establir i determinar les correccions i ac-
cions a fer en mostos i vins, d’acord amb la
normativa existent i el tipus de vi o produc-
tes derivats a elaborar i de la qualitat esta-
blerta.

Determinar les especificacions dels pro-
ductes d’entrada i sortida, els parametres
de control, les seves tolerancies i els siste-
mes de mesura i correccions que cal em-
prar en els manuals d’instruccions de cada
operacio del procés de vinificacio, d’acord
amb els nivells de producci6 i qualitat esta-
blerts.

Prendre i preparar mostres significatives
de raim, mostos i vins, segons els proto-
cols d’assaig posterior que cal realitzar i les
normes de seguretat i higiene, sota els pro-
cediments establerts.

Determinar els utillatges i reglatges de la
maquinaria i els equips, segons el temps
d’operacié i seguretat demanats.

Determinar els tractaments, productes,
metodes i periodicitat de neteja i desinfec-
ci6 d’acord amb els nivells requerits de pro-
duccio.

Determinar els registres necessaris i de
control de la tragabilitat, d’acord amb el pla
de produccio establert.

Establir la distribucié en planta de I’equi-
pament i maquinaria que es necessiten en
un celler d’elaboracié de vins i productes
derivats, segons les normes referents a la
disposicié de recursos humans i materials,
i criteris de seguretat, versatilitat i objec-
tius de produccié i disseny higienic i funci-
onal.

Establir el procés que cal aplicar per dur
a terme la conservacié dels vins i derivats i

determinar-ne el control mitjangant I’analisi
quimica i organoleptica.

Elaborar la documentacié tecnica relativa
al producte i al procés de fabricacio, segons
els procediments establerts.

Seleccionar el sistema i suport de gestio
més adequat que faciliti la classificacio,
codificacié i conservacié de la informacio, i
també la seva actualitzacio, accessibilitat i
transmissio.

Arxivar i codificar la documentacio ge-
nerada en el procés d’elaboracié d’un vi i
derivats, i la informacié técnica rebuda so-
bre el producte o procés, segons el siste-
ma establert, tot assegurant la tracabili-
tat.

Emplenar registres, declaracions i docu-
ments oficials d’acompanyament.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Mateéries primeres i productes:

Primeres matéries d’origen vegetal i ani-
mal: tipus, caracteristiques. Tecniques
d’identificacio i classificacio. Conservacio.

Condiments, espécies, additius i altres
productes auxiliars: tipus i caracteristiques.
Tecniques d’identificacié i classificacio.
Actuacio en els processos i els productes.
Normativa ambiental d’utilitzaci¢. Conserva-
cio.

Productes en curs i acabats: tipus, de-
nominacions.

Qualitats. Reglamentacions. Conservacio.

Envasos i materials d’envasament, etique-
tatge i embalatge: propietats i utilitats. For-
mats.

2. Desenvolupament de processos:

Conceptes basics. Importancia i objec-
tius. Tipus generals de processos industri-
als. Tecniques i documentacié. Documen-
tacié del producte. Analisi del procés.
Documentacié sobre el procés: diagrames,
esquemes de flux, manuals de procedi-
ment, balancos de matéria i energia, altres.
Técniques de gestid de la documentacio.
Organitzacié/disposicié de la planta: plan-
tilles, escales i maquetes. Principis de dis-
tribucié en planta i disseny funcional i higi-
enic.

3. Fonaments i operacions basiques en
els processos de la industria alimentaria:

Principis fisicoquimics per a la transferen-
cia de matéria, fluids i calor.

Operacions comunes als processos:
transport de solids i fluids; mescla; moline-
ria i reduccié de grandaria; decantacio; fil-
tracio; extraccio; evaporacid/dessecacio;
destil-lacio.

Tractaments termics per calor i per fred.

Neteja i desinfeccié d’equips i instal-la-
cions: tipus de neteja, productes, tracta-
ments i sistemes. Disseny higiénic.

4. Processos en I'elaboracié de vins i
d’altres productes derivats:

Caracter dels vins: tipus i caracteristiques.
Descripcié i composicié del raim. Madura-
ci6 del raim. Fermentacié alcoholica. Bio-
quimica de les fermentacions i els seus
mecanismes. Fermentacié malolactica i al-
teracions en el vi. Analisi sensorial i proto-
col del tast.

Microbiologia del vi: llevats i bacteris. Mi-
croorganismes d’interés enologic. Condici-
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ons de desenvolupament i activitat dels lle-
vats. Factors de creixement i activadors de
la fermentacié. Fendmens d’inhibicié dels
llevats. Alteracions microbianes del vi. Es-
tudi i identificaci¢. Higiene i desinfeccio
enologica. APPCC del celler.

Vinificacio. Transformacions del vi. Millo-
rament del raim i correccions en els mos-
tos. Transformacions en el most abans de
fermentar. Operacions comunes a les diver-
ses vinificacions. Vinificacié en negre. Vini-
ficacio en maceracié carbonica. Termovini-
ficacions. Vinificacié en blanc. Vinificacio en
rosat. Vinificacions especials.

Fendmens d’oxidacio/reduccié en els
vins. Envelliment del vi.

Registre de verema i vinificacio.

Registre de moviment dels productes au-
xiliars i d’elaboracions i practiques enologi-
ques.

Clarificacio i estabilitzacio en el vi. Feno-
mens col-loidals en el vi. Tecniques de cla-
rificacio i estabilitzacié dels vins. Estabilit-
zacio dels vins per mitja de tractaments
fisics. Estabilitzacié dels vins enfront de les
precipitacions metal-liques. Estabilitzacio
dels vins enfront de les precipitacions col-loi-
dals. Estabilitzants quimics.

Declaracions vitivinicoles.

IndUstries derivades: Vins escumosos. Ai-
guardents i licors. Misteles. Vins dolgos
naturals. Vins aromatics, anisats i aperitius.
Vinagres. Mostos concentrats.

Registre de moviment de productes au-
xiliars, d’elaboracions i practiques enolo-
giques i d’elaboracié de vi escumoés i
d’agulla.

D’altres industries de begudes: aigles
envasades, sucs i begudes carbonatades,
cervesa. Destil-lats: whisky, brandi, d’al-
tres.

IndUstries auxiliars: suro, vidre, cartro, to-
nelleria, capsules, palets, polimers, etique-
tatge, etc.

5. Altres processos d’elaboracié en lain-
dustria alimentaria. Transformacions, proce-
diments i equips:

Procés d’obtencid i condicionament de la
carn: sacrifici de bestiar, especejament, car-
nisseria.

Procés de fabricacié de conserves i ela-
borats vegetals, carnis i de peix: fabricacié
de productes carnis, elaboracié i conserva-
ci6 de peixos i productes derivats a base
de peix, fabricacié de conserves de fruites
i hortalisses.

Processos d’obtencio i condicionament
d’olis i sucs: extraccio d’olis, refinat, modi-
ficacions. Obtencié de sucs.

Processos d’elaboracio de productes lac-
tics i similars: tractament de llets de con-
sum; elaboracié de derivats lactics, de ge-
lats i de productes assimilats.

Processos de molineria i elaboracié de de-
rivats: fabricacié de productes per a Iali-
mentacié animal; fabricacié de pastes ali-
mentaries; elaboracioé d’altres derivats de
grans i farines.

Processos de panificaci6 i elaboracié de
pastisseria i confiteria: elaboracié de mas-
ses i productes de forneria i pastisseria;
fabricacio de galetes; elaboracioé de produc-
tes de pastisseria i de confiteria.
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Métodes d’analisi de processos. Técni-
ques d’elaboracié de procediments opera-
tius.

Sistemes de control de processos indus-
trials. Técniques de registre, elaboracié i co-
municacié de la informacio.

6. Processos d’envasament i embalatge:

Processos d’envasament: preparacio, for-
macié i ompliment o tancament d’envasos.

Processos d’embalatge: formacio del pa-
quet unitari, reagrupament, paletitzat. Re-
gistre d’embotellat.

Processos d’etiquetatge i retolacié: con-
ceptes basics, importancia, objectius.

Tipus d’etiquetes, dades que cal reflectir,
codificacio.

Tipus de retols, dades que cal reflectir i
codificacio. Legislacio vigent.

d) Continguts de procediments

1. Analisi i gestié de la informacio:

Identificacié de les fonts d’informacio.

Recopilacié de la informacio.

Identificacio dels diferents tipus de docu-
ments, fitxes, diagrames, altres.

Interpretacié de la terminologia i simbo-
logia.

Analisi i sintesi de la informacio.

Elaboracié de la informacio: documents,
diagrames, altres. Utilitzacié dels mitjans i
sistemes d’informacio, codificacio i classifi-
cacio.

2. Elaboraci6 de la documentacio tecni-
ca d’'un vi, d’un producte alimentari o d’un
procés d’elaboracioé:

Identificacio del producte o procés.

Interpretacié de la documentacio i/o nor-
mativa.

Identificacio dels items de la informacio.

Emplenament o formalitzacio dels regis-
tres, declaracions i documents d’acompa-
nyament.

Enregistrament de les dades.

3. Determinacioé d’un procés tipus d’ela-
boracié d’un vi o d’un altre producte alimen-
tari:

Identificacié de les caracteristiques i es-
pecificacions del producte, de les primeres
matéeries i materials per a I'elaboracio i en-
vasament.

Quantificacid/especificacié dels marges
de tolerancia admissibles.

Elaboracié de la seqléencia ordenada
d’etapes o fases de produccio.

Assignacio de: flux del producte, equipa-
ments i maquines, procediments i metodes
de treball, temps de transformacié i espera,
i sistemes i tipus de control que cal efectu-
ar a cada fase o etapa.

Determinacioé de punts de control de qua-
litat, mesures i nivells de neteja.

Calcul de les carregues de treball.

Realitzacié de la distribucié dels mitjans
materials i recursos humans disponibles.

Seleccid/determinacio dels métodes ope-
ratius i temps de cada lloc de treball.

Elaboracié del diagrama de procés.

Previsié de mesures per a 'emmagatze-
matge i conservacio.

Elaboracié de la proposta de distribucié
en planta.

4. Programaci6 de la produccio, en el cas
de I'elaboracioé de vins i d’altres productes
alimentaris:

Interpretacié de les caracteristiques de la
comanda i de les especificacions del pro-
ducte i del procés.

Identificacio de les comandes en curs de
fabricaci6 i de la disponibilitat operativa dels
recursos.

Calcul dels materials i quantitat de recur-
sos necessaris. Assignacio dels recursos
materials i humans necessaris en cada eta-
pa productiva.

Organitzacié de les linies de produccio i
del seu proveiment.

Determinacio de I'inici i final de cada fase
del programa i del total.

Establiment del programa de producci6.
Elaboracioé dels fulls de ruta i documentacio
de producci6 i control.

Elaboracié dels manuals d’instruccions
per a cada operacio.

Llangament de la produccio.

Emplenament dels registres i declaracions
dels processos d’elaboracié i practiques
enologiques.

5. Determinacio del procés d’envasament
i embalatge en el cas del vi o en altres pro-
ductes alimentaris:

Identificacio del tipus d’envas i embalat-
ge que cal emprar i de les operacions que
comporta, segons les normes mediambien-
tals i funcionals (aptitud per a I'is).

Concrecio de la sequencia d’operaci-
ons, enumeracio de les maquines i equi-
paments que cal emprar i la seva distribu-
ci6é en planta.

Determinacié de les condicions d’utilit-
zacio, reglatges que cal emprar, parame-
tres de control i controls que s’han d’efec-
tuar.

Assignacié de les operacions de mante-
niment de primer nivell que cal efectuariles
mesures de seguretat que s’han de respec-
tar.

Previsio de les condicions de neteja i des-
infeccid per a I'area, equips d’envasament
i embalatge, aixi com també per als siste-
mes auxiliars.

Emplenament del registre d’embotellat i
dels documents d’acompanyament.

6. Programacio/operacié de sistemes au-
tomatics de produccio:

Determinacio dels parametres (tempe-
ratura, pressié, quantitats, concentraci-
ons, altres) segons les condicions d’ope-
racioé.

Verificacio de la sintaxi del programa.

Verificacio de la transmissié correcta del
programa.

Verificacio de I’'avang del producte segons
el temps i recorreguts previstos.

Verificacio dels equips i condicions d’ope-
racio.

Verificacio de les especificacions dels pro-
ductes.

Elaboracié de I'informe de programacio.

e) Continguts d’actituds

1. Execucio sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Presa de decisions sobre I’acceptacio o
rebuig de primeres matéries que no s’ajus-
ten als parametres expressats en la docu-
mentacié tecnica del producte.

Argumentacio o justificacié de les decisi-
ons preses per optimar els recursos humans
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d’acord amb la produccié programada i la
disponibilitat operativa.

2. Optimitzacié del treball:

Establiment dels equips segons criteris de
seguretat, versatilitat i productivitat.

Realitzacié de la programacié dels siste-
mes de fabricaci¢ automatitzats, amb crite-
ris d’eficacia i eficiencia.

Gestio i utilitzacio dels documents i infor-
macié necessaria per al desenvolupament
dels processos, amb criteris d’eficacia,
optimitzacio i rapidesa.

3. Ordre i metode de treball:

Distribuci¢ del treball i del temps a I'hora
de determinar els processos d’elaboracio i
envasament.

Sequiencia i ordenacié de les accions a
I’hora d’establir els procediments operatius
per a cada activitat, segons els productes
d’entrada i sortida.

Prioritat de criteris de seguretat, qualitat
i versatilitat per aconseguir els objectius de
produccio.

4. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Aprofitament del temps d’operacio a I’ho-
ra d’establir els procediments operatius per
a cada activitat segons les especificacions
de productes d’entrada o sortida. Compli-
ment de les normes de seguretat i higiene
a I’hora d’establir la distribucio dels equips
en planta.

5. Execuci6 independent del treball:

Rigor a I’hora d’analitzar i elaborar la do-
cumentacié técnica relativa al producte i al
procés de fabricacio.

Interpretacié de la normativa que defineix
la composicio dels diferents productes, les
primeres matéries i les condicions d’enva-
sament i embalatge.

Autosuficiencia a I’hora de relacionar les
operacions i tractaments basics emprats en
els processos d’elaboracié de productes ali-
mentaris amb les maquines i equipaments
que hi intervenen.

Identificacié de les etapes i operacions
basiques que componen els principals
processos i procediments emprats en els
diferents sectors de la industria alimenta-
ria.

6. Mentalitat emprenedora en les tasques
i accions:

Motivacié per emprendre tasques o acci-
ons noves de cerca d’una major seguretat
de la maquina i la persona, de qualitat de
servei i producte, i versatilitat de canvi de
produccié per evitar interferencies en la
produccio.

7. Obertura a 'ambit professional i la seva
evolucio:

Interes pels avengos tecnologics en el
camp del treball i les operacions que poden
realitzar els automats programables.

Assimilacid de nous meétodes de treball
inclosos a I’hora d’analitzar la documenta-
ci6 técnica relativa al producte i al procés
de fabricacio.

8. Adaptacié a noves situacions:

Flexibilitat en els processos de treball a
I’hora d’establir els marges o tolerancies ad-
missibles, d’acord amb les caracteristiques
del producte, la produccié o els nivells de
qualitat prescrits.
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9. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Observacio de les normes de seguretat
i mediambientals a I'hora d’establir els pro-
cediments operatius de cada activitat i els
equipaments que es necessiten. Conside-
racié per la salut propia i la de les altres
persones a I’hora d’establir els equipa-
ments i maquines de la unitat de produc-
cio.

CREDIT 3

Organitzacio i control d’una unitat de pro-
duccid

a) Durada: 50 hores

b) Objectius terminals

Preparar la programacio i necessitats
d’una unitat productiva, per tal de complir
els objectius assignats de quantitat, quali-
tat i terminis d’un producte alimentari defi-
nit.

Calcular les produccions per a cada uni-
tat de temps, els corresponents ritmes de
treball d’equips i personal, les activitats,
cami critic, marges, necessitats de maqui-
nes, equips i ma d’obra, segons I’'encarrec
de produccié d’un producte definit.

Distribuir el volum de fabricacié en lots,
espais i torns, segons el pla de produccio,
els mitjans disponibles i el calendari labo-
ral.

Preparar els grafics del programa de pro-
duccid, amb la seqliéncia temporitzada del
conjunt, i per al control d’avan¢ del pro-
cés.

Controlar 'abastament de la unitat de
produccio, per tal de garantir el subminis-
trament i la coordinacio entre els diferents
llocs i seccions de treball, segons el pro-
grama de produccié i les mesures de se-
guretat.

Establir els punts d’emmagatzematge in-
termedi, la seva quantitat maxima i minima
i la seva disposicio, per tal d’optimar I'espai
disponible i el sincronisme entre els diferents
llocs de treball o seccions.

Determinar les técniques i sistemes
d’assignacié o repartiment de tasques
entre les arees, equips i persones de la
unitat, segons el programa de produccié
establert.

Determinar els métodes de control de pro-
duccio dins d’una unitat productiva, segons
les pautes, taules de control i actuacions en
cas de desviacié del programa de produc-
Ci6 establert.

Dirigir i gestionar un grup de treball a tra-
vés de I'assignacio de tasques i responsa-
bilitats de realitzacié i control de les opera-
cions de procés, per tal d’aconseguir I'optim
rendiment dels recursos humans.

Relacionar les caracteristiques i qualifi-
cacions de les persones amb els requeri-
ments dels diferents llocs de treball de
realitzacio i control de les operacions de
procés.

Prestar I'assessorament tecnic adequat a
cada lloc de treball, a través dels manuals
normalitzats d’operaci6 i qualitat, ordres i
ritmes de treball, mesures de seguretat
especifiques i dades i informacié que cal

registrar, amb un llenguatge comprensible i
precis.

Supervisar la preparacié, neteja i mante-
niment de maquines i equips d’elaboracio,
envasament i auxiliars, segons els parame-
tres establerts.

Calcular els costos dels productes més
corrents: directe, total, estandard, altres,
tant a nivell de planta com de producte fi-
nal, a partir de les dades de produccié i
criteris de valoracio.

Calcular el cost economic de situacions
no tangibles relacionades amb la qualitat,
proveiment i obsolescéncia, a partir de da-
des de diferents situacions critiques.

Relacionar els costos previstos de pro-
duccié o producte amb els reals, i les des-
viacions que surten per partides o totals.

Supervisar I’execucid dels processos
d’elaboracié i envasament dins de la seva
unitat, segons el control dels rendiments de
qualitat i quantitat, i superacié de les con-
tingéncies presentades.

Analitzar els plans i mitjians de seguretat
d’empreses del sector alimentari, sota cri-
teris de funcionalitat i necessitat.

Supervisar 'aplicacié de les normes es-
tablertes en els plans d’higiene, seguretat i
emergencia, segons les comprovacions,
inspeccions i mesures correctores establer-
tes.

Seleccionar la informacié i documentacié
necessaries per a |'organitzacio i el control
de produccid, comunicacié de resultats,
relleu i proposta de millores en el sistema
productiu.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Estructura productiva de la indUstria
alimentaria:

Sectors. Tipus d’empreses. Sistemes pro-
ductius.

Equipaments. Arees funcionals i departa-
ments.

2. Introduccid a la planificacio, organit-
zacio i control de la produccio:

Conceptes basics, evolucié, parts que la
integren.

Sistemes de treball.

3. Programacié de la produccio:

Objectius de la programacio.

Técniques de programacio. Terminologia
i simbols.

Activitats i camins critics.

Programacio de la produccié en un con-
text aleatori. Risc. Incertesa.

Programacid de projectes segons els
costos.

4. Ordenacio i control de la produccio:

Métodes i tecniques d’organitzacié de la
produccio.

Necessitats d’informacio i de materials.

Materials: calculs de necessitats, fluxos,
metodes de control d’avangcament, espe-
cificacions minimes. Importancia en el pro-
cés.

Tecniques d’assignacio de tasques.

Mitjans de produccio.

Mitjans humans.

Classificacié dels llocs de treball. Meto-
des de mesura del treball huma. Fulls de
treball. Impresos de control. Condicions de
treball. Analisi i millora.
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Equips, maquinaria i instal-lacions.

Tipus de produccio: en continu, per lots,
sobre comanda, amb destinacié a I’estoc.
Capacitat de treball. Mesurament i con-
trol.

Area de treball.

Llocs de treball: components. Disseny de
llocs, carregues de treball per equips i ma
d’obra. Calculs, equilibri de carregues. Di-
agrames de recorregut i d’analisi del pro-
cés. Disposicié del lloc de treball (eines,
materials, accessibilitat d’equips i disposi-
tius de control, condicions). Manual de pro-
cediments, finalitat, elaboracié.

5. Control d’avang del procés:

Tipus de control.

Confeccio i mesura d’estandards.

Sistemes de mesura. Retroalimentacio.
Informacié avangada.

Correccio d’errades. Responsabilitats.

Analisi d’errors.

Control preventiu.

6. Gestio de costos:

Concepte general de costos.

Cost de mercaderies i equips.

Cost de ma d’obra.

Cost i calcul del producte final.

Control de costos.

7. Seguretat especifica en la industria ali-
mentaria:

Plans i normes de seguretat. Plans
d’emergeéncia.

Factors i situacions de risc.

Analisi de riscos i punts critics. Punts que
cal controlar i limits.

Mitjans, equips i técniques de seguretat.

d) Continguts de procediments

1. Estudi critic de la unitat productiva:

Analisi d’alld que es fa, el perqué i de la
necessitat de fer-ho.

Analisi d’on es fa, el perque i si es podria
fer en un altre lloc.

Analisi de quan es fa, el perque i si es po-
dria fer en un altre moment o ordre.

Analisi de qui ho fa, el perqué, i si ho po-
dria fer una altra persona.

Analisi de com es fa, el perque, i si es
podria fer d’una altra manera.

Identificacié dels elements que cal millo-
rar.

2. Programacio de les necessitats de la
unitat de produccio:

|dentificacié de les activitats de produc-
cio.

Determinacié de les caracteristiques de
les primeres materies i materials necessa-
ris, quantitats i moments en qué es neces-
siten.

Previsié de necessitats de neteja i man-
teniment de les instal-lacions.

Concrecié de les necessitats de perso-
nal: nombre, categoria, qualificacié i repar-
timent en equips i torns.

Calcul de les produccions per a cada
unitat de temps i els corresponents ritmes.

Determinacié de les prioritats i relacions
entre les activitats.

Calcul d’activitats, cami critic i marges.

Representacio grafica del programa de
produccio, control i avang del procés.

3. Determinacié dels ritmes de produc-
cio:

Identificacio del producte que cal obtenir.
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Interpretacio del pla de produccio/fabri-
cacio.

Determinacié dels diferents temps d’ope-
racio.

Valoracié de la capacitat de treball dels
diferents equips que cal utilitzar.

Determinacié dels temps d’aturada, es-
pera técnica.

Enregistrament de les dades.

4. Analisi de tasques productives:

Interpretacioé de les ordres de fabricacio.

Classificacio de les ordres segons la im-
portancia relativa.

Seleccid de tasques que cal realitzar en
la sequiencia més favorable.

Agrupacio de tasques com a llocs de tre-
ball.

Calcul de les carregues de treball de cada
lloc, en personal i maquines.

Determinacio del flux concret de material
per al lot de fabricacio.

5. Organitzacié i control de I’abastament
de la unitat de producci6:

Interpretacié dels procediments de co-
mandes.

Concrecio dels punts, moments i formes
de lliurament.

Determinacié de la concentracié maxima
i minima dels punts d’emmagatzematge in-
termedii.

Minimitzacié de temps i recorreguts de
transport en planta.

Concreci6 de les mesures de seguretat.

Definici6é de quantitats, moments de sor-
tida i punts de destinacié de productes
acabats, subproductes i deixalles.

6. Control de produccio:

Interpretacio de les dades més importants
que cal tenir en compte sobre objectius de
produccié i de funcionament d’equips i
persones.

Determinacié de les pautes de control
(ounts, parametres, frequencia, responsa-
ble).

Confecci6 de la taula de control per a Us
del personal de procés.

Deteccié de les diferencies entre les me-
sures desitjades i les obtingudes.

Identificacio de les desviacions més im-
portants, tant per quantitat com per la sig-
nificacié del parametre.

Valoracio de la transcendéncia de les des-
viacions en la marxa del procés.

Determinacié de pautes d’actuacié en cas
de desviacions significatives.

7. Supervisié dels equips de produccid
(preparacio, neteja i manteniment):

Comprovacio de la correcta disposicié de
les maquines.

Supervisio dels canvis d’utillatge, formats,
reglatges i estat operatiu.

Comprovacio operativa dels serveis auxi-
liars.

Comprovacié del grau optim de les con-
duccions de pressio, vapor, fred i calor.

Determinacio de calendaris, horaris i per-
sones responsables de neteja i desinfec-
cio.

Determinacié d’incompatibilitats de dife-
rents productes que es processen en el
mateix equip.

Comprovacié de nivells de neteja, desin-
feccio i esterilitzacio.

Comprovacio de les incompatibilitats dels
diferents productes que es processen amb
els de neteja.

Comprovacié de les condicions d’inici i
final en que s’han de trobar els equips.

Comprovacié dels elements d’avis i se-
nyalitzacions.

8. Execucio del programa d’elaboracio i
envasament:

Identificacié de les dades de procés.

Comprovacié de les dades entrades amb
les previstes.

Determinacio del moment de llangament
o continuitat.

Comprovacié de I'avang de la produccio.

Comprovacio de les caracteristiques dels
productes obtinguts.

Comprovaci6 de les regulacions de les
operacions del procés segons els rangs
establerts.

Avaluacié de desviacions, si escau.

Deteccié d’anomalies, si escau.

Valoracié dels resultats del procés obtin-
guts.

Incorporacié de mesures complementa-
ries, si escau.

Comprovacié del compliment del temps,
consum i cost previstos.

Introduccié de les modificacions, si es-
cau.

9. Aplicacio dels metodes de calcul dels
costos de produccié:

Identificacié del tipus de producte, prime-
res materies, programa, objectius, tasques
i operacions que cal realitzar.

Identificacié dels diferents components
que intervenen en el control final del pro-
ducte.

Aplicacié de métodes de calcul de cos-
tos (directes, indirectes), i processos fixos
o variables, a nivell de planta o producte
final.

Calcul dels costos intangibles.

Determinacid/seleccié de les ratios.

Calcul dels costos previstos i dels obtin-
guts.

Determinacié de les causes de les dife-
rencies, si escau.

10. Supervisié de les normes d’higiene,
seguretat i emergéncia:

Interpretacié dels plans establerts.

Identificacié dels mitjans, equips i tas-
ques.

Assignacio de responsabilitats derivades
d’accions preventives, correctives o d’emer-
geéencia.

Determinacioé d’inspeccions, comprovaci-
ons i mesures correctores.

Comprovacioé de la senyalitzacio, equips
i mitjans de seguretat i emergencia regla-
mentaris.

Elaboracié de propostes sobre mesures
correctores o sancionadores.

Valoracié de la gravetat de la contingen-
cia.

Coordinacio de la resposta a la contin-
géncia.

e) Continguts d’actituds

1. Execucio sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Presa de decisions a I’hora de distri-
buir el volum de fabricacié, quan aparei-
xen contingéncies imprevistes amb rela-
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ci6 als recursos humans o al calendari
laboral.

Presa de decisions davant de contin-
géncies que puguin apareixer en la super-
visio dels processos d’elaboracio i enva-
sament.

Argumentacié o justificacio de les decisi-
ons preses per garantir sempre el submi-
nistrament de les primeres matéries en la
unitat de producci6.

2. Execuci¢ sistematica de la comprova-
cio de resultats:

Correccidé sistematica d’errors en els
calculs de produccions, especialment en
els ritmes de treball i els marges accep-
tats.

3. Optimitzacié del treball:

Calcul del cost econdomic de les situaci-
ons no tangibles relacionades amb la qua-
litat i el proveiment per millorar la producti-
vitat.

Eficacia a I'hora de distribuir el volum de
produccié en lots, espais i torns.

Eficiencia a I’hora d’assignar tasques i
responsabilitats a un grup de treball.

4. Ordre i metode de treball:

Distribucié del treball i temps del volum
de fabricacio.

Sequencia i ordenacié de les accions
d’emmagatzematge intermedi i assegura-
ci6 del subministrament de primeres ma-
teries.

5. Direcci6é de recursos humans:

Direccio i coordinacié d’un grup de tre-
ball a través de I’'assignacio de tasques i res-
ponsabilitats.

Relacié de les caracteristiques i qualifica-
cions de les persones amb els requeriments
dels diferents llocs de treball.

6. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Supervisi¢ de les operacions de mante-
niment de maquines i equips d’elaboracio i
envasament.

Assessorament tecnic adequat a cada lloc
de treball, amb llenguatge comprensible i
precis.

Aprofitament del temps corresponent i rit-
mes de treball en el moment de calcular les
produccions per a cada unitat de produc-
Cio.

Compliment de les normes establertes en
els plans d’higiene, seguretat i emergén-
cia.

7. Execucio independent del treball:

Rigor en el moment d’elaborar la progra-
macio i necessitat d’una unitat productiva,
per tal de complir els objectius assignats de
quantitat, qualitat i terminis d’un producte
alimentari determinat.

Autosuficiencia per poder assessorar tec-
nicament cada lloc de treball.

8. Intercanvi d’idees, opinions i experien-
cies:

Recerca del consens entre diferents
punts de vista per mantenir i millorar les
relacions de treball dins de I’ambit produc-
tiu.

9. Mentalitat emprenedora en les tasques
i accions:

Recerca de noves actuacions a partir de
propostes de millora en el sistema produc-
tiu.
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10. Obertura a I’ambit professional i la
seva evolucio:

Interes pels avencos tecnologics en els
processos d’elaboracié i envasament de
productes alimentaris.

Assimilacioé de nous metodes i tecniques
d’assignacié o repartiment de tasques en-
tre les arees, equips i persones d’una unitat
productiva.

11. Adaptacioé a noves situacions:

Flexibilitat en els processos de treball, se-
gons I'encarrec de produccié d’un produc-
te determinat.

Flexibilitat en les relacions humanes a I’ho-
ra d’assignar tasques a persones per opti-
mar el procés productiu.

12. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Observacié del compliment de les normes
de seguretat, higiene, mediambientals i
d’emergencia establerts en els plans de
seguretat.

CREDIT 4
Elaboracid de productes alimentaris
a) Durada: 240 hores

b) Objectius terminals

Identificar el raim com a primera materia
de la indUstria vinicola i analitzar-ne la com-
posicio i el procés de maduracio.

Reconeixer les caracteristiques analiti-
ques, fisiques i organoléptiques adients per
a I’elaboracié dels diferents tipus de vi i
derivats.

Identificar les caracteristiques de la do-
cumentacié corresponent a les primeres
materies i auxiliars, segons els criteris de
recepcié establerts per al posterior proces-
sament.

Utilitzar métodes d’apreciacio, determina-
cié i calcul de quantitats, a partir de les
dades de recepci6 de les primeres materies
que cal elaborar.

Determinar la informacié que ha de dur
una mercaderia per a la seva identificacio,
segons el tipus, caracteristiques i criteris de
codificacié i retolacié establerts.

Emetre informes sobre errors o discrepan-
cies en I'estat, quantitat o qualitat d’entra-
des i sortides de primeres materies i auxi-
liars, sota criteris d’acceptacio, reserves
plantejades o rebuig.

Rebre i distribuir internament les prime-
res materies i auxiliars, segons els criteris
establerts per al posterior processament i
les mesures especifiques de seguretat i hi-
giene establertes per a la seva manipula-
cio.

Registrar les entrades i sortides corres-
ponents del magatzem de primeres mate-
ries i auxiliars, per controlar-ne les existen-
cies d’acord amb les necessitats de
produccio.

Contrastar les dades inicials de disposi-
ci6 d’equips, necessitat de primeres maté-
ries consumibles i de personal amb les pre-
establertes en el pla de produccio.

Comprovar 'operativitat del funcionament
de les maquines i equipaments emprats en
I’elaboracioé o envasament de productes ali-
mentaris, segons els seus principis i ele-
ments basics.

Interpretar les instruccions d’Us i mante-
niment de les maquines i equips disponibles,
a partir dels procediments establerts i ma-
nuals de fabricacio.

Controlar les diverses operacions de pri-
mer nivell, previstes o no en el corresponent
calendari de manteniment de maquines i
equips de produccié.

Aplicar els métodes de seleccio, neteja,
preparacié o tractaments previs a les pri-
meres matéries, d’acord amb el moment en
que s’ha d’incorporar en el procés d’elabo-
racio.

Identificar les anomalies i simptomes més
freqlients que es presenten durant la utilit-
zacio habitual de maquines i equips més re-
presentatius, segons requeriments d’inter-
vencié de serveis especials en la seva
correccio.

Mantenir els parametres de control dins
dels limits establerts en el pla de produc-
cio.

Identificar senyals de funcionament
andmal dels serveis auxiliars (alarmes,
sons inadequats, ritmes incorrectes), a
partir dels parametres de control assig-
nats.

Detectar anomalies que provoquen des-
viacions dels parametres de control del pro-
cés, a partir d’instruccions i manuals de
fabricacié d’equips i instal-lacions.

Corregir les condicions d’operacié per
aconseguir la qualitat requerida a partir de
la interpretacié dels resultats de les proves
d’autocontrol.

Verificar la quantitat i qualitat de la pro-
duccié programada en el temps, els con-
sums i costos previstos en el pla de pro-
duccié establert.

Especificar les necessitats d’aigua, aire,
fred, calor i electricitat de les maquines i
equips dels serveis auxiliars, segons la seva
funcié en el conjunt del procés d’elabora-
cio.

Relacionar les diferents aplicacions dels
serveis auxiliars amb els requeriments de la
magquinaria i processos d’elaboracié d’una
planta alimentaria.

Controlar I'operativitat i manteniment dels
serveis auxiliars a través dels elements de
control i regulacié establerts.

Engegar/aturar els serveis auxiliars, tot se-
guint la seqliencia prevista i segons la seva
missio en el conjunt del procés d’elabora-
cio.

Relacionar cada una de les maquines i
equips necessaris amb la seqléncia d’ope-
racions que componen el procés d’elabo-
racié de productes alimentaris.

Identificar, per a cada operacié d’elabo-
racio, les condicions d’execucid, parame-
tres que cal controlar, valors que s’han d’ac-
tualitzar i actuacions que cal realitzar en cas
de desviacions.

Controlar els diferents processos fermen-
tatius.

Coneixer els diferents tipus de vinificacio,
en brisat, verge (blanc i rosat), maceracio
carbonica, termovinificacions i especials
(escumosos, dolgos, portos, Jerez, Sauter-
nes).

Elaborar productes alimentaris, segons
els criteris i seqliencies d’operacions asso-
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ciades a la maquinaria i als equips de pro-
duccié disponibles.

Minimitzar, recollir, reciclar residus i pro-
ductes rebutjats en els controls de qualitat,
per evitar acumulacions i contaminacions,
segons la normativa de gestié de residus
adoptada per I'empresa.

Adoptar les mesures especifiques d’higi-
ene i seguretat en la manipulacié dels pro-
ductes i en la utilitzacié de les maquines i
els equips.

Controlar I'estabilitzacié fisicoquimica i
microbiologica del vi.

Efectuar les operacions de crianca del
vi.

Realitzar el control de qualitat mitjangant
el tast organoleptic en els diferents proces-
sos d’elaboracio6.

Efectuar les operacions d’envasament,
etiquetatge i embalatge dels productes ali-
mentaris elaborats segons els procediments
operatius dels equips disponibles.

Revisar les caracteristiques dels envasos,
materials d’envasament, embalatge i mate-
rials d’embalatge que formen part del pro-
cés, sota criteris d’idoneitat i normes medi-
ambientals.

Prendre i preparar mostres per al control
de qualitat en els punts, amb la freqlencia
i les condicions establertes de lectura directa
o de tramesa al laboratori.

Realitzar I’autocontrol de qualitat segons
la interpretacio i el contrast dels resultats
amb les referéencies fixades.

Emmagatzemar i preparar I'expedicié de
productes acabats segons criteris d’higie-
ne, seguretat, registre i control d’existen-
cies.

Emplenar registres, declaracions i docu-
ments oficials d’acompanyament.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Operacions de recepcio, emmagatze-
matge i expedicié de mercaderies:

Documentacié d’entrada i sortida de
mercaderies. Elaboracié. Tipus de docu-
ments.

Comprovacions generals en recepcio i ex-
pedicié. Tipus. Elements i métodes de
mesura. Composicié i preparacié d’una
comanda.

Catalogacio, codificacié de mercaderies.
Realitzacié. Sistemes de retolacié. Simbols
i codis de retolacio.

Desembalatge. Desempaquetat.

Execuci¢ del trasllat intern de mercaderi-
es. Us d’equips.

Control d’existencies. Registre d’entrades
i sortides. Recomptes d’inventari. Calcul de
desviacions.

Ubicacié de mercaderies en el magatzem.
Registre de moviment de productes vitivini-
coles a doll i registre de moviment de pro-
ductes auxiliars.

Fixaci6 i control de les condicions de
conservacio de primeres matéries i produc-
tes.

2. Maquinaria i equips en la industria vi-
tivinicola i alimentaria. Funcionament i equi-
paments basics:

Classificaci¢ i tipus generals.

Diposits i reactors.

Sistemes electromecanics.
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Sistemes amb bescanvi termic.
Elements hidraulics i pneumatics.
Automatismes.

Equips de transport de fluids i solids.

Equips de tractaments termics.

Equips de mesclat.

Equips separadors.

Premses.

Linies d’envasament.

3. Manteniment:

Tipus. Nivells. Objectius. Eines i estris.

Operacions de manteniment més fre-
quents en la industria alimentaria. Execucio
del manteniment mecanic, electric, electro-
nic i pneumatic.

Calendari de manteniment. Confecci6. Ti-
pus d’operacions, frequéncia, condicions i
precaucions.

Documentacié relacionada amb el man-
teniment.

Tipus d’anomalies i simptomes més fre-
quents.

Manuals d’utilitzacié i manteniment de
maquines i equips.

Normativa general.

4. Instal-lacions auxiliars en la industria
alimentaria:

Manteniment, utilitzacio i regulacio.

Senyals de funcionament.

Instal-lacions i motors electrics. Funcio-
nament. Connexions i aturada. Proteccid.
Quadres electrics.

Transmissié de potencia mecanica. Polit-
ges, reductors, engranatges, canvis de ve-
locitat, eixos.

Produccié i transmissié de calor. Gene-
racié d’aigua calenta i vapor, calderes.

Produccié i distribucié d’aire. Aire i ga-
s0s en la industria alimentaria. Produccio i
conduccié d’aire comprimit. Condiciona-
ment d’aire.

Produccié de fred. Fonaments. Fluids fri-
gorigens. Evaporador, compressor, conden-
sador, valvula d’expansio, circuit.

Condicionament i distribucié d’aigua.
Tractament segons els usos.

Equips d’emergéncia i seguretat.

Equips de neteja i desinfeccio.

5. Operacions de preparacié de prime-
res materies:

Tecniques de seleccio, neteja, rentat.
Equips, utilitzacié. Tipus d’execucio. Para-
metres de control.

Tractaments de conservacio. Realitzacio.
Métodes. Equips, preparacio i regulacio. Pa-
rametres de control.

Condicionament per al procés. Equips,
utilitzacié. Execucio. Parametres de control.

6. Elaboracio de vins i d’altres produc-
tes alimentaris:

Tipus de vinificacions, interpretacié ana-
litica i correccions de qualitat. Grafiques de
fermentacio. Conservacié i control: proce-
diments analitics i sensorials. Tractaments
d’estabilitzacio. Crianca i envelliment. Enva-
sament.

Tipus de procediments d’elaboracié d’al-
tres productes alimentaris. Documentacio.
Fases.

Tractaments per a la seva conservacio.
Realitzacid. Métodes. Equips, preparacio i
regulacié. Parametres de control.

Condicionament del procés. Execucio.

Metodes. Equips, preparacio i regulacio. Pa-
rametres de control.

Productes d’entrada i sortida. Metodes
d’identificacio i classificacié. Tipus d’altera-
cions i les seves consequéncies.

Area de treball. Ordenacié i neteja.

Maquinaria i equips per al procés. Pre-
paraci6, neteja, maneig i seguretat.
Instal-lacions i serveis auxiliars necessa-
ris.

Linies de produccié: tipus.

Alimentacio o carrega d’equips o linies.

Execucié de les operacions d’elaboracié.

Control del procés.

Mesures de seguretat.

Reégim de declaracions vitivinicoles.

Registres vitivinicoles.

7. Operacions d’envasament i embalat-
ge de productes alimentaris:

Vi, vidre, suro.

Sequencia d’envasament i embalatge.

Producte d’entrada; format de sortida;
materials necessaris. Tipus d’identificacio.
Alimentacio. Alteracions més freqlents i les
seves consequencies.

Area i lloc de treball: ordenacio i neteja.

Maquinaria i equips per a I’envasament,
etiquetatge i embalatge. Maquines. Prepa-
racio, neteja, maneig i seguretat. Instal-la-
cions i serveis auxiliars necessaris. Linies
d’envasament/embalatge: tipus.

Realitzacié o control de I'emplenament,
tancament, etiquetatge, empaquetat i reto-
lacio.

8. Autocontrol de qualitat:

Instruccions/manual de qualitat, pautes,
referencies durant el procés d’elaboracio.
Proves durant I’envasament.

Tipus de presa i preparacié de mostres.
Preparacié i condicionament per a trame-
ses al laboratori.

Tipus de proves in situ. Formes de realit-
zacio. Instrumental. Proves durant el prove-
iment/expedicié. Proves durant el condicio-
nament de primeres materies. Proves durant
el procés d’elaboracié. Proves durant I’en-
vasament.

Lectura i maneig dels aparells. Taules d’in-
terpretacio de resultats.

Actuacions que cal fer en cas de desvi-
acions.

Proves que requereixen ser enviades a la-
boratori. Documentacié de lliurament. Fulls
de resultats. Contrastacio i comunicacio de
resultats.

Documentacié de seguiment de la qua-
litat al llarg de tot el procés. Registre i
maneig de dades. Interpretacié de resul-
tats.

d) Continguts de procediments

1. Recepcio, seleccid, conservacioé i dis-
tribucié interna de primeres matéries i auxi-
liars:

Formalitzacio de la documentacio de pri-
meres materies i auxiliars entrants.

Supervisié de les condicions del mitja de
transport.

Apreciacio, determinacio i calcul de quan-
titats.

Desempaquetat o desembalatge dels ma-
terials rebuts.

Identificacio d’errors en qualitat, quanti-
tat o estat dels materials rebuts.
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Realitzacié d’informes d’acceptacio, re-
serva o rebuig en el registre d’entrades i
sortides.

Supervisié de les condicions d’emmagat-
zematge i conservacié dels materials en-
trats.

Identificacié de la mercaderia.

Determinacié del lloc on cal situar les mer-
caderies.

Formalitzacié dels registres de verema i
de moviment de productes auxiliars.

2. Supervisié del procés i manteniment
de primer nivell:

Determinacié de les necessitats de man-
teniment de primer nivell.

Seleccid d’eines o materials adients per
a les operacions de manteniment de primer
nivell.

Realitzacio de les operacions de mante-
niment de primer nivell.

Comprovacié del funcionament després
de les operacions efectuades.

3. Supervisié i manteniment dels serveis
auxiliars:

Identificacio dels dispositius i mesures de
seguretat.

Realitzacié del manteniment a nivell de
persona usuaria.

Realitzacié de les operacions d’engega-
da/aturada.

Supervisio dels elements de control i re-
gulacio.

Valoracié de possibles respostes davant
de funcionaments anomals.

4. Elaboracié de vi i altres productes ali-
mentaris:

Identificacié del tipus de producte que cal
realitzar.

Interpretacio de la guia de produccié/di-
agrama de fases.

Identificacid de la seqliencia operativa,
maquines i equips necessaris, parametres
que cal controlar i actuacions que s’han de
realitzar en cas de desviacions.

Aplicacié de les condicions d’execucio.

Posada a punt de maquines i equips.

Supervisid de I'alimentacioé del procés
d’elaboracio.

Realitzacié de I'’engegada/aturada del
procés d’elaboracié i envasament/emba-
latge.

Supervisié i control del procés d’elabora-
ci6¢ i envasament/embalatge.

Verificacio de les condicions i mesures de
salut laboral i higiene.

Supervisio de I'evacuacio de subproduc-
tes i residus.

Formalitzacié dels registres de vinifica-
ci6, d’elaboracions i practiques enologi-
ques i d’elaboracié de vi escumds i d’agu-
lla.

5. Control de qualitat del procés d’ela-
boracio:

Identificacié d’activitats i equipaments per
realitzar les proves de qualitat especificades.

Presa i preparacio de mostres per al con-
trol de qualitat.

Valoracié dels resultats obtinguts.

Actuacio en cas de desviacions significa-
tives.

Rutines de comprovacié de funcionament
i precisid dels equips de control.
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Elaboracio dels informes de control de
qualitat realitzats.

6. Requeriments d’aigua, fred, vapor, ca-
lor, pressio, altres:

Identificacié del producte que cal realit-
zar i de les caracteristiques demanades.

Interpretacié de la guia d’elaboracié/pro-
ducci¢ i del diagrama de la planta.

Identificacié dels requeriments dema-
nats.

Relacié de la receptivitat i consum dels
equips de produccié amb les capacitats dels
serveis auxiliars.

Determinaci6 dels valors dels parame-
tres.

7. Emmagatzematge i expedicio dels pro-
ductes acabats:

Utilitzacio dels mitjans de transport.

Supervisié d’entrades i sortides del ma-
gatzem: etiquetatge i retolacio.

Localitzacié dels productes segons lots,
codis i marques.

Supervisio de les condicions ambientals
segons les exigencies dels productes.

Revisio periodica de I'estat i caducitat dels
productes emmagatzemats.

Aplicacié de les mesures especifiques de
seguretat i higiene.

Elaboracié dels documents d’expedicié
de productes i dels d’acompanyament.

Control i registre de moviment d’existen-
cies: estocs i contrastacio d’inventaris.

Formalitzacio dels registres de moviment
de productes vitivinicoles a doll i d’embote-
llament i moviment de productes embote-
llats.

e) Continguts d’actituds

1. Execucio sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Presa de decisions a I’hora de discrimi-
nar anomalies que requereixin uns serveis
especials per a la seva correccio.

Identificacié de senyals de funcionament
andmal en els serveis auxiliars i que no es-
tiguin degudament senyalitzats.

Presa de decisions a I'hora d’evacuar
subproductes, residus i productes rebut-
jats.

Argumentacioé o justificacio de les deci-
sions d’emetre informes entre tenir reser-
ves o rebutjar primeres materies o auxili-
ars.

2. Execuci¢ sistematica de la comprova-
ci6 dels resultats:

Correcci¢ sistematica d’errors a I’hora
de contrastar els resultats amb les refe-
rencies fixades en els autocontrols de
qualitat.

3. Optimitzacio del treball:

Marcatge de les mercaderies per possi-
bilitar-ne la identificacié per millorar la pro-
ductivitat.

Eficacia en la recepcio, seleccié, con-
servacio i distribucié de les primeres ma-
téries.

Eficiencia en la seleccio, neteja i prepara-
cié o tractaments previs de les primeres
mateéries, per incorporar-les al procés d’ela-
boracio.

Eficiencia en la presa de mostres i en la
realitzacié d’autocontrols de qualitat.

4. Ordre i métode de treball:

Distribucio del treball i del temps en les

tasques de marcatge i registre d’entrades i
sortides de primeres materies.

Sequencia i ordenacié de les accions de
recepcio, conservacio i distribucio de les
primeres mateéries.

Sequencia i ordenacié de les accions
d’elaboracié de productes alimentaris, d’en-
vasament i embalatge i d’evacuacio de re-
sidus i productes rebutjats.

Prioritat per corregir les anomalies que
presenten uns serveis especials de correc-
ci6 davant de les que poden ser resoltes per
la propia persona.

5. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Puntualitat en 'engegada o aturada dels
serveis auxiliars.

Conservacié del material d’envasament o
embalatge.

Aprofitament dels temps a I’hora d’espe-
cificar les necessitats d’aigua, fred, calor i
electricitat de maquines i equips de serveis
auxiliars.

Compliment de la norma a I’hora d’eva-
cuar residus, subproductes i productes re-
butjats, segons la normativa d’eliminacio6 de
residus.

6. Participacié i cooperacié en el treball
d’equip:

Col-laboracié en les tasques de recepcio,
emmagatzematge i distribucio interna de les
primeres materies.

Coordinacié de les tasques d’elaboracio
de productes alimentaris i de les d’evacua-
ci6 de residus.

Recolzament amb els companys i com-
panyes en 'adopcié de mesures de segu-
retat col-lectives.

7. Execucié independent del treball:

Rigor en I'aplicacié de métodes d’apre-
ciacio, determinacié i calcul de les quan-
titats de primeres matéries que cal elabo-
rar.

Rigor en la interpretacié de les instrucci-
ons d’Us i manteniment de maquines i
equips disponibles.

Autosuficiencia en la revisio de la idone-
itat dels envasos, embalatges i materials
d’embalar.

8. Mentalitat emprenedora en les tasques
i accions:

Recerca de noves actuacions en la pla-
nificacié de les operacions d’evacuacio de
residus, subproducte i productes rebut-
jats.

9. Obertura aI’ambit professional i la seva
evolucio:

Interes pels avengos tecnologics en I'am-
bit dels processos d’elaboracié i envasa-
ment de productes alimentaris.

Assimilacié de nous metodes de treball
de recollida de residus per evitar acumula-
cions i contaminacions.

CREDIT 5
Gestio de la qualitat

a) Durada: 90 hores

b) Objectius terminals

Interpretar les prescripcions establertes
en el pla de qualitat, a partir de les espe-
cificacions i tolerancies de materies i ma-
terials auxiliars, procediments de verifica-
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ci6 de fiabilitat de proveidors/es, condici-
ons de presa i identificacié de mostres i
protocols de realitzacié de proves de qua-
litat in situ.

Especificar els recursos necessaris per al
desenvolupament del sistema de qualitat a
partir del pla de qualitat de I'empresa.

Determinar el procediment d’inspeccio,
mesura i assaig de les primeres materies,
els productes en procés i els productes
acabats, amb el minim cost possible,
d’acord amb el procés industrial alimenta-
ri, els materials, productes i caracteristi-
ques de control, la normativa, les especi-
ficacions estandarditzades, el nivell i els
objectius de qualitat establerts en el pla de
qualitat.

Determinar el sistema de mostratge i els
criteris d’acceptacio i rebuig segons la gran-
daria del lot, el tipus de material o produc-
te, els criteris de rendibilitat i el nivell ac-
ceptable de qualitat.

Especificar el programa i els procediments
de manteniment preventiu, revisio i calibrat-
ge d’equips d’inspeccié i de mesura i as-
saig, d’acord amb els manuals de fabrica-
cio, equips, fonts de calibratge i carregues
de treball.

Valorar la idoneitat i possibilitat de les me-
sures proposades mitjangant una analisi mo-
dal de fallades i efectes (AMFE).

Determinar la viabilitat econdmica d’un
sistema de prevencié i avaluacié de la qua-
litat, d’acord amb el cost del sistema i els
costos de no-qualitat existents.

Determinar el procediment de compra,
recepcié i control de proveiments que n’as-
seguri la qualitat, segons el tipus i les ca-
racteristiques dels materials i els requeri-
ments de qualitat corresponents.

Determinar el procediment d’homologa-
cio i seguiment de la qualitat de les perso-
nes proveidores, segons el tipus de produc-
te o servei i els requeriments de qualitat
fixats.

Utilitzar els procediments i la documen-
tacié per a I’homologacio, certificacio i nor-
malitzacié en temes de qualitat, sota crite-
ris i finalitat del manual de qualitat d’'una
empresa.

Avaluar la qualitat i fiabilitat de les per-
sones proveidores, a partir dels resultats
de les proves, els tipus de defectes i les
dades de comportament dels productes en
procés.

Diferenciar les auditories de qualitat
d’acord amb els seus objectius i les dife-
rents normes de qualitat de productes i
empreses, segons els organismes encarre-
gats de reconeixer-les i les seves atribuci-
ons.

Relacionar les desviacions de la qualitat
amb les seves causes i amb les accions o
mesures correctives.

Relacionar els problemes de qualitat
postvenda més corrents, amb els metodes
adients per a la seva detecci6 i determina-
cio.

Relacionar els nivells de rebuig en el con-
trol d’un producte acabat (pes, nombre
d’unitats, etiquetatge i identificacio) amb les
seves causes i amb les accions 0 mesures
correctores.



Full de disposicions i actes administratius

Comprovar que el producte final ha su-
perat totes les proves de qualitat establer-
tes en el pla de qualitat de I'empresa.

Determinar les accions i mesures correc-
tives d’acord amb les desviacions de la
qualitat dels productes, en relacié amb les
especificades al pla de qualitat.

Determinar els punts critics, les seves
causes, la metodologia per detectar-los i les
mesures generiques de control, segons la
seva transcendéncia en els processos ali-
mentaris.

Especificar el pla de vigilancia de la qua-
litat d’un procés de produccié alimentaria i
la documentacio necessaria, segons les ca-
racteristiques del procés, els materials i els
productes i les caracteristiques significati-
ves de control.

Indicar els procediments que cal seguir
en les reclamacions de qualitat, tant inter-
nes com externes, i les formes d’aprofita-
ment de les dades d’aquestes reclamacions
per a la millora dels processos.

Determinar el metode i els criteris d’ava-
luacid/actuacié davant d’'un no conformat,
la documentacio i les mesures correctives
segons el tipus de material o producte, a
partir de I'analisi de possibles defectes o
anomalies i de métodes estandarditzats.

Determinar les caracteristiques, el tipus
de dades i la documentacié d’un sistema
d’informacio.

Perseguir i avaluar la qualitat, d’acord
amb els requeriments i objectius del pla de
qualitat.

Determinar els parametres que defineixen
la qualitat d’un elaborat, i especificament del
vi i derivats.

Determinar els parametres a controlar en
el procés d’elaboracio, especificament del
vi i derivats.

Establir procediments d’avaluacio dels
aliments a partir de panells de tast i con-
trol.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Qualitat total:

Conceptes generals.

Evolucié del concepte de qualitat.

Objectiu de la qualitat total.

Organigrama general de I'empresa.

Organigrama de la funcié de qualitat.

Implicacié de tots els departaments en el
domini total de la qualitat.

Funcions i responsabilitats de les arees
implicades.

Funcions i responsabilitats de I'area de
qualitat.

2. Planificacié de la qualitat:

Analisi de la viabilitat del disseny.

Estudis preliminars de la capacitat del pro-
cés.

Analisi modal de fallides i efectes.

Planificacio dels mitjans de produccio i
control.

Pla de manteniment i de control.

3. Normalitzacio:

Normes ISO 9000: gesti6 i assegurament
de la qualitat.

Equivaléncies de normes. Norma europea
i norma espanyola.

Normes UNE.

Homologacié i certificacio.

4. Fonaments d’estadistica:

Distribucions de freqUéncies.

Descripcions estadistiques.

Probabilitats.

Distribucions de probabilitat.

Distribucié normal.

5. Costos de qualitat i no-qualitat:

Estructura de costos de qualitat i no-qua-
litat.

Bases de comparacio.

Qualitat i produccio.

Analisi dels costos de la no-qualitat.

Identificacio d’arees de no-qualitat.

Cost d’un sistema de qualitat.

Valoracié dels costos de qualitat i no-qua-
litat.

6. Eines basiques de gesti6 de la quali-
tat:

Seguiment de reunions.

Integracié d’idees (brainstorming).

Técniques de grup nominal (TGN).

Recollida de dades.

Diagrames.

Histogrames.

Diagrames causa/efecte.

Diagrama de Pareto.

Distribucions bidimensionals.

Taules de doble entrada.

Diagrames de flux.

7. Plans de mostratge d’acceptacio:

Atributs i variables.

Mostratge, estimacio i contrast d’hipote-
sis.

Mostratge d’acceptacié de lots per atri-
buts.

Normes per al mostratge per atributs.

Mostratge d’acceptacio de lots per vari-
ables.

Criteris economics en I’eleccié d’atributs
o variables en el mostratge.

Norma d’analisi sensorial.

8. Qualitat en els proveiments:

Problematica presentada a I'’empresa da-
vant del proveiment exterior.

Avaluacié de 'aptitud de qualitat del per-
sonal proveidor.

Aprovacié de primeres mostres.

Control de recepcid.

Tractament de les disconformitats.

Qualitat concertada.

Mesura de la qualitat en els lliuraments.

9. Control dels processos:

Sinopsi del procés.

Pla de control de caracteristiques signifi-
catives.

Pla de vigilancia.

Autocontrol.

Accions correctives.

Disminucions i perdues.

10. Control estadistic de processos:

Control per variables.

Control per atributs.

Capacitat de la maquina i capacitat del
procés.

11. Assegurament de la qualitat a través
del control de materials i processos:

Dispositius per a la inspeccié, mesura i
assaig.

Control de primeres materies.

Manteniment dels processos sota con-
trol.

Manteniment dels equips, revisions i ca-
libratges.
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12. Qualitat postvenda:

Reclamacions de clientela externa i in-
terna.

Tracabilitat/identificacio.

Fitxers de personal distribuidor i client.

Utilitzacié de la reclamacié per a la millo-
ra de la qualitat.

13. Implantacié i seguiment d’un siste-
ma de qualitat:

Clientela i qualitat. Atencio a la persona
consumidora.

Caracteristiques que afecten la qualitat.
Tecniques d’identificacio.

Historial de qualitat del personal provei-
dor i client.

Organitzacié d’un pla de qualitat. Méto-
des.

Control de qualitat: tipus i mesura de pa-
rametres, técniques que cal aplicar, interpre-
tacié de resultats.

Analisi de riscos, identificacio i control de
punts critics (ARICPC/HACCP).

14. Programa d’implantacié d’un sistema
per assegurar la qualitat:

Conscienciacio de I'equip directiu.

Diagnostic del sistema actual.

Normativa de qualitat aplicable.

Projecte d’establiment del sistema.

Definicié del sistema.

Formacio, entrenament, motivacio i infor-
macié del personal.

Documentacié necessaria.

Implantacio.

Auditoria del sistema.

Certificacio.

Recursos humans i materials necessa-
ris.

15. Manuals de qualitat i procedi-
ments:

Manual de qualitat. Politica i gestio de
qualitat. Sistemes i plans de qualitat. Asse-
gurament de la qualitat. Objectius. Manual
de procediments. Requeriments del siste-
ma d’assegurament de la qualitat.

Confeccié dels manuals. Criteris, normes,
contingut i documents integrants.

16. Millora continua de la qualitat:

Projectes de millora.

Seguiment periodic.

Avaluacié dels resultats.

17. Aplicacions informatiques de gestio
de qualitat:

Opcions del programa.

Introduccié de dades.

Analisi de resultats.

Generacié d’informes.

18. Normativa referent a la qualitat dels
productes alimentaris:

Codi alimentari.

Llei de proteccié de persones consumi-
dores i usuaries.

Les denominacions d’origen i les indica-
cions geografiques protegides. Normativa
europea.

Produccio agraria ecologica.

Normativa del vi i derivats. OCM del vi.

d) Continguts de procediments

1. Analisi de sistemes de qualitat:

Determinacio de les caracteristiques que
cal controlar.

Identificacié d’instruments de mesura.

Determinacié de metodes de verificacio
d’instruments.
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Determinacié de les freqléncies de me-
sura.

Determinacié de la presa i el nombre mitja
de mostres.

Especificacié de la qualitat mitjana de sor-
tida de lots.

Preparacio de la taula per registrar les da-
des.

Especificacié de marges, valors i actua-
cions que cal prendre.

2. Determinacié del procediment d’ins-
peccid, mesura i assaig de primeres mate-
ries, productes en procés i productes aca-
bats:

Definicié dels objectius.

Determinacio dels materials i dels produc-
tes que cal controlar.

Determinacié de les pautes de control.

Determinacio dels criteris d’identificacio,
avaluacio i classificacié de defectes.

Determinacio de les formes d’actuacio se-
gons els resultats del control.

Determinacié del procediment d’actuacio
davant dels no conformats.

Elaboracié dels documents de control i
del certificat de qualitat.

Determinaci6 del métode de senyalitza-
ci6 de I'estat d’inspeccio.

Assignacié de responsabilitats.

Verificacié del procediment determinat.

Seleccit d’especificacions d’estandardit-
zacio.

Confeccio dels diagrames de control de
primeres materies, productes en procés i
productes acabats.

3. Determinacié de les pautes de control:

Determinacié de les caracteristiques (va-
riables i atributs) que cal controlar.

Seleccié de les normes d’assaig.

Seleccio dels mitjans i dels instruments
de verificacio.

Definicio del valor de la caracteristica i la
seva tolerancia.

Determinacié de la freqléencia d’inspec-
cio.

Determinacié de la grandaria de la mos-
tra.

Determinacioé dels metodes operatius de
control.

Verificacié de la pauta determinada.

Elaboracié de la pauta.

4. Determinacioé del sistema de mostrat-
ge:

Interpretacio del nivell de qualitat accep-
table.

Definicio i classificacié de defectes i uni-
tats defectuoses.

Identificacié o determinacio de la granda-
ria del lot.

Determinacié del sistema d’extraccié de
mostres.

Seleccio del nivell d’inspeccio.

Determinaci6 del pla de mostratge.

Determinacié dels criteris d’acceptacio i
rebuig.

Verificacié del sistema de mostratge de-
terminat.

5. Determinacié del sistema d’assegura-
ment dels equips d’inspeccid, de mesura i
d’assaig:

Interpretacio del manual de fabricacio dels
equips.

Establiment d’un programa (tipus d’inter-

vencio, parametres, frequéncia) de revisio
periodica.

Adopci6 de les fonts de calibratge.

Determinacio de la pauta d’inspeccié i ca-
libratge.

Determinacio de les formes d’actuacio se-
gons els resultats de la inspeccio.

Assignacié de les responsabilitats.

Elaboracié de la documentacio d’inspec-
cio.

Avaluaci6 del sistema de mesura dels
equips.

6. Determinacié de la viabilitat economi-
ca d’un sistema de prevencié i avaluacié de
la qualitat:

Identificacio dels costos del sistema de
qualitat (prevencio, avaluacio).

Identificacié dels costos de no-qualitat
existents (fallides internes, fallides exter-
nes).

Seleccid dels costos significatius.

Valoracié dels costos.

Realitzacié d’una analisi comparativa
entre costos de qualitat i no-qualitat.

Decisi6 sobre la viabilitat.

7. Determinacié del sistema d’assegura-
ment de la qualitat de proveiments:

Realitzacié de la comanda.

Definicié de la documentacié de compres.

Assignacié de responsabilitats.

Establiment del circuit documental.

Determinacié de les comprovacions que
cal fer en la recepcio.

Determinacioé del procediment d’inspec-
cid, mesura i assaig de primeres matéries.

8. Concertacié de la qualitat amb el per-
sonal proveidor:

Identificacio de les persones proveidores
de productes o serveis.

Disseny del guestionari de valoracié del
personal proveidor.

Determinacio de les condicions de forma-
litzacié del glestionari.

Valoracié del grau de fiabilitat i del con-
tingut de les respostes.

Qualificacio del personal proveidor segons
el nivell de resposta.

Valoracié del personal proveidor i elabo-
racié d’un primer informe de recomanaci-
ons i accions que cal prendre.

Determinacio de les proves de realitzacio
i de les caracteristiques del producte que
s’ha de verificar.

Contrast entre els valors de les caracte-
ristiqgues del producte donades pel perso-
nal proveidor i les obtingudes per les pro-
ves.

Homologacié del personal proveidor i ela-
boracié d’un segon informe de recomana-
cions i accions que cal prendre, d’acord amb
el resultat de I’lhomologacié del producte.

Definicié del periode de garantia de pro-
veiment.

Certificacié del personal proveidor.

Determinacié de la documentacio técni-
ca que acompanya cada lliurament (certifi-
cat de qualitat).

Determinaci6 del sistema de seguiment
i valoracié permanent del personal prove-
idor.

9. Seguiment i valoracié de proveidors/
es:

Establiment dels objectius.
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Establiment d’un sistema de demérits se-
gons el tipus de defectes.

Definicié de I'index de qualitat adient.

Establiment del periode de control.

Qualificacio i classificacio del personal
proveidor.

Obtencié de dades de comportament
dels productes del personal proveidor en
proceés.

Modificacié de la qualificacioé del perso-
nal proveidor.

11. Determinacié del pla de control del
procés:

Identificacié del procés a través de la si-
nopsi.

Identificacié de les caracteristiques dels
materials i dels productes.

Seleccio de les caracteristiques significa-
tives que cal controlar.

Elaboraci¢ de les instruccions de control
a partir de les caracteristiques selecciona-
des.

Elaboracié de la documentacié necessa-
ria per a la realitzacié del control.

Elaboracié del pla de vigilancia de la qua-
litat durant el procés.

Determinacio del procediment de segui-
ment i auditoria del pla de vigilancia.

Assignacié de les funcions i responsabi-
litats d’autocontrol.

Determinacié de les actuacions propies
de l'autocontrol en cada fase del procés.

Verificacié del pla determinat.

12. Determinaci6 del procediment d’ac-
tuacié davant de no conformats:

Classificacio de les no-conformitats en-
tre internes (danys, péerdues) i externes (re-
clamacions, devolucions).

Identificacio dels no conformats.

Determinacié del metode i criteris d’ava-
luacié de les no-conformitats.

Determinacié dels criteris de seleccié i
separacid dels no conformats recupera-
bles.

Determinacié de les mesures correcti-
ves.

Determinacio de la destinacié de materi-
als i productes revisats.

Elaboracié de la documentacié adient.

14. Determinacié del métode i tractament
de les dades:

Identificacioé de les dades que cal pren-
dre.

Determinacié del metode de presa de da-
des.

Analisi de les dades.

Tractament de les dades.

Presentacio de les dades tractades.

Valoracié dels resultats obtinguts.

15. Implantacié d’un sistema de quali-
tat.

Redaccié de procediments.

Redacci6 d’instruccions de treball.

Confeccié de formularis per a la recollida
de dades.

Auditories d’implantacio i seguiment.

e) Continguts d’actituds

1. Optimitzacié del treball:

Eficacia en la determinacié dels procedi-
ments d’assegurament de la qualitat.

Obtenci¢ i tractament de dades.

Viabilitat economica del sistema de pre-
vencio i assegurament de la qualitat.



Full de disposicions i actes administratius

Racionalitat en I’assignaci¢ dels recur-
S0s.

2. Ordre i méetode de treball:

Sequencia i ordenacié de les accions de
determinacié dels procediments d’assegu-
rament de la qualitat, de seguiment i de
validacié.

Prioritat de les arees de millora i implan-
tacio.

Pulcritud en I'elaboracié de la documen-
tacié de qualitat.

3. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Puntualitat en el lliurament dels treballs
encomanats.

Compliment de les directrius del pla de
qualitat i de la normativa.

Compliment dels terminis fixats per al des-
envolupament dels treballs.

4. Execucio independent del treball:

Rigor en la determinaci¢ dels procedi-
ments d’assegurament de la qualitat i d’es-
tudi de la viabilitat economica correspo-
nent.

Reflexié abans de les determinacions que
s’han de prendre.

Autosuficiéncia en I'aplicacio de les nor-
mes de qualitat.

Seguretat i confianga en si mateix/a.

5. Mentalitat emprenedora en les tasques
i accions:

Recerca i millora de metodes i procedi-
ments que permetin reduir costos i augmen-
tar la qualitat del procés.

Motivacié per emprendre noves accions
que millorin la qualitat dels processos.

6. Obertura a I’ambit professional i a la
seva evolucio:

Interés pels nous sistemes de gestio de
la qualitat.

Assimilacié de nous métodes de treball.

Interes per la recerca d’informacio.

Interés per les exigéncies de qualitat de
I’ambit social i econdomic.

7. Adaptacié a noves situacions:

Flexibilitat davant dels canvis i les noves
situacions provocades pels avengos tecno-
logics i

organitzatius.

Resposta davant dels canvis i les innova-
cions tecnologiques i organitzatives.

8. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Compliment de les normes de seguretat
a I’hora de definir els processos i els meto-
des de treball.

9. Valoraci¢ de resultats:

Argumentacio de les decisions que impli-
quen canvis en els métodes d’assegurament
de la qualitat.

Interrogacié sobre els processos i la me-
todologia seguits.

Compromis per emetre judicis en I’avalu-
acio d’un sistema de qualitat.

CREDIT 6
Técniques de proteccié ambiental
a) Durada: 70 hores

b) Objectius terminals

Relacionar els diferents tipus de residus,
abocaments i altres impactes generats per
la industria alimentaria amb les seves ca-

racteristiques, quantitat produida i perillosi-
tat per al medi ambient.

Relacionar els diferents tipus d’industries
alimentaries amb els tipus de residus i I'im-
pacte que poden provocar en el medi am-
bient.

Relacionar la industria enoldgica amb els
tipus de residus i I'impacte que poden pro-
vocar en el medi ambient.

Relacionar I’obtencié de primeres mate-
ries amb els tipus de residus i I'impacte que
poden provocar en el medi ambient.

Relacionar I’agricultura en general i la vi-
ticultura en particular amb els tipus de resi-
dus i I'impacte que poden provocar en el
medi ambient.

Identificar les operacions que poden
produir residus contaminants i altres impac-
tes ambientals, a partir de diagrames de
proceés.

Identificar els principals agents contami-
nats, els efectes produits per les seves
emissions, els limits establerts i els proces-
sos i tecnologies responsables de la seva
produccio.

Relacionar els processos de fabricacié
i les fases responsables de la seva pro-
duccié o emissio amb els métodes i ins-
truments emprats en la deteccid, pre-
vencio i control dels diferents agents
contaminants produits en la indUstria ali-
mentaria.

Identificar les técniques, condicions, pa-
rametres de control, dades que cal regis-
trar i equips que intervenen en els proces-
sos de recollida, classificacio, reciclatge,
tractament i abocament de residus.

Relacionar els agents contaminants o pro-
blemes mediambientals amb els métodes,
instruments de control i parametres, i uni-
tats de mesura.

Verificar i reajustar els instruments de de-
teccio, mesura, mostratge i analisi, segons
els procediments establerts i els manuals de
fabricacio, d’acord amb les necessitats del
proceés.

Determinar la quantitat i composicié dels
residus o efluents a partir de mostratges,
controls i registres establerts en el procés
productiu.

Determinar els abocaments de residus a
partir del contrast de les dades i resultats
facilitats pels equips de control i les analisis
de laboratori relacionades amb proves de
control ambiental.

Determinar possibles mesures que caldria
prendre per minimitzar 'impacte de prime-
res materies, processos i productes.

Comprovar que la preparacio i el mante-
niment d’Us dels equips s’ha realitzat de
conformitat amb les instruccions i el progra-
ma previstos.

Organitzar les operacions de recollida,
classificacioé i emmagatzematge dels resi-
dus, d’acord amb la seva gestid correcta.

Determinar les instruccions que s’han de
prendre en les condicions de tractament,
mostratge, proves que cal efectuar, maneig
de detectors i analitzadors, parametres i
tolerancies que cal controlar per a la mini-
mitzacié de residus.

Analitzar i comparar els resultats obtin-
guts dels parametres dels contaminants

1236

amb els requeriments ambientals establerts
per la normativa.

Verificar els resultats i grau d’eficacia de
les mesures preses de prevencio i control
del procés productiu, sota criteris establerts
de minimitzacio, valoracio i disposicio del
rebuig.

Identificar els residus generats o emprats
per la industria alimentaria en general i eno-
logica en particular, segons la seva reutilit-
zacio i destinacio i la necessitat o no de ser
sotmesos a processos de reciclatge o a
tractaments de reduccié de toxicitat o vo-
lum.

Identificar els processos de reciclatge
de productes alimentaris (intern o extern),
de residus i de materials d’envasament i
embalatge, segons les limitacions del re-
ciclatge amb destinacié a I’alimentacio
humana.

Identificar els diferents tipus i finalitats de
les auditories ambientals sota criteris de va-
loracié de les seves consequiéncies i reco-
manacions.

c) Continguts de fets conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Medi ambient:

Concepte. Evolucio.

Incidéncia de I’activitat humana sobre el
medi ambient.

Incidéncia de I'agricultura en general i de
la viticultura en particular sobre el medi am-
bient.

2. Impacte ambiental de la industria ali-
mentaria en general i I'enologica:

Contaminacié atmosferica.

Contaminacié per residus.

Contaminaci¢ acustica.

3. Gestio mediambiental a I’empresa ali-
mentaria en general i a I'enologica:

Aparells i instrumental per a la presa de
mostres, deteccid i determinacié de factors
ambientals.

Dispositius informatics de control i trans-
missio de dades.

Plans i instruccions per a la prevencio i
control de riscos ambientals en produc-
cio.

Manuals de procediments normalitzats
per a la gestidé de residus: minimitzacio,
valoraci6 i disposicid del rebuig.

Arxius i registres de documentacio, da-
des i resultats.

Auditories ambientals.

4. Contaminacié atmosférica:

Contaminants primaris i secundaris. Emis-
sié i immissio.

Fonts de contaminacié de I'aire.

Industries i processos de contaminacié de
I’aire en la industria alimentaria. Tipus, im-
portancia i efectes de les emissions.

Deteccié. Métodes.

Tractaments i controls. Métodes. Equips
de tractament.

Prevenci6. Métodes.

5. Contaminacié per residus:

Tipus de residus.

Fonts de residus.

IndUstries i processos de contaminacié
per residus en la industria alimentaria. Ti-
pus, importancia, perillositat i efectes.

Deteccid. Métodes.

6. Contaminacié acustica:
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Tipus de contaminacio.

Fonts d’emissio.

7. Tractaments d’aigles residuals:

Técniques i métodes més corrents.

Fases en el tractament d’aigUes residu-
als (pretractament, primaria, secundaria i
terciaria).

Tractaments especifics per als problemes
plantejats en la industria alimentaria.

Tractaments especifics per a la industria
alimentaria lligada a I’agricultura o a I'ambi-
ent rural.

Plantes depuradores. Fases de tracta-
ment.

Equips: identificacié i funcionament.

Dispositius de control. Punts i parame-
tres que cal controlar en una planta depu-
radora.

8. Minimitzacio i gestié de residus:

Gestio de residus. Recollida. Classifica-
ci6. Transport i emmagatzematge.

Reduccid de residus en origen. Minimit-
zacio.

Reciclatge de residus, envasos i emba-
latges en origen. Equips.

Valoracié dels residus de la industria ali-
mentaria en general i enologica en particu-
lar. Tipus: aprofitaments agrari i ramader,
energetic i reciclatge extern; les fassines
com a gestores de residus. Condicions de
valoracio.

Obligacions i limitacions.

9. Valoracié de I'impacte i auditories am-
bientals:

Conceptes basics.

Metodes d’identificacié: qualitatius i quan-
titatius.

Meétodes d’avaluacio final de I'impacte
ambiental: avaluacié de I'impacte ambien-
tal (AIA) amb projecte o sense projecte.

Costos relacionats amb la proteccié am-
biental.

Minimitzacié econdmica de I'impacte am-
biental.

Medi ambient com a valor afegit.

Auditories ambientals: sistemes d’audito-
ries i de documentacié d’auditories.

10. Normativa mediambiental d’aplicacié
en la industria alimentaria:

Normativa sobre abocaments d’aigles re-
siduals.

Normativa sobre gestié de residus.

Normativa de la CEE sobre les auditories
ambientals.

d) Continguts de procediments

1. Avaluacié del risc de contaminacié
d’un procés:

Analisi de I’adequacié i estat de les instal--
lacions del procés.

Verificacié del compliment de la norma-
tiva.

Valoracié del risc.

Deduccié de les consequencies per a la
salut derivades de I'incompliment de la
normativa.

2. Analisi dels riscos mediambientals en
la industria alimentaria i, particularment, en
I’enologica:

Caracteritzacio dels principals agents
contaminants i dels processos i tecnologi-
es responsables.

Localitzacié dels punts relacionats amb
els diferents riscos ambientals.

Interpretacié de la normativa aplicable.

Valoracié de les repercussions tant per
al medi ambient com per a la propia em-
presa.

Adopcié de mesures de proteccio previs-
tes en la normativa i d’altres de complemen-
taries.

3. Analisi de I'impacte ambiental:

Identificacio dels parametres i caracteris-
tiques del lloc que s’ha d’avaluar.

Seleccié de la metodologia d’avaluacio de
I'impacte.

Determinacié de les operacions de trac-
tament de contaminants.

4. Organitzacié i control mediambien-
tal:

Identificacio i localitzacio de les limitaci-
ons, residus i abocaments més problema-
tics que s’han de controlar.

Calcul del volum aproximat de residus o
abocaments per tractar o evacuar.

Justificacié de les opcions més accepta-
bles de reciclatge (extern o intern).

Identificacio dels sectors de la industria
alimentaria propia o aliena com a possibles
usuaris dels residus i de les condicions
d’aprofitament.

Valoracié de I'alternativa d’utilitzacio
d’equipaments menys contaminants, ma-
terials d’envasament i embalatge retorna-
bles o reciclables i Us de tecnologies ne-
tes.

Assignacio dels diferents llocs de treball
de control i reciclatge amb els corresponents
manuals, instruccions d’operacié i ordres de
treball.

Coordinacio de les operacions de recolli-
da i emmagatzematge de residus.

5. Supervisié de les mesures de preven-
ci6 i control:

Comprovacio de la preparacié i manteni-
ment operatiu dels equips segons les ins-
truccions i programa previst.

Ajust i calibratge dels instruments de pre-
sa de mostres, control, mesura i analisi,
segons el procés que cal realitzar.

Supervisio de les operacions de recollida
i emmagatzematge de residus.

Comprovacio del procés de reciclatge de
residus, rebuigs o envasos segons les con-
dicions establertes.

Control de I'observanga de les instrucci-
ons per a la gestié de residus.

Analisi i verificacio dels resultats de les
proves realitzades, segons els requeri-
ments de les normatives ambientals apli-
cables.

Proposta de mesures correctores, si es-
cau.

Recopilacié i arxivament de dades i re-
sultats obtinguts en els processos de reci-
clatge i depuracid, com a prova de garantia
i font d’informacio.

6. Avaluacié de la qualitat de Iaire:

Obtencié de les dades de contaminacié
atmosferica.

Identificacioé dels parametres nocius a I'at-
mosfera.

Recopilacié de la normativa sobre emis-
sions a I’'atmosfera.

Comparaci6 dels valors de contaminants
nocius de I'aire obtinguts amb els nivells ma-
xims permesos.
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Acceptacié o rebuig dels parametres de
qualitat de laire.

7. Gestio i minimitzacié de residus:

Identificacio dels tipus de residus.

Classificacié dels residus.

Selecci¢ dels equips que s’han d’utilitzar
en la separacié de residus.

Interpretacié del tipus de procés que cal
emprar segons el residu.

Determinacié de la seqléncia que s’ha
de seguir per a la gesti6 dels residus: mi-
nimitzacio, valoracié i disposicié del re-
buig.

Obtencié de les dades sobre la gestio dels
residus.

Valoracié dels resultats sobre la gestio de
residus.

8. Analisi de contaminants en els residus:

Identificacié dels parametres de contami-
nants dels residus.

Interpretaci¢ de 'analisi que s’ha de fer.

Seleccio de la informacio.

Determinacio de la sequéncia de treball.

9. Control de la qualitat de I'aigua:

Obtencio6 de les dades dels contaminants
de l'aigua.

Interpretacio de I'efecte que té I'aigua per
a la salut i el medi, segons el nivell de qua-
litat o de contaminacio.

Recopilacié de la normativa sobre abo-
cament d’aigles residuals.

10. Tractament de I'aigua residual:

Identificacio de les caracteristiques fisico-
quimiques de l'aigua residual que s’ha de
tractar.

Identificacié de les caracteristiques bio-
ldgiques de I'aigua residual que s’ha de trac-
tar.

Seleccié dels métodes de depuracié que
s’han d’aplicar, segons les caracteristiques
de I'aigua i les condicions de la propia in-
dustria.

Seleccio dels equips que cal utilitzar se-
gons el metode de depuracié.

Revisio i posada a punt de les tecniques
de depuracié que s’han d’utilitzar en les
aigUes residuals.

Determinaci¢ de la seqléncia que s’ha de
seguir en el procés de depuracio.

Realitzacio del procés de depuracio.

Obtencié de les dades del procés de de-
puracio.

e) Continguts d’actituds

1. Execuci6 sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Presa de decisions pel que fa a la iden-
tificacié de punts o llocs que estan fora de
la normativa ambiental.

Argumentacio del risc ambiental i de les
mesures correctives que s’han d’aplicar
després dels resultats de I'auditoria.

2. Execuci¢ sistematica de la comprova-
ci6 dels resultats:

Correccio sistematica dels errors detec-
tats en la determinacié dels valors i dels
agents contaminants, d’acord amb la nor-
mativa mediambiental.

Correccio sistematica a partir dels resul-
tats obtinguts de I'auditoria.

3. Ordre i metode de treball:

Sequiencia de les accions que s’han de
realitzar en les operacions de prevencio i
tractament.



Full de disposicions i actes administratius

Prioritat en I’establiment de les mesures
correctives del pla de prevencio, segons la
normativa establerta per I'administracio i
I’'empresa.

4. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Obtencié de les dades.

Expressio dels resultats en les unitats cor-
responents.

Comparaci6 dels resultats.

Elaboracié de I'informe sobre el resultat
de I'analisi.

Conservacié del material a ’hora d’apli-
car els plans d’emergéncia i evacuacio de-
finits per I'empresa.

Aprofitament del temps en la identifica-
cid dels processos contaminants de les
zones de risc ambiental, per tal d’establir
els punts de control dels agents contami-
nants.

Compliment de la normativa en les ope-
racions de tractament, deteccio i analisi de
contaminants.

5. Participacié i cooperacié en el treball
d’equip:

Coordinaci6 i confianga amb els com-
panys i companyes en la realitzacio de les
operacions de recollida i emmagatzemat-
ge dels residus per al seu posterior tracta-
ment.

6. Execucié independent del treball:

Rigor en la identificacié dels processos
contaminants i en el tipus de contaminants
més freqlents, segons la normativa medi-
ambiental.

Autosuficiencia en la interpretacié dels pe-
rills que poden causar els contaminants
identificats.

7. Mentalitat emprenedora en les tasques
i accions:

Recerca de noves actuacions en un pro-
cés d’elaboracié de productes alimentaris,
després dels resultats de I'auditoria.

8. Adaptacidé a noves situacions:

Assimilacio a noves oportunitats de mini-
mitzacio i gestié dels residus.

Assimilacioé de nous metodes de depura-
ci6 d’aigles residuals i emissions atmosfe-
riques.

9. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Compliment de les normes de seguretat
i salut en el treball, en el procés industrial
d’elaboracié de productes alimentaris amb
risc ambiental.

CREDIT 7
Comercialitzacié de productes alimentaris
a) Durada: 50 hores

b) Objectius terminals

Relacionar les caracteristiques estructu-
rals de les xarxes comercials i de les de
venda, i les diverses formes d’organitzacio
comercial, tant del comer¢c majorista com
minorista, amb tendéncia a la distribucio
comercial en el conjunt de I'activitat econo-
mica.

Identificar els diversos sistemes de ven-
da, la seva relaci6 amb el tipus d’establi-
ment i els principals avantatges i inconveni-
ents de cada sistema.

Establir els objectius de venda per clien-
tela, zones, producte alimentari, temps i
venedor/a, i nombre i caracteristiques basi-
ques de I'equip de venedors/es necessari
per al seu assoliment.

Identificar els metodes i criteris de selec-
Ci6 de personal més utilitzats en la contrac-
tacié de personal venedor.

Comunicar els objectius de I'accié de ven-
des a I'equip corresponent, el pla de ven-
des i el de formacio, amb precisio i de for-
ma convincent i motivadora.

Interpretar el contingut dels contractes
de compravenda segons la normativa mer-
cantil que els regula i les clausules faculta-
tives.

Distingir les etapes d’un procés de nego-
ciaci6 de les condicions de compra i venda
i la diferencia entre I'accié de comprar o
vendre i I'accié de negociar.

Establir un pla de negociacié de I'accio
de compravenda amb els aspectes que cal
considerar en cada fase del procés negoci-
ador, les respostes a objeccions, els mar-
ges d’actuacid segons els objectius i el
moment de tancament.

Interactuar amb la clientela i proveidors/
es en situacions presencials i telefoniques,
en la llengua requerida, amb claredat i con-
cisio, segons les normes de protocol i amb
un llenguatge i discurs adequat a la situa-
cio.

Identificar les fonts d’informacioé sobre els
preus i productes i les diferéncies entre els
propis i els de la competencia.

Identificar les caracteristiques del produc-
te/servei alimentari quant als aspectes tec-
nics, economics, d’Us, presentacio, marca
i embalatge que el diferencien dels produc-
tes de la competencia.

Seleccionar els segments de mercat po-
tencialment més atractius per a la introduc-
ci6 d’un producte o servei alimentari, se-
gons criteris de volum i frequéncia de
compra.

Relacionar la finalitat i els objectius de la
publicitat i les principals tecniques psicolo-
giques que s’apliquen amb els efectes que
tenen en I'activitat comercial.

Identificar els diversos tipus de publicitat
i mitjans publicitaris més utilitzats en la prac-
tica comercial i les seves caracteristiques
basiques: cost/financament, abast geogra-
fic, audiencia, recursos materials en la in-
dustria alimentaria.

Definir els principals elements d’animacio
del punt de venda relacionats amb I’espai
fisic de I'establiment comercial, tant exteri-
or com interior.

Identificar les diverses situacions suscep-
tibles d’introduir una accié promocional en
el punt de venda.

Determinar les zones de la superficie de
venda de productes alimentaris que cal trac-
tar promocionalment, per tal d’incrementar
el seu potencial venedor i I'optimacio de la
sala de vendes.

Identificar les tendéncies, gustos i prefe-
réncies del tipus de consumidor/a que s’ha
de captar amb I'aparador de I'establiment.

Definir criteris de valoracié de I'impacte
que un aparador pot produir en el volum de
vendes.
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|dentificar els tipus de promocid i publici-
tat que es realitzen en els establiments de
I’entorn i de la mateixa gamma de produc-
tes alimentaris.

Identificar el paper del marxandatge i
dels elements que el componen en el con-
junt de la politica comercial de I'establi-
ment.

Calcular la lineal optima segons les ca-
racteristiques del producte alimentari, temps
d’exposicié i d’altres parametres, i també
les principals regles d’implantacié tant pel
que fa a les families com als propis produc-
tes.

Relacionar les xarxes més tipiques de
distribuci¢ utilitzades per la industria ali-
mentaria segons les diferents linies de pro-
ductes.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Comercialitzacié de productes:

Conceptes basics. Parts que la integren.

Importancia i objectius.

Canals comercials i xarxes de venda.

2. Venda:

Tipus de venda.

Venda personal: elements, funcions i ac-
tivitats de I’agent de vendes.

Tipus d’agents de vendes: caracteristi-
ques, diferéncies.

Perfil de la forca de vendes.

Remuneracions. Tipus.

Metodes i criteris per a la contractacio de
venedors/es.

3. Procés de negociacié comercial i com-
pravenda:

Conceptes basics.

Planificacio.

Prospeccié i preparacio.

Procés de negociacio: tipus, fases i ob-
jectius.

Procés de compravenda: tipus, fases, ob-
jectius.

Desenvolupament de la negociacio. Tec-
niques negociadores.

Condicions de la compravenda. Contrac-
te. Normativa.

Control dels processos de negociacio i
compravenda.

Poder de negociacié del personal client i
proveidor. Factors que hi influeixen.

Tipus de clientela i proveidors/es. Selec-
cio. Factors que cal tenir en compte.

4. Comunicacio6:

Funcio i procés de la comunicacié: mo-
dalitats, components del procés.

Pla de comunicacions. Objectius.

Canals de comunicacio. Avantatges i in-
convenients de cadascun.

Barreres de comunicacio.

5. Mercat i consumidora/r:

Classes de mercat.

Tipus de producte. Vida del producte.

Investigacié comercial. Concepte, objec-
tius i metodologia. Estudis de mercat.

Personal consumidor/comprador. Carac-
teristiques. Diferencies.

Necessitats, gustos i motivacions de la
consumidora/consumidor.

Habits de consum. Evolucio. Influéncies.
Tecniques de marqueting.

Serveis postvenda. Garanties. Devoluci-
ons. Reclamacions.
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6. Publicitat i promoci6:

Conceptes i objectius.

Tipus de publicitat i mitjans publicitaris.

Fases d’una campanya publicitaria.

Mesurament de I'eficacia publicitaria.

Normativa publicitaria.

Classificacié de la promocid.

Tecniques i eficacia de la promocio.

Relacions publiques.

7. Punts de venda:

Concepte. Importancia.

Venda suggerida.

Tecnigques de marxandatge i aparado-
risme.

Optimitzacié de la lineal.

Control de I'eficacia de les accions de
marxandatge i aparadorisme.

8. Distribucio6:

Conceptes i objectius.

Xarxes de distribucio.

Producte i canal.

Relacions amb els distribuidors/les distri-
buidores.

9. Competencia:

Concepte.

Analisi i control de la competéncia.

Influencia de la competéncia en temes co-
mercials.

Dimensié de I'empresa i els seus avan-
tatges competitius. Grandaria optima.

Normativa sobre la competéencia.

10. Aplicacions informatiques en la ges-
ti6 comercial:

Maneig de programes relacionats amb in-
vestigacié comercial, publicitat i promocio,
marxandatge, forgca de vendes, seleccio i
seguiment de clientela i proveidors/es, ana-
lisi d’ofertes de compravenda.

d) Continguts de procediments

1. Obtencié d’informacié sobre el po-
sicionament del producte o servei alimen-
tari:

Identificacié de les caracteristiques del
producte i del segment del mercat.

Determinacié dels parametres que s’han
d’observar.

Calcul de la tendencia del producte.

Determinacioé de I'evolucié de la compe-
téncia.

Analisi de les possibilitats d’incorporacio
al mercat.

Determinacié dels segments més atrac-
tius.

Calcul de la rendibilitat de posiciona-
ment.

2. Promocié del producte, servei, mer-
cat:

Identificacié de les caracteristiques de
I’objecte de la promocié i dels objectius
previstos.

Determinacié de les persones o xarxa de
distribucioé a qui s’adreca la promocio.

Definicié del contingut i del missatge.

Seleccio del mitja d’informacié o motiva-
cio.

Calcul del cost de promocio.

Llangament de la promocio.

3. Analisi econdmica de les variables del
marxandatge:

Definicié dels parametres que cal analit-
zar.

Seleccioé del tipus de ratio més adequa-
da.

Obtenci6 dels valors.

Calcul de les variables i de les relacions.

Interpretacio dels resultats.

4. Planificacié dels productes a I’espai de
vendes:

Identificacié de les zones i de la gamma
de productes que hi corresponen.

Consulta de les normes de seguretat
sobre la col-locacié de productes.

Interpretacié dels habits de consum i les
preferéncies de la clientela.

Determinacié dels productes que s’han de
vendre primer i dels que sén complementa-
ris.

Calcul de la capacitat del lineal i del vo-
lum del producte.

Determinaci6 dels minims i maxims en
I’estoc de presentacié dels productes per a
cada familia.

Elaboracié de la distribucio.

Comunicacié a I’equip huma.

5. Planificacié d’estrategies i tasques de
marxandatge:

Reconeixement de les oportunitats exis-
tents.

Seleccid dels objectius del pla.

Identificacid de les alternatives.

Valoracié de les alternatives.

Seleccié de I'alternativa.

Seguiment del pla.

6. Definicié de I'aparador:

Estudi del projecte de disseny de I'apa-
rador.

Seleccio dels materials, eines i instal--
lacions.

Determinacio del procés d’elaboracio i el
temps.

Organitzacié de I'equip de treball encar-
regat del muntatge.

Seguiment del procés.

7. Organitzacié d’'una campanya de pro-
mocio:

Identificacié del producte i del mercat que
s’ha de promocionar.

Obtenci6é d’informacié sobre la realitat i
les tendéncies.

Fixacio de les prioritats i objectius de la
campanya.

Definicioé de la clientela objectiu.

Determinacié dels suports promocio-
nals.

Calcul del pressupost.

Preparacié del calendari.

Creaci6 del missatge.

8. Planificacié d’estrategies i de tasques
d’animacioé:

Reconeixement de les oportunitats exis-
tents.

Seleccio dels objectius del pla.

Identificacio de les alternatives.

Valoracié de les alternatives.

Selecci6 de l'alternativa.

Seguiment del pla.

9. Gestid de les compres:

Identificacio de les necessitats de com-
pra, productes i volum.

Interpretacid de les especificacions tec-
niques del producte.

Estudi del mercat, ofertes, proveidors/es,
condicions i garanties.

Peticio d’ofertes.

Analisi i valoracié de les ofertes i de les
alternatives obtingudes.
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Seleccid de proveidores i proveidors.

Negociacié de les condicions.

Formalitzacio del contracte.

10. Elaboracié d’un pla de vendes:

Interpretacié dels objectius generals se-
gons el pla de marqueting.

Identificacid dels parametres sobre ven-
des i les linies d’actuacié necessaries.

Determinacié dels objectius de venda per
client/a, zona, producte, mesura, periodes
i cicle de vida del producte.

Determinacié del nombre d’equips de
vendes i objectius concrets.

Calcul del nombre de visites, temps i
costos de desplagament.

Confeccié de les rutes per venedor/a.

Confecciod dels informes de venda.

Control i seguiment del pla.

11. Supervisié/conduccié de I'equip de
vendes:

Interpretacié de les dinamiques internes i
externes del grup.

Determinacié dels objectius i de les acti-
vitats del grup.

Seleccid de la tecnica de conduccio de
grups.

Estimulacié a la participacio.

Manteniment de la discussio dirigida dins
del tema.

Sintesi de les idees, temes o acords.

12. Produccio de textos, escrits i infor-
mes sobre compravenda:

Concrecié de la finalitat de I’escrit.

Recollida de la informacio.

Organitzacié de la informacié i de les
idees.

Preparacié del guié, esquema i disposi-
cio.

Redaccio.

Revisio i correccio.

18. Comunicacié oral en la relacié comer-
cial:

Identificacié dels objectius de la comuni-
cacio.

Capacitacié de la persona interlocuto-
ra.

Interpretacié de la intenci6 i del contingut
del missatge que cal transmetre.

Seleccio de I'estratégia de relacié i de
I’estil comunicatiu.

Emissio de la comunicacio, missatge o in-
formacio.

14. Procés de negociacioé de la compra-
venda:

Analisi dels interessos de les dues parts.

Diagnostic de la situacio.

Fixacié dels objectius de I'operacié co-
mercial.

Identificacié de les normes de tractament
i protocol.

Adaptacio del llenguatge, estil i contingut.

Intercanvi d’informacions entre les dues
parts.

e) Continguts d’actituds

1. Execucio sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Argumentacio i justificacié de les decisi-
ons preses respecte al pla de vendes i a les
companyes de promocio, publicitat i relaci-
ons publiques.

Argumentacio i justificacié de les decisi-
ons preses respecte a I'organitzacié de les
accions de marxandatge.



Full de disposicions i actes administratius

Presa de decisions sobre el desenvolu-
pament de les actuacions de I'equip de
vendes al seu carrec.

2. Execuci¢ sistematica de la comprova-
ci6 dels resultats:

Correcci6 sistematica d’errors observats
en els desenvolupaments de les campanyes
publicitaries i de promocié i de les accions
de marxandatge.

Correcci6 sistematica dels errors detec-
tats en la planificacié del sistema de ven-
des.

Autocorreccié dels errors observats en el
procés de negociacié d’una compravenda.

3. Optimitzacié del treball:

Eficacia en I'organitzacié i desenvolupa-
ment de les campanyes publicitaries i pro-
mocionals i en el seguiment del seu desen-
volupament.

Eficacia en 'aplicacié de les técniques de
negociacio i comunicacio.

Eficiencia en les funcions de relacions pu-
bliques a I'empresa.

Eficiencia en els sistemes de control i re-
cepcid de comandes.

4. Ordre i metode de treball:

Distribucié del treball i del temps entre les
diferents tasques que cal realitzar en un punt
de venda.

Sequeéncia i ordenacié de la col-locacid
del producte en el punt de venda.

Sequencia i ordenacié de les accions que
cal desenvolupar a cada fase del procés de
negociacioé de la compravenda.

5. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Compliment de les normes legals que re-
gulen el desenvolupament d’accions publi-
citaries.

Conservacié del material, mobiliari i ma-
quinaria del punt de venda, per al muntatge
de I’'aparador i confeccid dels cartells publi-
citaris.

Compliment de les normes sobre mani-
pulacio i exposicio dels productes i de se-
guretat.

Compliment de les normes contractuals
mercantils.

6. Participacié i cooperacié en el treball
d’equip:

Coordinacio en I'execucié de les tas-
ques que cal realitzar en els punts de
venda.

Col-laboracié amb els companys i com-
panyes en les tasques de muntatge de I'apa-
rador i col-locacié de la publicitat.

Col-laboraci6 i coordinacié amb I’equip de
venedors/es per assolir els objectius propo-
sats.

7. Execuci¢ independent del treball:

Autosuficiencia per fer el seguiment de
I"accié publicitaria i promocional.

Rigor en el tractament dels continguts pu-
blicitaris.

Rigor en I'aplicacié dels métodes de con-
trol i avaluacio de I'eficacia de les vendes i
en I'analisi de les causes, en els casos de
clara ineficacia.

8. Mentalitat emprenedora en les tasques
i accions:

Recerca de noves actuacions i motivacio
per emprendre-les, en el camp de la publi-
citat i de la promocié comercial.

Curiositat per les propostes d’innovacio
en la distribucié comercial.

Motivacié per emprendre accions noves
d’animacio del punt de venda, cercant I'in-
crement de la rendibilitat de les vendes i as-
sumint els riscos que se’n deriven.

Recerca i interés per les noves formes i
actuacions publicitaries i d’animacié que
apareixen en el mén comercial.

Motivacié per emprendre tasques o acci-
ons noves que millorin el nivell de servei i
atencio a la clientela.

9. Intercanvi d’idees, opinions i experien-
cies:

Rebuig de les idees i propostes sobre ac-
cions publicitaries que s’allunyen de com-
portaments étics i legals.

10. Obertura a I'ambit professional i a la
seva evolucio:

Interes pels avencos en les técniques pu-
blicitaries i les seves possibles adequacions
a les campanyes de I’empresa.

Assimilacié de nous métodes de treball
associats a I'evolucié i canvi en I'organitza-
ci6 dels establiments comercials alimenta-
ris.

11. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Consideracié per la salut propia i la de
les altres persones en la manipulacié dels
productes alimentaris.

CREDIT 8
Microbiologia alimentaria
a) Durada: 60 hores

b) Objectius terminals

Diferenciar els principals grups i espécies
de llevats i bacteris que es poden aillar dels
mostos i dels vins, a partir de les seves ca-
racteristiques morfologiques, culturals, de
tincioé i bioguimiques.

Relacionar les principals espécies de lle-
vat del génere saccharomyces amb les se-
ves caracteristiques fisioldgiques i bioqui-
miques, per tal de seleccionar-ne les millors
per als diferents tipus d’elaboracions, a
partir de I'oferta del mercat.

Relacionar les caracteristiques organolep-
tiques, fisiques i quimiques d’un vi amb la
possible preséncia d’alteracié microbiana i
determinar-ne les causes.

Aplicar els assajos microbiologics neces-
saris per al control de la poblacié de lle-
vats en els cultius iniciadors de fermenta-
cions.

Realitzar les proves de control de quali-
tat microbiolodgica aplicables al celler, du-
rant I’elaboracié, conservacio i acabat dels
vins.

Diferenciar els principals grups i espécies
de bacteris, virus, fongs i parasits que es
poden aillar en les mostres d’aliments,
d’acord amb les seves caracteristiques
morfoldgiques, culturals, de tincié, bioqui-
miques i de sensibilitat.

Relacionar les condicions ambientals i les
caracteristiques fisicoquimiques dels ali-
ments amb la possible preséncia o multipli-
cacid dels microorganismes.

Relacionar la cadena epidemioldgica dels
principals microorganismes patogens per a
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I’ésser huma amb els mecanismes de trans-
missi6é d’infeccions degudes a la ingestié
d’aliments, i amb els procediments i fona-
ment dels metodes de prevencié i control
del creixement microbia.

Diferenciar els metodes d’esterilitzacio se-
gons el seu fonament fisicoquimic, la seva
utilitat, el grau d’eficacia i els equips que
s’empren.

Seleccionar la técnica de neteja, desin-
feccio o esterilitzacio dels equips, material
i instrumental utilitzat, d’acord amb les se-
ves caracteristiques i condicions d’Us.

Identificar les funcions, prestacions, ca-
racteristiques i condicions d’Us i manteni-
ment dels equips del laboratori de micro-
biologia a partir dels manuals técnics
d’especificacions.

Realitzar les operacions de manteniment,
calibratge i control dels equips segons les
fitxes tecniques.

Prendre i preparar les mostres de mos-
tos, vins i aliments per a I'analisi microbio-
logica, amb ordre i pulcritud, segons els
procediments establerts.

Utilitzar taules de caracteristiques bio-
quimiques dels microorganismes per a la
seva classificacid, segons el grup taxono-
mic.

Manipular les mostres de mostos, vins i
aliments i el material i instrumental de labo-
ratori de microbiologia amb pulcritud, pre-
cisi6 i sota les normes de seguretat, higiene
i mediambientals.

Aplicar en cada moment les mesures més
adequades de prevencié de la contamina-
ci6 personal, ambiental i de les mostres.

Establir les condicions i el métode d’eli-
minacié de les mostres i els productes re-
siduals del laboratori de microbiologia,
d’acord amb el tipus, caracteristiques i
normativa vigent.

Determinar les tecniques d’identificacio
morfoldgica o bioguimica més idonia per a
|’analisi de bacteris, parasits (protozous,
cucs, altres), fongs, d’acord amb la mostra
i I’organisme que s’ha d’estudiar.

Preparar els equips, instruments, materi-
al, reactius, medis de cultius i mostres,
segons les tecniques, la quantitat i el tipus
de determinacions que cal realitzar.

Realitzar la preparacio i tinci¢ de les mos-
tres d’acord amb I’estudi microscopic que
s’ha de realitzar, el tipus de mostra i els mi-
croorganismes que s’han d’estudiar.

Identificar els microorganismes que habi-
tualment es detecten en el laboratori de mi-
crobiologia amb microscopis Optics d’alta
resolucio.

Establir el tipus i les caracteristiques del
medi de cultiu i les condicions fisicoquimi-
ques d’incubacio, segons la mostra i el
microorganisme que s’ha d’estudiar.

Realitzar les técniques d’inoculacio i sem-
bra d’acord amb I’estat fisic del medi, amb
els equips, materials i reactius adients, se-
gons el tipus de mostra i microorganisme
que s’ha d’estudiar, sota condicions d’asép-
sia, seguretat i control de parametres i nor-
mes de BPL.

Realitzar la identificacié i els recomptes
de microorganismes amb els equips, ma-
terial i reactius adients, segons el tipus de
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mostra i el microorganisme que s’ha d’es-
tudiar sota condicions d’asepsia, segure-
tat i control de parametres i de normes de
BPL.

Seleccionar, a partir d’'un microorganis-
me marcador i d’acord amb I’aliment que
es vol analitzar, la preséncia d’un organis-
me index.

Estimar-ne el tipus i el grau de creixement,
a partir de la quantificacio de les colonies
del medi de cultiu i la identificacio de les
seves caracteristiques.

Valorar la fiabilitat d’un cultiu, d’acord amb
la coheréncia entre els resultats obtinguts i
els desitjats.

Caracteritzar I’espécie de microorganis-
me, a partir de les dades obtingudes en
I’estudi microscopic i en les proves bio-
quimiques d’identificacié o cromatografi-
ques.

Realitzar el tractament i el registre de les
dades obtingudes en I'analisi microbiologi-
ca de forma manual o informatitzada, se-
gons criteris de BPL.

c) Continguts de fets conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Microbiologia:

Introduccio a la bacteriologia, la virologia,
la micologia i la parasitologia.

Conceptes generals: estructura micros-
copica cel-lular dels microorganismes. Ti-
pus.

Principals families de microorganismes en
els aliments: micrococcaceae, enterobacte-
riaceae, fongs, llevats i vibrionaceae.

Bacteris. Caracteristiques biologiques,
morfologiques i metaboliques dels bacteris.
Creixement bacteria. Influencia dels factors
ambientals. Taxonomia bacteriana.

Llevats. Caracteristiques, vida i aplicaci-
ons dels diversos tipus. Principals llevats be-
neficiosos i perjudicials en els aliments. Clas-
sificacio i identificacio.

Floridures. Caracteristiques, desenvolu-
pament, relacions amb els aliments. Méto-
des de diferenciaci¢ dels principals tipus.
Transformacions o alteracions.

Microorganismes en la industria alimen-
taria.

2. Microbiologia dels mostos i vins:

Llevats i procés fermentador. Condicio-
nants fisicoquimics. Produccié de compos-
tos que influeixen en les propietats organo-
leptiques. Llevats seleccionats: utilitzacio i
requeriments. Llevats modificats. Altres
transformacions realitzades pels llevats: al-
teradors i no-alteradors, etc.

Bacteris lactics: caracteristiques fisio-
ldgiques i metabodliques, condicions de
desenvolupament, classificaci¢ i ecologia.
Metabolisme dels bacteris lactics: la fer-
mentacié malolactica. Transformacions
alteradores.

Bacteris acetics: caracteristiques morfo-
|0giques i metaboliques. Condicions de des-
envolupament. Alteracions.

3. Organitzaci6 i caracteristiques d’un la-
boratori de microbiologia alimentaria:

Material fungible, equips d’identificacio,
equips d’antibiograma, equips de filtracio,
cambres d’anaerobics.

Caracteristiques, funcionament basic,
prestacions i aplicacions d’autoclaus, forns,

estufes de cultius, desionitzadors, equips
automatics d’identificacio i antibiograma.

Equipaments: instrumental de presa de
mostres, de sembra, equips d’incubacio,
d’esterilitzacio, optics, d’identificacio, ma-
terial de recompte, equips informatics.

Materials: envasos de mostres, medis de
cultiu, nutrients, oli d’immersio, reactius,
preparacions microscopiques i productes
quimics aplicats en microbiologia.

Prevencio de riscos i mesures de segure-
tat.

Control de qualitat.

4. Tecniques microscopiques:

Microscopi Optic: descripcio, utilitzacié i
fonament.

Preparacions microscopiques.

Métodes microscopics.

Equips Optics i accessoris.

5. Assajos microbiologics:

Técniques de presa de mostres i prepa-
racié de la mostra: homogeneitzacio i dilu-
Cio.

Técniques de tincié: colorants i reactius.

Técniques de neteja, desinfeccid, esteri-
litzacié del material de vidre o instrumental.

Medis de cultiu.

Sembra: concepte i tecniques.

Incubacié: concepte i parametres fona-
mentals que cal controlar.

Tecniques de cultiu, identificacio i re-
compte de microorganismes en mostres de
mostos i vins. Cultiu, identificacio i recomp-
te de llevats, bacteris lactics i bacteris ace-
tics.

Técniques d’identificacio i recompte de
microorganismes: en cambra, de Breed, es-
tandard de placa, directe de tubs, per filtra-
cio, en lamines d’insercio, superficie i con-
tacte, per reduccio de colorants.

Microorganismes indicadors i microorga-
nismes index: recompte d’aerobis mesofils,
psicotrofics termodurics, termofils, aerobis
esporulats, enterobacteriaceae, coliformes,
coliformes fecals, estreptococus D de Lan-
cefield, clostridios sulfits reductors, llevats i
floridures.

Técniques de determinacié de microor-
ganismes patogens: recompte d’estafiloco-
cus, prova de presencia/abséncia de
salmonel-la shigella, prova de presencia/
abséncia de vibrio cholerae, vibrio paraha-
emolitycus, clostridium perfingens, bacilus
cereus.

Técniques de deteccid de toxina estafilo-
coccica i d’afaltoxines.

Tecniques d’aillament.

Protocols de treball: procediments escrits
normalitzats, manuals d’equips, tests ofici-
als, registres d’analisi microbiologica.

Técniques d’eliminaciod de restes i mos-
tres. Normativa de seguretat.

6. Control de qualitat en el laboratori de
microbiologia:

Ceps de control.

Sistemes de control intern.

Sistemes de control extern.

7. Higiene en el celler i en la industria ali-
mentaria:

Normativa general i particular aplicable.

Mesures d’higiene personal.

Requisits higienics generals d’instal--
lacions i equips.
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Pautes de comprovacio i inspeccio.

d) Continguts de procediments

1. Planificacié de la técnica analitica:

Determinacio del conjunt de tecniques
que cal efectuar segons el tipus de mostra
i el microorganisme d’estudi.

Interpretacié dels protocols de les técni-
ques.

Seleccio dels equips, materials i reactius.

Comprovacié de les optimes condicions
dels equips, materials i reactius per ser
usats.

2. Preparacié de mostres:

Recopilacio de la informacio i documen-
tacié necessaria per organitzar la presa de
mostres.

Identificacié del protocol d’obtencid de
mostra.

Presa de mostres.

Codificacio de la mostra.

Tractaments de les mostres: homogene-
itzacio i ajust de les condicions de I'assaig
microbiologic.

Recompte, emmagatzematge o elimina-
Ci6 de la mostra.

Verificacié del compliment dels PNT i de
les normes de seguretat, higiene i mediam-
bientals.

3. Utilitzacio d’utillatges de microbiolo-
gia:

Identificacio dels protocols d’actuacio.

Seleccié dels equips i instruments.

Ajust dels aparells.

Aplicacié de tecniques de desinfeccid i es-
terilitzacié de materials i equips.

4. Esterilitzacio:

Identificacié dels parametres basics: tem-
peratura, temps.

Relacié dels parametres segons els pro-
ductes, envasos i preparacions.

Seleccio dels parametres.

Sequiencia dels passos que cal realitzar.

Programacié dels aparells.

Comprovacié dels parametres del treball
d’esterilitzacié, amb I'ajut dels parametres
de control.

Verificacid dels parametres interns de
control d’esterilitat de I"autoclau.

Emissio d’informe/grafica del procés d’es-
terilitzacio.

Verificacié del compliment dels PNT i de
les normes de seguretat, higiene i mediam-
bientals.

5. Preparaci6 de cultius:

Esterilitzacié del material.

Seleccid dels medis de cultiu.

Interpretacio del protocol de preparacio.

Preparacié dels medis de cultiu.

Esterilitzacié dels medis de cultiu.

Distribucié dels medis de cultiu en els su-
ports especificats i en la forma establerta.

Verificacio del compliment dels PNT i de
les normes de seguretat, higiene i mediam-
bientals.

6. Sembra:

Esterilitzacié de I'ansa de Henle.

Seleccio del lloc de presa de mostres.

Presa de mostres.

Realitzacié de la sembra en condicions
d’asepsia.

Verificacié del compliment dels PNT i de
les normes de seguretat, higiene i mediam-
bientals.
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7. Incubacié de microorganismes:

Determinacié dels parametres d’incuba-
cio.

Calibratge i ajust de I'aparell d’incubacié.

Seleccié dels microorganismes index se-
gons caracteristiques d’incubacio.

Programacié de la incubacié dins dels
limits de temperatura i humitat determinats.

Comprovacié continua dels parametres
d’incubacio.

Verificacié dels parametres interns d’in-
cubacio.

8. Enregistrament dels resultats i emis-
si6 d’informes del procés d’incubacio:

Verificacié del compliment dels PNT i de
les normes de seguretat, higiene i mediam-
bientals.

Identificacié microscopica de microorga-
nismes.

Determinacio del protocol d’identifica-
cio.

Dissolucio i concentracié de la mostra.

Fixacio i tincié de la mostra.

Ajust dels parametres del microscopi.

Col-locacié de les galeries/bateries de
microorganismes per a la seva observa-
cio.

Observacio i identificacio dels microorga-
nismes.

Enregistrament dels resultats.

9. Realitzacio dels assajos microbiologics
en mostres de mostos, vins i cultius inicia-
dors.

Recompte de llevats amb cameres de
Neubauer o similars.

Assajos de contingut de microorganis-
mes.

Recompte de viables en vins acabats.

Identificacio de bacteris lactics i acétics.

10. Realitzaci6 d’assajos i de test d’iden-
tificacié de microorganismes:

Selecci6 del test d’identificacid/assaig se-
gons els microorganismes.

Identificacié dels reactius o bateries d’as-
saig.

Realitzacié del test o de I'assaig.

Observacio dels resultats.

Identificacié dels microorganismes.

Enregistrament dels resultats.

Verificacié del compliment dels PNT i de
les normes de seguretat, higiene i mediam-
bientals.

Aplicacioé dels procediments d’esterilit-
zacio, sembra, incubacio i creixement de
microorganismes de forma eficag i efici-
ent.

Identificacié de microorganismes a partir
de les tecniques més usuals.

11. Recompte de microorganismes:

Selecci6 del suport.

Realitzacié dels calculs de recompte mi-
crobia.

Comparacié del resultat amb els patrons
corresponents.

Registre i comunicacioé correcta del resul-
tat del test o de I'assaig.

Verificacié del compliment dels PNT es-
tablerts.

Verificacio de la utilitzacié dels elements
de proteccio i prevencio.

12. Neteja, eliminacié i desinfeccio:

Identificacio dels estris de laboratori que
cal netejar o desinfectar.

Identificacié de les mostres i dels mate-
rials que cal eliminar.

Aplicacié de les tecniques de neteja i des-
infeccio segons el tipus de contaminacio i
els equips utilitzats.

Ordenacio6 i manteniment dels materials,
instruments i productes utilitzats.

Aplicacio rigorosa de les tecniques d’eli-
minacié de deixalles i residus per a la pre-
vencié de riscos ambientals.

Verificacio del compliment dels PNT i de
les normes de seguretat, higiene i mediam-
bientals.

18. Examen microscopic de bacteris:

Determinacié de la técnica d’estudi se-
gons el microorganisme o mostra que cal
analitzar.

Interpretacié del protocol de la técnica.

Seleccio del material i reactius.

Preparacié dels colorants.

Realitzacié de I’extensid/frotis segons el
tipus de mostra.

Comprovacio de la qualitat de la tincio.

Identificacio, si escau, de les possibles
causes que hagin pogut deteriorar la qua-
litat de la tincio.

Observacio de la morfologia, disposicio i
motilitat dels elements de la preparacio al
miCroscopi.

Interpretacio dels resultats de I'observa-
cio.

Registre dels resultats.

e) Continguts d’actituds

1. Execucio6 sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Presa de decisions en el moment de la
seleccio del metode microbioldogic més
optim.

Argumentacio o justificacio de les decisi-
ons d’aplicacié de les normes d’anticonta-
minacio en el procés d’eliminacié de les
restes i mostres.

2. Execucio sistematica de la comprova-
ci6 dels resultats:

Correcci6 sistematica dels errors que es
poden produir en el moment de I'ajust dels
aparells d’esterilitzacio, dilucid, concentra-
ci6 i emmagatzematge de mostres, sota
criteris d’asépsia i seguretat.

Autocorreccio en les tecniques d’obser-
vacié microscopiques i textos senzills
d’identificacié de microorganismes.

3. Optimitzacié del treball:

Aplicacié dels procediments d’esterilit-
zacio, sembra, incubacio i creixement de
microorganismes, de forma eficag i efici-
ent.

Identificacié de microorganismes a partir
de les tecniques més usuals.

4. Ordre i meétode de treball:

Distribucio del treball i del temps a I’hora
d’establir els métodes d’assaig o de deter-
minacié microbiologica.

Prioritat del treball i del temps a I'hora
d’establir tecniques d’identificacio rapida de
microorganismes.

Sequeéncia i ordenacio de les accions de
preparacié i observacié de la mostra.

5. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Conservacié del material utilitzat en les
técniques microbioldgiques.

Aprofitament del temps en la identificacié
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de microorganismes en les mostres micro-
biologiques.

Compliment de les normes de seguretat
i de bones practiques en el laboratori.

6. Participacio i cooperacio en el treball
d’equip:

Confianga amb els companys i compa-
nyes del laboratori que aplicaran les técni-
ques d’anticontaminacio.

7. Execucio independent del treball:

Rigor en la preparacioé de la mostra mi-
crobiologica, a I’hora d’identificar els reac-
tius que cal utilitzar i els sistemes d’enriqui-
ment i d’identificacié microbiologica.

Autosuficiencia a I’hora de preparar, es-
terilitzar, sembrar, incubar, controlar i iden-
tificar els microorganismes, segons normes
de seguretat i higiene.

8. Confianga en si mateix/a:

Seguretat en determinar els parametres
d’incubacié, esterilitzacié i identificacié dels
microorganismes objecte d’estudi.

9. Obertura al’ambit professional i la seva
evolucio:

Interés pels avengos tecnologics en el
camp de la microscopia optica i electro-
nica per a I'observacié de microorganis-
mes.

Assimilacié de nous métodes de treball
automatitzat de tincid, fixacio i bateries de
tests d’identificacié de microorganismes.

10. Adaptacié a noves situacions:

Resposta a noves situacions segons els
resultats del procés d’identificacio i davant
de mostres amb un elevat risc de contami-
nacio.

11. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Observacio de les normes de seguretat i
d’asepsia en I’'esterilitzacié, sembra, incu-
bacio i control del creixement microbia.

Consideracié per la salut propia i la de
les altres persones en I'eliminacié de les
restes de mostres utilitzades, sota mesures
de seguretat, a fi d’evitar contaminacions i
riscos innecessaris.

12. Qualitat del treball:

Netedat i diligéncia en I'aplicacié de les
tecniques de preparacioé de les mostres, en
I’observacio i el recompte, marcatge i iden-
tificacié dels microorganismes.

CREDIT 9
Quimica alimentaria
a) Durada: 90 hores

b) Objectius terminals

Conéixer i identificar els diferents grups
de compostos presents en mostos i vins.

Determinar la influencia del procés de fer-
mentacio del most i de la conservacio del vi
sobre la seva composicié quimica.

Identificar els processos fisicoquimics que
es produeixen en els mostos i en els vins
durant els processos prefermentatius, fer-
mentatius i de conservacio.

Identificar la composicié basica dels
productes alimentaris segons els seus
components especifics i propietats parti-
culars.

Relacionar els diferents productes ali-
mentaris amb els seu valor i qualitat nutri-
tiva.
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Identificar agents fisics i quimics capacos
de provocar alteracions en els mostos, vins
i altres productes alimentaris, a partir d’ob-
servacions sensorials.

Relacionar els canvis en la composicié o
propietats dels vins i altres productes ali-
mentaris amb la pérdua de la seva qualitat
i valor nutritiu i, si escau, amb les intoxica-
cions o toxoinfeccions que podrien provo-
car.

Determinar els requeriments higienics i sa-
nitaris per a les instal-lacions, equips i per-
sones que participen en I’elaboracié de vins
0 en I'elaboracié i manipulacié de produc-
tes alimentaris, a partir de la normativa i tipus
de producte que cal elaborar.

Introduir millores en les guies de practi-
ques higieniques correctes, sota criteris de
normatives aplicables.

Establir pautes d’inspeccid, sota criteris
d’eficacia, de les mesures d’higiene perso-
nal i general.

Interpretar les reaccions quimiques qua-
litatives o quantitatives que es produeixen
en I'analisi quimica dels mostos, vins i al-
tres aliments, a partir dels elements que la
conformen.

Aplicar correctament técniques qualitati-
ves i quantitatives per a I’analisi quimica dels
mostos, vins i altres aliments, sota criteris
de procediments escrits (PNT).

Elaborar procediments escrits per a I’ana-
lisi fisicoquimica dels mostos, vins i altres
aliments, sota criteris de BPL.

Avaluar els resultats obtinguts segons la
seva validesa i coheréncia i el métode de
calcul emprat.

Justificar les relacions entre els resul-
tats obtinguts i les caracteristiques del
most o del vi amb fonamentacié quimica
teorica.

Realitzar correctament la manipulacio, ne-
teja i manteniment del material emprat en
I’analisi quimica.

Identificar els efectes que produeix la in-
teraccié de la llum amb la matéria i els tipus
de tecniques analitiques derivades de la
mesura d’aquesta interaccio.

Identificar les principals tecniques empra-
des en els métodes oOptics d’absorcié i
emissio segons les propietats optiques que
cal mesurar i les lleis d’absorcié i emissio
de la llum.

Relacionar les técniques instrumentals
electromeétriques amb la propietat eléctrica
mesurada i les lleis electroquimiques.

Explicar les bases cientifiques i tecnolo-
giques de les diferents tecniques cromato-
grafiques de separacié emprades en I'ana-
lisi instrumental.

Interpretar els manuals d’instruccions dels
instruments de mesura dels parametres fi-
sicoquimics emprats en I’analisi instrumen-
tal.

Identificar la funcid i prestacions de les
parts fonamentals de diferents aparells
d’analisi instrumental mitjangant diagrames
funcionals de les parts descrites.

Determinar els parametres que cal con-
trolar/optimar per a I'Us correcte de cada
instrument i material analitic, segons els
manuals de fabricacio i les prestacions téc-
niques establertes.

Realitzar les analisis dels mostos, vins i
aliments, mitjancant metodes instrumen-
tals cromatografics, optics i electroqui-
mics.

Relacionar els parametres mesurats, mit-
jancant els calculs numeérics o grafics, amb
les propietats fisiques, quimiques i organo-
leptiques dels mostos, vins i aliments.

Realitzar les operacions necessaries per
al manteniment preventiu dels equips de me-
sura instrumental.

Relacionar els atributs sensorials dels
mostos i dels vins amb les seves caracte-
ristiques fisicoquimiques i amb el seu tast o
analisi organoleptica.

Relacionar, mitjangant els calculs nume-
rics o grafics, els parametres fisicoquimics
amb les caracteristiques sensorials dels
mostos, vins i aliments.

c) Continguts de fets conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Quimica enologica:

Visié general de la composicié del most
i del vi.

Classificacié dels compostos del most i
del vi segons les seves caracteristiques
quimiques i propietats organoléptiques.

Estudi dels diferents grups de compos-
tos en mostos i vins: alcohols, acids carbo-
xilics, sals organiques i inorganiques, com-
postos fendlics, hidrats de carboni, lipids,
aminoacids i proteines, substancies aroma-
tiques, vitamines, etc.

Caracteristiques fisiques, quimiques i or-
ganoleptiques dels diferents grups de com-
postos. Origen i evolucioé durant I’elabora-
ci6 i conservacio dels vins.

Canvis de composicio produits per I'ac-
tivitat metabolica dels llevats i dels bacteris
que intervenen en I'elaboracio.

Influencia dels processos prefermentatius
i fermentatius en la composicié del most i
del vi.

Fenomens fisicoquimics que es produei-
xen durant I'elaboracié i conservacio dels
vins: oxidoreduccions, precipitacions, poli-
meritzacions, reaccions entre els compos-
tos, etc.

2. Introduccié a I'estudi dels aliments:

Classificacions.

Constituents quimics i principis immedi-
ats: organics, inorganics i altres compo-
nents.

Caracteristiques fisiques i organolepti-
ques.

Aliments i nutricio: valoracio, propietats i
qualitats nutritives; necessitats alimentaries.

Alteraci6 dels aliments: agents causants,
mecanismes de transmissié i infestacio.
Canvis fisics i quimics. Contaminacions.
Riscos per a la salut. Riscos per als projec-
tes.

3. Higiene en la industria alimentaria:

Normativa aplicable, general i particular.

Reglamentacions del sector.

Reglamentacions especifiques segons les
industries. Guies practiques.

Mesures d’higiene personal. Vestimenta,
neteja personal, objectes i productes per-
sonals.

Situacions especials. Habits de treball.

Requisits higienics generals d’instal-la-
cions i equips. Caracteristiques de superfi-
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cies, distribucié d’espais, ventilacio, il--
luminacio, serveis higiénics. Arees de con-
tacte amb I'exterior, elements d’aillament,
dispositius d’evacuacié. Materials i cons-
truccio higienica. Pautes de comprovacio i
inspeccié.

Intoxicacions i toxoinfeccions produides
per productes alimentaris.

4. Control de qualitat en el laboratori:

Definicions i principis basics.

Factors de qualitat interns i externs.

Meétodes, tecniques i procediments de
mesura.

5. Analisi quimica aplicada en la indus-
tria d’elaboracid de vins i en la industria ali-
mentaria:

Conceptes i operacions basiques d’ana-
lisi quimica.

Métodes, tecniques i procediments gra-
vimetrics.

Métodes, tecniques i procediments volu-
metrics.

Complexometries.

Métodes, tecniques i procediments de se-
paracio, centrifugacio, filtracio, extraccio,
destil-lacié i evaporacié.

Reologia. Metodes, técniques i procedi-
ments.

Analisi de mostos i vins: massa volumica,
extracte sec, cendres (conductivitat), alco-
hol probable, acidesa total i volatil, sucres
totals i reductors, pH, acid malic, acid lac-
tic, acid tartaric, acid sulfurés lliure i total,
compostos fendlics totals, etc.

Analisi d’altres productes alimentaris.

Analisi d’aigues.

6. Analisi instrumental:

Introduccié a I’analisi instrumental.

Definicions i principis basics d’instrumen-
tacio.

Classificacio dels métodes instrumentals.

Métodes oOptics aplicats en la industria ali-
mentaria. Propietats de la radiacio electro-
magnetica.

Formes d’interacci6é de les radicacions
amb la materia. Técniques i procediments.

Classificacio dels métodes optics. Llei de
Beer.

Espectroscopia visible i ultraviolada. Es-
pectroscopia d’absorcié atomica.

Refractometria.

Fotometria de flama.

Turbidometria i nefelometria. Polarime-
tria.

Métodes electroquimics aplicats en la in-
dustria alimentaria. Classificacié dels mée-
todes electroquimics. Potenciometries.
Conductometries. Técniques i procedi-
ments.

Métodes separatius cromatografics apli-
cats en la industria alimentaria. Classifi-
cacio de les tecniques cromatografiques
de separacio. Cromatografia en columna.
Cromatografia en paper i capa fina. Cro-
matografia liquida d’HPLC. Cromatogra-
fia en fase gasosa. Tecniques i procedi-
ments.

Manteniment de la instrumentacio anali-
tica. Concepte de manteniment preventiu.
Equips i instrumental: necessitat, estan-
dards de comprovacié. Normes de mante-
niment programat. Reparacié de petites
avaries.



Full de disposicions i actes administratius

7. Analisi sensorial dels vins i d’altres ali-
ments:

Bases del desenvolupament de metodes
sensorials.

Metodologia general. Tecniques i proce-
diments.

Mesures sensorials del color, textura,
gust, olfacte, altres.

Grandaria, forma i defectes com a fac-
tors de qualitat.

Registre i control.

Descriptiva d’assajos sensorials.

d) Continguts de procediments

1. Preparacié de I'analisi instrumental:

|dentificacié dels parametres que cal de-
terminar.

Interpretacié dels procediments d’analisi
instrumental.

Selecci6 (recopilacio) de la informacioé ne-
cessaria.

Seleccié dels equips, instruments i pro-
ductes.

Determinacioé de la sequéncia de treball.

2. Preparacioé d’equips d’analisi instru-
mental:

Seleccid de I’equip segons els parame-
tres que cal mesurar i controlar.

Verificacié del calibratge.

Adequacié de la mostra segons les ca-
racteristiques de I'aparell i de la mostra.

Posada a punt de I'aparell.

Verificacié del compliment de les normes
de seguretat, higiene i mediambientals.

Verificacié del pla de manteniment i dels
PNT.

3. Calibratge dels equips i instruments:

Seleccio de la informacio.

Obtencié de dades i parametres de con-
trol.

Contrastacié de les dades i parametres
de control.

Regulacio.

Verificacié dels parametres de control.

Criteris per a la selecci6, instal-lacio, ajust,
calibratge i lectura.

4. Presa de mostres:

Determinacio del lloc, nombre i moment
de les mostres.

Adequacié del sistema de mostratge a
I’estat fisic, grau d’homogeneitat del pro-
ducte i tipus de recipient contenidor.

Comprovacié de 'estat de neteja de I'ins-
trumental de presa de mostres i de I'envas
que les contindra.

Obtencié de la mostra.

Compliment dels registres necessaris per
a I'etiquetatge correcte de la mostra.

Compliment dels criteris d’emmagatze-
matge, devolucioé o eliminaci6 de la mos-
tra.

Verificacié del compliment de les nor-
mes de seguretat, higiene i mediambien-
tals.

5. Preparacié de mostres:

Adequacié de la grandaria i grau de dis-
persié de la mostra segons les seves ca-
racteristiques i I'assaig i analisi que cal efec-
tuar.

Ajust de la dilucidé o concentraci6 de la
mostra.

Separacié de components o fraccions de
la mostra.

Verificacié del compliment dels PNT i de

les normes de seguretat, higiene i mediam-
bientals.

6. Seleccio de la técnica instrumental:

Identificacio dels parametres que cal me-
surar.

Seleccid del metode que s’ha d’aplicar.

Identificacio de I'instrument.

Condicionament de I'instrument.

Preparaci6 i condicionament de la mos-
tra.

7. Execucio de I'analisi instrumental:

Adequacié de la grandaria de la mostra a
les necessitats de I'analisi.

Ajust de la dilucid o concentracio de la
mostra.

Realitzacié de la metodologia.

Obtencio i tractament de dades.

Realitzacié dels calculs.

Verificacio dels resultats.

Avaluacié dels resultats obtinguts.

Verificacio del compliment de les normes
de seguretat, higiene i mediambientals.

Verificacio de la utilitzacié dels elements
de protecci6 i prevencio.

8. Registre de dades analitiques:

Obtenci¢ de les dades analitiques.

Seleccio i preparacié del suport, I'equip i
el sistema de representacié que cal utilitzar.

Execucié del registre.

Control, verificacié i presentacié de les da-
des analitiques.

9. Analisi estadistica de les dades:

Realitzacié de calculs estadistics.

Realitzacié de grafics.

Interpretacioé de resultats.

10. Gestid de residus:

Identificaci¢ i classificacio dels residus se-
gons el seu estat fisic.

Minimitzacié dels residus.

Valoracié dels residus: reutilitzacié, reci-
clatge i aprofitament energeétic.

Tractament dels residus contaminants se-
gons el seu estat fisic.

Recollida, transport i emmagatzematge.

Verificacié del compliment de les nor-
mes de seguretat, higiene i mediambien-
tals.

11. Emmagatzematge de productes:

Adequacié dels sistemes d’emmagatze-
matge segons l'estat fisicoquimic del pro-
ducte.

Interpretacié de les normatives de segu-
retat, higiene i mediambientals sobre I'em-
magatzematge de productes quimics.

Interpretacio de les ordres escrites per a
la realitzacio de I'emmagatzematge del pro-
ducte.

Verificacio dels equips auxiliars i d’emma-
gatzematge dels productes.

Execucié i verificacid de I’emmagatze-
matge.

Determinaci¢ de les mesures que cal
prendre davant de situacions imprevistes.

Enregistrament de les anomalies de fun-
cionament dels equips d’emmagatzemat-

ge.

e) Continguts d’actituds

1. Execucio sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Presa de decisions sobre quins son els
resultats obtinguts que es poden acumular
i quins s’han de rebutjar, segons les normes
de qualitat establertes.
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Justificacié de les condicions de risc en
que s’han realitzat els assajos.

2. Execucio sistematica de la comprova-
ci6 dels resultats:

Correccio sistematica de la precisio i
exactitud obtinguda en els resultats experi-
mentals per a la identificacié i quantificacio
de la substancia.

Autocorreccié dels possibles errors i les
seves causes, segons el tipus d’instrumen-
tal i metode que cal utilitzar.

3. Optimitzacié del treball:

Emissio de les fitxes i butlletes d’especi-
ficacions de qualitat del producte, amb la
terminologia quimica adequada i amb efici-
encia i eficacia.

4. Ordre i metode de treball:

Distribucié del treball i el temps a I’hora
d’aplicar les tecniques d’analisi quimica i ins-
trumental per a la determinacié de la iden-
titat o concentracio de la substancia.

Sequencia i ordenacioé de les accions de
manipulacié del material i I'instrument en la
realitzacio d’assajos i analisis.

5. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Conservacié del material emprat en les
analisis quimiques i instrumentals.

Aprofitament del temps, a I’'hora d’inter-
pretar la mesura de les variables fisicoqui-
miques o analitiques, a partir de diferents
meétodes per realitzar el control de qualitat
dels productes alimentaris en procés.

Compliment de les normes de qualitat es-
tablertes, a I’hora de seleccionar els resul-
tats obtinguts i de rebutjar aquells que no
s’han complert.

Compliment de les normes de seguretat
segons les especificacions de qualitat pre-
vistes, quan s’apliquin les tecniques d’ana-
lisi.

6. Execucié independent del treball:

Interpretacid, amb rigor, dels métodes i
técniques d’analisi quimica i instrumental
que permetin identificar o mesurar la con-
centracioé d’una substancia en un aliment,
d’acord amb els resultats obtinguts amb
patrons o taules de referéncia.

Autosuficiencia a I'hora d’emetre fitxes i
butlletes d’especificacions de qualitat del
producte alimentari.

7. Obertura a 'ambit professional i la seva
evolucio:

Interés pels avengos tecnologics en els
nous metodes per dur a terme el control de
qualitat dels productes.

Assimilacié de metodes nous de treball,
d’acord amb els manuals o instruccions que
es donin en la identificacio i quantificacio
d’una substancia, segons els tipus nous
d’instrumentacio que hi pugui haver.

8. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Observacié de les normes de seguretat
en la realitzacié dels assajos i analisis.

9. Qualitat del treball:

Deteccio rapida de possibles errades i les
seves causes, segons el tipus d’instrumen-
tal i metode utilitzats.

Diligencia a I’hora d’aplicar els calculs ne-
cessaris per expressar els resultats amb
xifres significatives, adequades a la preci-
si6 de I'instrument.
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10. Valoraci6 dels resultats:

Argumentacié dels resultats obtinguts
d’acord amb les normes de qualitat esta-
blertes.

Compromis a I’hora d’emetre un judici de
rebuig d’uns resultats que no compleixin les
condicions de qualitat previstes.

CREDIT 10

Sistemes automatics de produccio en la in-
dustria alimentaria

a) Durada: 90 hores

b) Objectius terminals

Relacionar els diversos sistemes de con-
trol de processos (manual, automatic, dis-
tribuit) amb les seves aplicacions en la in-
dustria alimentaria.

Interpretar la nomenclatura, simbologia i
codis emprats en el control de processos
de la industria alimentaria.

Comparar els sistemes d’elaboracié con-
vencionals amb els semiautomatitzats o au-
tomatitzats, segons els seus avantatgesiin-
convenients.

Reconéixer els principals dispositius i ele-
ments necessaris per a I'automatitzacié de
la fabricacio, sota criteris de funcionalitat i
aplicacié en la industria alimentaria.

Identificar els components basics dels au-
tdmats programables i manipuladors i els
tipus més utilitzats en la industria alimenta-
ria.

Interpretar les operacions de preparacié
i manteniment de primer nivell dels elements
de mesura, transmissio, regulacio i automa-
tismes.

Realitzar les operacions de preparacio i
manteniment de primer nivell.

Relacionar els diferents sistemes de pro-
gramacié o carrega de dades i també els
dispositius 0 equips emprats amb les seves
aplicacions.

Introduir els parametres mitjancant teclat/
ordinador/consola de programacié en sis-
temes automatics, segons la informacio
técnica i de produccié establerta.

Elaborar els programes de manipuladors
i d’automats programables per a sistemes
d’elaboracié de productes alimentaris, se-
gons el procés de fabricacié i la informacio
técnica i de produccio.

Verificar els programes elaborats a partir
de les especificacions técniques.

Interpretar les operacions de preparacié
i control de sistemes automatitzats de pro-
duccio, sota els criteris d’idoneitat del pro-
cés i el producte que cal elaborar i segons
la documentacio de procés.

Realitzar les operacions de preparacio i
control de sistemes automatitzats de pro-
duccio, sota criteris d’idoneitat del procés i
del producte que cal elaborar.

Desenvolupar correctament els procedi-
ments de registre i arxivament de les infor-
macions generades, segons el format i el
suport preestablerts.

|dentificar els canvis que cal introduir en
la programacié del sistema per adaptar-los
a noves condicions de procés o de produc-
Cio.

Controlar la correcta captacié de les ins-
truccions, engegada del programa i del pro-

cés i del seu posterior funcionament, sota
criteris establerts.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Tecnologies d’automatitzacio:

Concepte i tipus d’automatismes.

Elements i funcions.

Simbologia.

Sistemes seqUencials i continus.

2. Métodes i instruments de mesura de
les variables del procés:

Caracteristiques dels processos alimen-
taris: necessitat de controlar un procés.

Variables del procés: temps, pressio, ni-
vell, cabal, pH, conductivitat i color, entre
altres.

Unitats de mesura a escala industrial.

Instruments de mesura: principis de fun-
cionament, caracteristiques especifiques.

Aplicacions, calibratge i manteniment dels
equips.

Traduccid, verificacio, transmissio de se-
nyals. Transmissors de senyals: pneumatics,
electronics, digitals.

Condicionament de senyal.

Elements de control eléctric/electronic.

Elements de control hidraulic i pneuma-
tic

Elements de regulacié de processos con-
tinus.

3. Regulacié i control dels processos:

Metodes de conduccié: manual, semiau-
tomatic i automatic.

Sistemes automatitzats: de llag de con-
trol obert, de llag de control tancat.

Transmissors de senyals: de senyal pneu-
matic, electronic i digital.

Elements finals de control/regulacié: val-
vules, tipus de valvules, caracteristiques i
posicionament de les valvules en el pro-
cés.

Tipus d’actuacions sobre variables que
cal controlar: tot o res, proporcionals, deri-
vatives, integratives, proporcionals/integra-
tives/derivatives.

Transductors i processadors.

Actuadors o reguladors.

Situacions d’emergencia i resposta del
sistema.

Elements de seguretat i proteccio.

4. Sistemes automatics de produccio:

Sistemes operatius d’aplicacié industri-
al.

Introduccié a I'algorisme.

Control de processos mitjangant sistemes
informatics: ordinadors i PLC.

Sistemes de control distribuit.

Autdmats programables: diferencies en-
tre sistemes cablejats i programats. Com-
ponents basics. Tipus i utilitat. Tipus d’en-
trada i sortida. Carrega i utilitzacié de
programes.

Manipuladors.

5. Programacio:

Estructures de dades.

Algorismes.

GRAFCET.

Ordinogrames.

Estructures de programacio elementals.

Sistemes sequencials.

Tecniques de codificacié dels programes.

Metodes d’instal-lacio i verificacié funci-
onal.
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d) Continguts de procediments

1. Programacié d’automatismes manipu-
ladors i automats programables:

Elaboracié del GRAFCET, ordinograma o
altres tecniques de control.

Codificacié en un llenguatge adequat.

Instal-lacié del programa.

Verificaci¢ del programa.

2. Preparacié i control de sistemes auto-
matitzats de produccio:

Seleccié del programa i menu adient al
procés i producte.

Realitzacié de comprovacions previes a
Iinici del procés.

Posada en marxa de I'equip i la carrega
del programa.

Fixacio dels parametres de referéncia i se-
qliencia d’operacions.

Seguiment de les pautes de control del
programa.

Incorporacié de mesures correctores, si
escau.

Obtencié del producte elaborat amb les
caracteristiques demanades.

Registre de la informacié generada de la
forma i en el suport establerts.

3. Supervisié de I'automatitzacié de la
produccio:

Determinacié de les condicions i parame-
tres de les necessitats de produccié.

Fixacio de les noves condicions d’opera-
Cio.

Adaptacié del sistema a les noves condi-
cions d’operacio.

Verificacié de la correcta captacio d’ins-
truccions.

Engegada del programa i del procés.

Control posterior del funcionament.

4. Registre de dades:

Obtencié de dades del sistema de con-
trol.

Preparacio del suport, equips i sistema de
recollida de dades.

Execucié del registre.

Control i presentacié de les dades de con-
trol.

5. Analisi estadistica de les dades:

Identificacid de les dades que cal analit-
zar.

Realitzacié de calculs estadistics, manu-
als o amb suport informatic.

Realitzacié de grafics de control, manu-
als o amb suport informatic.

Interpretacio dels resultats.

e) Continguts d’actituds

1. Execucio sistematica de la comprova-
cio dels resultats:

Correccio sistematica d’errades a I'hora
de manipular controladors manuals i auto-
matics de control distribuit.

Autocorrecci6 del funcionament d’un llag
de control per mantenir el seu régim d’ope-
racio.

2. Optimitzacié del treball:

Mesurament de les variables de pressioé,
temperatura i cabal amb els instruments
adequats, amb eficacia i eficiencia.

3. Ordre i metode de treball:

Distribucié del treball i del temps a I’hora
d’interpretar els elements constructius dels
aparells de mesura, d’acord amb el principi
de funcionament i les variables que deter-
minen.



Full de disposicions i actes administratius

Pulcritud en la representacié grafica dels
esquemes de funcionament i diagrames re-
lacionats amb els instruments de mesura i
la instrumentacié industrial.

4. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Compliment de les normes establertes
en la manipulacié de controladors manu-
als i automatics de control distribuit i avan-
cat.

Aplicacié dels calculs numerics necessa-
ris per obtenir el valor correcte de la mesu-
ra.

5. Execuci6 independent del treball:

Rigor en el moment de mesurar les vari-
ables del procés i determinar el valor cor-
recte de les mesures.

Autosuficiencia a I'hora d’interpretar els
manuals de funcionament dels aparells, ins-
truments de mesura i instrumentacio indus-
trial i dels corresponents elements construc-
tius.

6. Obertura a I’ambit professional i a la
seva evolucio:

Interes pels avengos tecnologics en el
camp dels controladors automatics de con-
trol distribuit (PLC) d’acord amb els aven-
cos de la informatica.

Assimilacié de nous meétodes de treball
en la instrumentacio industrial, d’acord amb
els avengos de la tecnologia quimica de
control i instrumentacié de processos.

7. Qualitat del treball:

Manipulacié dels controladors manuals i
automatics de control distribuit i avangat,
amb diligencia i rapidesa.

Realitzacié dels calculs numerics per
obtenir els valors correctes de les mesu-
res de pressio, temperatura i cabal del pro-
cés.

CREDIT 11
Viticultura
a) Durada: 240 hores

b) Objectius terminals

Avaluar el potencial productiu d’una ex-
plotacié d’acord amb els condicionants eda-
foclimatics, legislatius i de mercat.

Planificar les tasques previes a la planta-
cié, per tal d’adequar-les a les condicions
meteorologiques i edafologiques.

Realitzar el disseny i el replanteig d’una
plantacié segons el sistema de formacioé dels
cultius, les caracteristiques del sol i del cultiu
i la climatologia de la zona.

Seleccionar els tractaments de desinfec-
ci6 de soOls amb els métodes, tecniques i
productes establerts, sota les normes de
seguretat i higiene establertes en el pla de
produccio.

Determinar les necessitats d’adobs, ti-
pus, dosi, moment d’aplicacioé, maquinaria
i equips, segons el cultiu implantat, en ado-
baments de fons o adobament de cober-
tura.

Determinar les necessitats de feines a re-
alitzar sobre la vegetacio per a una acurada
gestid de la produccid, d’acord amb les
variacions de campanya i parcel-la.

Seleccionar el material vegetal que cal cul-
tivar, a partir de les condicions edafoclima-

tiques, de mercat i d’organitzaci6 del tre-
ball.

Calcular les necessitats hidriques de la
varietat de cep, el moment d’aplicacio i la
dosi de regatge, segons els metodes esta-
blerts.

Seleccionar i ajustar el sistema de rec i
els elements de distribucié segons la varie-
tat, les caracteristiques del sol i la disponi-
bilitat d’aigua.

Comprovar i mantenir les instal-lacions i
els elements del sistema de rec, a partir de
les eines i els aparells adequats, i dels
meétodes i els procediments establerts.

Determinar I’eépoca i els metodes d’im-
plantacié dels cultius amb la maquinaria,
I’ormeig i les eines seleccionats, segons el
pla de produccid/explotacio establert.

Comprovar I'estat sanitari i la qualitat del
material vegetal que s’ha d’implantar, a partir
de la seva observacio a ull nu i les certifica-
cions sanitaries d’acompanyament.

Realitzar les podes de plantacié, forma-
ci6 i produccio de les varietats, segons el
portaempelt i el tipus de formacié elegits.

Determinar les tasques de conduccio6 i
adobat de la vinya segons I'estat produc-
tiu.

Determinar el moment d’aplicacio, la ma-
quinaria adequada, els productes i el siste-
ma que cal utilitzar en els tractaments fito-
sanitaris de les explotacions, segons les
normatives d’higiene i seguretat establertes
en el pla d’explotacio.

Determinar les labors superficials més
aconsellables per als cultius segons I'épo-
ca i I'estat de la plantacié.

Seleccionar els suports per protegir les
plantes en la seva fase inicial o de produc-
Cio segons les caracteristiques técniques del
cultiu, la seva resistencia al vent i el tipus
de formacio.

Determinar el moment de recol-leccié de
les collites, d’acord amb la demanda del
mercat i I'estat de maduresa, amb criteris
de caracter instrumental i de visualitzacio.

Realitzar la verema amb la maquinaria i/
o0 mitjans d’acord amb la finalitat productiva
del raim.

Manipular acuradament la produccié de
raim, per tal que arribi a la planta d’elabo-
racié amb les maximes garanties de quali-
tat i higiene.

Enregistrar les operacions d’implantacio,
manteniment i recol-leccié del raim amb su-
port manual o informatic.

Formalitzar els registres i declaracions le-
gislatives vigents.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Variables de I’entorn socioeconomic
del conreu de la vinya:

Historia de la viticultura.

Situacio actual de la viticultura.

Importancia economica.

2. Caracteritzacio ampelografica del cep:

Morfologia i anatomia dels diferents or-
gans.

Fisiologia dels ceps: cicle vegetatiu, cicle
reproductor, alteracions fisiologiques.

Agent bidtic en la produccié de raim: va-
rietat/portaempelt.

Origen de la vinya actual.
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Seleccions. Formes de seleccié: massal,
clonal i noves tecniques.

Principals varietats de raim blanc i negre,
per vinificacioé i de taula.

Portaempelts i la seva adaptacié a les di-
ferents situacions de conreu.

Planter. Tipus d’empelts.

3. Efectes del medi fisic sobre la produc-
ci6 viticola. Factors de qualitat:

Clima: macroclima, mesoclima i micro-
clima.

Variacions de temperatura segons la lati-
tud, altitud, orientacio i proximitat a masses
d’aigua.

Balang hidric de la vinya: reserva hidrica,
pluviometria, insolacio.

Parametres d’avaluacié climatica. Efectes
sobre la qualitat del raim.

Limitacions climatiques al conreu de la vi-
nya.

Factor edafic. Edafogénesi.

Components inorganics, organics, fisics,
quimics i fertilitat.

Edafopaties: salinitat, asfixia, sequera,
erosio.

Propietats dels sols; repercussions sobre
el nivell qualitatiu del raim.

4. Implantacié de la vinya:

Directrius de plantacié per corregir el ri-
gor del clima i adaptacié de varietats i por-
taempelts.

Feines prévies a la plantacio.

Problemes sanitaris a controlar: virosis,
bacteris, fongs, nematodes.

Plantacié.

Feines de conreu i tractaments en els tres
anys inicials.

Formacio del cep.

Criteris de formacio.

Tipus de conduccions per adequar la va-
rietat al medi fisic i a I'objectiu de produc-
cio.

Emparrat de la vinya i instal-lacié dels ma-
terials.

5. Gestié productiva del cep:

Equilibri del cep: carrega, poda en verd,
controls de produccio.

Maquinaria per a la poda.

Reguladors de creixement i produccio.

Regatge de la vinya.

Nutricié mineral (adobat), caréncies nu-
tricionals.

Adobat organic.

Control de males herbes.

Tractaments mecanics del sol. Objectius,
tipus i epoques. Eines adequades a cada
feina.

Valoracié de la producci6.

Regulacié de la produccidé mitjangant
aclarida de raim.

Previsié de I’época de verema.

Produccié integrada i produccié ecolo-
gica.

6. Ampelopaties i accidents:

Proteccié integrada i ecologica.

Accidents meteorologics. Tipus. Preven-
cié i tractaments postaccidentals. Valoracio
dels danys.

Malalties viriques i similars. Prevencio.

Malalties criptogamiques dels organs
vegetatius. Tractaments preventius i cura-
tius.

Malalties criptogamiques dels organs
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llenyosos. Tractaments preventius i cura-
tius.
Parasits animals. Mitjans de control.
Seguiment i control de plagues, d’acord
amb els parametres meteorologics.
Magquinaria d’aplicacié de productes fito-
sanitaris. Qualitat de treball.

d) Continguts de procediments

1. Descripcié ampelografica de varietats
de raim:

Identificacio de les principals zones viti-
coles.

Reconeixement dels caracters ampelo-
grafics.

Avaluacio de les varietats amb els carac-
ters ampelografics.

Seguiment del cicle vegetatiu i dels esta-
dis fenologics.

Seleccié d’una varietat de raim i un por-
taempelts, adients per a la produccié d’un
determinat vi.

Seleccio d’una varietat de raim i un por-
taempelts, adients per a ser conreats en un
determinat clima i sol.

Identificacio dels problemes climatics i
edafics que pot patir una determinada va-
rietat de raim i un portaempelts.

2. Qualificacioé d’una zona viticola:

Estimacio de la potencialitat viticola d’'una
determinada zona.

Enregistrament de les dades meteorolo-
giques i de les dades relatives al cicle de la
vinya.

Utilitzacié dels indexs bioclimatics per a
la seleccié d’una varietat i d’'un determinat
tipus de produccid.

Identificacio dels factors limitadors d’una
determinada zona respecte al conreu de la
vinya.

Determinacio¢ dels efectes de determinats
parametres edafoclimatics respecte de la
produccio viticola.

Estimacié de les diferencies climatiques i
edafiques dins d’una finca, zona i comarca.

Analisis basiques del sol.

Utilitzacié dels caracters edafics per a la
seleccio dels portaempelts i els tipus de pro-
duccio.

3. Preparacio del sol:

Identificacio de les caracteristiques fisi-
ques, quimiques i biologiques del sol.

Determinacio de les aportacions nutricio-
nals.

Seleccio de la maquinaria més adient per
a les diferents tasques/labors.

Determinacié del marc de plantacié que
s’adapti millor a cada necessitat.

Determinacié de la conveniencia de des-
infectar el sol.

Interpretacio del resultat final de les ope-
racions.

4. Implantacié de la vinya:

Determinacié de la climatologia de la
zona.

Determinacioé de les exigencies adminis-
tratives respecte a la plantacié d’una vinya.

Seleccid de la varietat a plantar segons
les exigéncies legislatives, climatiques i de
mercat.

Seleccio del portaempelt segons la vari-
etat i les caracteristiques del sol i del clima.

Seleccioé del suport més idoni per a cada
espécie, varietat i tipus de formacié.

Seleccid del material d’emparrat a
instal-lar.

Identificacid de I'estat sanitari del mate-
rial vegetal.

Determinacio de I’época de plantacio se-
gons la climatologia, el cultiu i el sol.

Realitzacio de la poda de preplantacié se-
gons l'estat i les caracteristiques del plan-
ter.

Marcatge de la parcel-la de plantaci6.

Identificacid de les causes de les faltes
en una plantacié.

Realitzacio d’empelts de taller i de camp.

Realitzacio de podes de formacio, en verd
i de fructificacio, segons el sistema de for-
macio i varietat.

Enregistrament de les operacions d’im-
plantacié dels cultius.

5. Gestio productiva de la vinya:

Formacio del cep en diferents tipus de
conduccio.

Execucié de les operacions d’entutorat-
ge de la vinya.

Determinacio del tipus de poda i la seva
intensitat.

Realitzacié practica de la poda d’hivern
sobre diferents varietats de ceps.

Determinacio del tipus més indicat de
poda en verd.

Realitzacié de les intervencions en verd.

Seleccio dels fitoreguladors més indicats
per a la regulacié productiva.

Planificacié de 'adobament d’una vinya.

Determinacio de les quantitats d’adob ne-
cessaries per al cultiu a partir de les analisis
foliars i del sol.

Estimacio de I’equilibri productiu d’una vi-
nya.

Determinacio de les necessitats hidri-
ques.

Deduccié de les consequencies del defi-
cit hidric per a la vinya.

Determinacié de la dosi i la freqUéncia de
regatge.

Analisi de la qualitat de I'aigua per regar.

Planificacio i ajustament del rec de la vi-
nya durant I’epoca de regatge.

Determinacié dels moments optims pel
conreu de la terra.

Seleccid de la maquinaria de conreu.

Enregistrament de les tasques fetes a la
plantacio.

6. Defensa i proteccid de la plantacio:

Identificacio de les plagues i malalties que
pateix la plantacio.

Identificacié de les males herbes de la
plantacio.

Estimacié dels danys produits per un ac-
cident climatic i/o per la invasié d’una ma-
laltia o plaga.

Seleccio del sistema de control de males
herbes.

Seleccio del sistema de control de pla-
gues més adequat a cada cas.

Determinacio del moment optim per rea-
litzar un tractament fitosanitari.

Planificacio del control sanitari d’una vi-
nya.

Realitzacié del seguiment de les princi-
pals plagues i malalties.

Comprovacioé de la correcta execucio de
les diferents realitzacions de manteniment i
proteccié de les plantacions.
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Enregistrament i control del seguiment de
parasits, aixi com dels tractaments que els
corresponen.

Seleccié de les mesures de seguretat i
dels elements de proteccié adequats per a
la manipulacié de fitosanitaris.

Determinacioé dels parametres de treball
de la maquina de tractaments fitosanita-
ris.

7. Verema:

Identificacié de les caracteristiques de
qualitat del raim.

Estimacié de la collita aproximada per a
la provisié d’envasos i de ma d’obra.

Determinacié de I'index adequat de ma-
duresa.

Realitzacié de la collita en les condicions
adequades.

Seleccid del mitja de transport per tras-
lladar el raim des de la vinya fins al celler.

Determinacié de la qualitat de la collita.

Comprovacié de la correcta execucioé del
transport i el condicionament de produc-
tes.

Enregistrament de les operacions de ve-
rema. Registre de verema. Declaracié de
collita.

Determinacié dels parametres de treball
de la maquina de veremar.

e) Continguts d’actituds

1. Execucio sistematica del procés de re-
solucié de problemes:

Presa de decisions en I’eleccié de les di-
ferents varietats i portaempelts, en les no-
ves plantacions o en la determinacié del
tipus de planter i conduccié.

Eleccio del sistema de proteccié dels
cultius, atenent a criteris tecnicoecono-
mics.

2. Execucié sistematica de la comprova-
ci6 dels resultats:

Correccio dels errors detectats en I'apli-
cacio dels sistemes i els métodes de regat-
ge i adobat, segons la simptomatologia de
mancanga i els resultats de produccié ob-
tinguda.

Correccio dels errors detectats en I'apli-
cacié de les operacions de conreu de les
vinyes de I'explotacio.

Consideracioé acurada de la qualitat del
raim, d’acord amb la finalitat productiva.

3. Ordre i metode de treball:

Realitzacié de les operacions de preplan-
tacid, plantacié i manteniment del planter.

Realitzacié dels calculs d’adobament i de
regatge per als diferents tipus de varietats,
portaempelts i produccié desitjada, segons
les analisis de sol i foliars i les seves neces-
sitats hidriques.

Distribucié del treball i del temps en la pro-
gramacio que es fa de les dosis i la frequén-
cia de reg per a les diferents varietats i por-
taempelts.

Sequliéncia i ordenacio de les accions en
la realitzacié de podes i entutoratges dels
cultius i els sistemes de formacié que ho
requereixin.

Sequiencia i ordenacié de les accions en
les realitzacions de mesura i barreja dels pro-
ductes fitosanitaris i fitoreguladors, i la seva
aplicacio als conreus.

Prioritat de les operacions agricoles de
control de plagues i malalties que requerei-
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xin una intervencié immediata, per tal que
disminueixin els efectes nocius sobre les
plantes.

Prioritat de les tasques que duguin a la
sanitat del raim.

4. Execuci6 independent del treball:

Interpretacié de la documentacié i les eti-
quetes d’identificacié de planters, produc-
tes fitosanitaris i adobs.

Rigor en I'eleccié dels productes fitosa-
nitaris per a tractaments i el tipus d’adob
que cal aplicar-hi, tenint en compte les ca-
racteristiques dels cultius i dels habitats
confrontants.

Identificacio de la simptomatologia de
mancangca i de plagues i malalties que afec-
tin la vinya.

5. Interes per les relacions humanes:

Respecte i tolerancia envers les perso-
nes que integren 'equip de treball de rea-
litzacio d’operacions agricoles per superar
les dificultats i aconseguir els objectius fi-
xats.

6. Obertura a I’ambit professional i la seva
evolucio:

Interés pels avencos tecnologics en els
sistemes de rec, maquinaria de plantacio,
conreu, tractaments, recol-leccié del raim.

7. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Consideracio per la salut propia i la de
les altres persones i respecte pel medi
ambient en aquelles activitats que tinguin
una especial incidencia sobre les persones
i el seu entorn.

Respecte a les dosis i terminis d’aplica-
ci6 dels productes fitosanitaris, pel seu efec-
te residual sobre el raim.

CREDIT 12
Relacions en I'ambit de treball
a) Durada: 60 hores

b) Objectius terminals

Organitzar la informacié i els canals d’ac-
cés i d’'Us en les relacions dins de I'ambit
de treball.

Afrontar els conflictes que es produeixen
en I'ambit de treball amb la participacié de
les persones implicades.

Prendre decisions, a partir dels objec-
tius de I'empresa o del grup, tenint en
compte els condicionaments técnics i
humans que hi concorren i les opinions
personals.

Liderar un equip de treball d’acord amb
I’estil de direccié més adequat a les carac-
teristiques situacionals.

Valorar el comportament individual de les
persones a partir dels sistemes de supervi-
si6 i control.

Aplicar el procés d’integracié de nou per-
sonal a I'’equip de treball, d’acord amb la
informacié que es déna de I'empresa, la
coneixenga dels companys i companyes, el
lloc de treball, les tasques que cal fer, els
metodes de treball i el funcionament de I'em-
presa.

Conduir un procés de negociacié segons
els objectius essencials que s’han d’asso-
lir i Paplicacié de les tecniques de negoci-
acio.

Conduir les reunions de treball d’acord
amb els objectius que cal assolir i I'aplica-
Cio de les tecniques de dinamitzacio i funcio-
nament de grups.

Distingir les caracteristiques de funciona-
ment d’un grup de treball i els factors orga-
nitzatius i de comunicacio.

Potenciar els factors que afavoreixen la
motivacio en el treball, a partir de les poli-
tiques generals de I'empresa sobre recur-
sos humans.

Executar totes les fases que componen
un programa o una actuacioé de formacio,
d’acord amb les necessitats detectades, els
recursos i el pressupost.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Comunicacio:

Tipus de comunicacio.

Elements de la comunicacio.

Canals de comunicacio.

Barreres, interferéncies i distorsions en la
comunicacio.

Comunicacié a I’empresa.

Control de la informacio.

2. Conflictes:

Tipus.

Causes.

Fases de desenvolupament dels conflic-
tes.

Vies de solucio.

Participacio del grup.

3. Negociacio:

Concepte.

Objectius d’una negociacio.

Fases que configuren el procés de nego-
ciacio.

Estils de negociacio.

Fases: preparacio, discussié, intercanvi,
tancament i acord.

4. Presa de decisions:

Tipus.

Factors que influeixen en la decisio.

Consultes previes.

5. Lideratge:

Concepte.

Teories del lideratge.

Estils de direccio.

Supervisié del treball.

Delegacio eficag.

Quadre d’empresa.

Integracié de nou personal treballador.

6. Politiques de I’empresa:

Salarial.

Valoracié de llocs de treball.

Informacié als treballadors i treballadores.

Promocio en el treball.

Formacio dels treballadors i treballadores.

7. Direccié de grups:

Caracteristiques dels grups formals i in-
formals.

Funcionament dels grups.

Rols dels components.

Dinamitzacio i direccioé de grups.

8. Direccié de reunions:

Tipus de reunions.

Paper de la persona moderadora.

Participacio.

Preparacié i recursos de suport.

Técniques de treball.

Avaluacié de la reunio.

9. Motivacio:

Concepte.
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Factors que afavoreixen la motivacid.
Teories de la motivacio.

10. Formacio:

Objectius.

Continguts.

Mitjans.

Pressupost.

Metodologia.

Avaluacio.

d) Continguts de procediments

1. Produccié de textos:

Concreci6 de la finalitat de I'escrit.

Recollida d’informacio.

Organitzacié de la informacié.

Preparacié del guid, esquema i disposi-
Cio.

Redaccio.

Revisi6 i correccio.

2. Procés de comunicacio:

Percepcié de la persona interlocutora.

Interpretacio del missatge.

Seleccid de I'estratégia de relacié i de
I’estil de comunicacio.

Emissio6 de la comunicacio, missatge o in-
formacié.

3. Resolucié de conflictes:

Verificacié de I'existéncia de conflictes.

Interpretacio de la causa que els origina.

Analisi de les alternatives de resolucio de
conflictes.

Presa de la decisio.

4. Negociacioé:

Diagnostic de la situacio.

Fixacioé d’objectius.

Presentacié de propostes.

Tancament de la negociacio.

5. Presa de decisions:

Analisi de les circumstancies concurrents.

Recerca de solucions possibles.

Seleccid d’una alternativa.

6. Conduccié de grups de treball:

Interpretacio de les dinamiques internes i
externes del grup.

Determinacio dels objectius dels grups.

Tria de I'estil de lideratge.

Identificacié de les pautes de conducta
que han d’adoptar els/les participants.

Dinamitzacio i control de grups.

7. Direccié de reunions:

Fixacié d’objectius.

Organitzacié del material tecnic i de su-
port.

Estimulacié de la participacio.

Manteniment de la discussié sense sortir
del tema.

Sintesi de les idees, temes o acords.

8. Motivacio:

Analisi de I'actitud humana davant de la
feina.

Identificacié de les expectatives laborals.

Seleccio dels incentius segons les acti-
tuds constatades, les expectatives detec-
tades i les possibilitats d’organitzacio.

Aplicacié dels incentius.

Revisio dels efectes de les mesures mo-
tivacionals.

9. Formacio:

Identificacio de les necessitats de forma-
cio.

Formulacié dels objectius.

Descripcié dels continguts.

Seleccio dels mitjans i de la metodologia.

Calcul del cost de la formacié.
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Imparticié de la formacio.
Avaluacié de I'activitat formativa.

e) Continguts d’actituds

1. Obertura a I'ambit professional:

Reconeixement de I'existéncia dels valors
culturals de I’empresa i de la seva influéen-
cia en el comportament huma.

2. Compromis amb les obligacions asso-
ciades al treball:

Responsabilitat en I'accié d’integrar nous
treballadors i treballadores al centre de tre-
ball.

Rigor en I'aplicacié del pla establert de
comunicacié interna.

3. Direccié de recursos humans:

Aplicacié dels mecanismes necessaris per
tal de realitzar una delegacio eficag.

4. Interes per les relacions humanes:

Cordialitat a I'hora d’establir relacions
amb les altres persones.

Respecte per les persones i la seva lliber-
tat individual dins d’un grup social.

Interés per les altres persones.

5. Comunicaci6é empatica:

Cura en I'elaboracio i la transmissié de
missatges per tal de facilitar-ne la compren-
sibilitat.

Interés per la retroalimentacié del procés
de comunicacio.

Reconeixement de la diversitat humana
per tal d’acceptar I'existencia de barreres
comunicatives.

Capacitat d’escoltar.

6. Tractament de conflictes:

Objectivitat per determinar la responsa-
bilitat de totes les parts que intervenen en
un conflicte.

Imparcialitat a I’hora d’escoltar els motius
de cada una de les parts.

Habilitat per escollir I'alternativa de reso-
lucid més adient.

7. Reflexié i decisié per escollir un estil
de direccio6:

Reflexio individual per triar I'estil de de-
cisi6 o de direccidé més adequat a la situ-
acio.

Argumentacio i cura en la forma de co-
municar la decisié al personal subordinat.

Manteniment del principi étic en I'aplica-
ci6 de les decisions preses.

8. Participacié i cooperacio en el treball
d’equip:

Col-laboracié amb els altres membres de
I’organitzacié, sempre que calgui.

Reconeixement del fet que la participa-
ci6 i la cooperacio sén necessaries per a la
consecucio dels objectius de I'empresa.

Desenvolupament de I'esperit critic.

Acceptacio de les opinions i judicis d’al-
tres persones per tal de poder millorar la
qualitat de qualsevol aspecte laboral.

Creacio, entre el personal col-laborador,
de la necessitat i conveniéncia del treball en
equip.

Foment de I'Us de reunions participatives.

CREDIT 13
Formacid i orientacio laboral

a) Durada: 60 hores

b) Objectius terminals
Identificar les situacions de risc derivades
del treball, d’acord amb les causes que les

generen, la classificacio dels diversos grups
de risc i els danys que provoquen en la
persona i en la col-lectivitat.

Identificar els mitjans de prevencié i pro-
teccié que cal emprar en les situacions de
risc, d’acord amb la naturalesa de la situa-
cié i de I'abast, personal o ambiental, d’ac-
tuacio del risc.

Aplicar les mesures d’intervencié en cas
d’accident segons la prioritat d’actuacié que
escaigui i segons la urgencia que el cas
requereixi amb relacié a les lesions produ-
ides.

Reconeixer els drets, els deures i els pro-
cediments que es deriven de les relacions
laborals.

Identificar les condicions de treball del
sector corresponent que figuren en el con-
veni col-lectiu.

Diferenciar les modalitats de contractacio
més utilitzades actualment en el sector,
segons el tipus i la finalitat del treball.

Especificar les prestacions del regim ge-
neral de la Seguretat Social, d’acord amb
les condicions exigides per tenir-hi dret, el
temps de durada i les quantitats economi-
ques, si fa al cas.

Relacionar els requeriments del lloc de
treball amb les actituds i capacitats perso-
nals.

Diferenciar els requisits i les caracteristi-
ques de la insercio laboral segons la moda-
litat de treballador/a autonom/a, empresa
social, personal assalariat o funcionari.

Diferenciar els tipus de mercat, les relaci-
ons entre oferta i demanda, i el procés de
determinacié dels preus.

Relacionar els efectes de les relacions
economiques internacionals en I'activitat de
I’'empresa.

Identificar les arees funcionals d’una em-
presa/tipus del sector i les relacions que s’hi
estableixen, a partir de diferents models or-
ganitzatius.

Indicar la situacié economica i finance-
ra d’una empresa a partir de les dades
basiques i les possibilitats de financga-
ment.

c) Continguts de fets, conceptes i siste-
mes conceptuals

1. Salut laboral:

Seguretat, higiene i salut en el treball.

Salut i medi ambient.

Factors de risc en el treball: fisics, qui-
mics, esforgos, organitzatius i comuns.

Técniques de prevencié i proteccio.

Actuacié en cas d’accident.

2. Legislacio i relacions laborals:

Administracid i jurisdicci¢ laboral.

Drets i deures laborals.

Modalitats del contracte de treball.

Modificacio, extincid i infraccions.

Representacio.

Convenis col-lectius.

Conflictes col-lectius.

Prestacions de la Seguretat Social.

3. Orientacio i insercio sociolaboral:

Interessos i capacitats.

Ofertes de treball.

Treball assalariat en una empresa o a I’ad-
ministracio.

Autoocupacié: autbnom/a o empresa so-
cial.
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[tineraris formatius i de professionalitza-
Cio.

4. Principis d’economia:

Economia i agents economics basics.

Mercat: tipus.

Oferta, demanda i preu.

Comerg internacional i balanga de paga-
ments.

5. Economia i organitzacié de I'empresa:

Estructures empresarials. Sistemes i mo-
dels organitzatius.

Patrimoni empresarial.

Comptes anuals: balang, compte de re-
sultats i memoria.

Dades financeres de disponibilitat, solvén-
cia i financament.

Finangament intern i finangament extern.

d) Continguts de procediments

1. Analisi del risc a I'ambit de treball:

Identificacié de les situacions de risc.

Determinacié de I'ambit d’actuacié del
risc.

Recerca d’informacié i dades.

Delimitacio dels elements implicats.

Observacié i mesura del risc.

Identificacioé de la normativa aplicable.

Proposicié d’actuacions preventives i de
proteccio.

2. Aplicacié de primers auxilis:

Prioritat d’actuacions.

Preparacié de la persona accidentada.

Aplicacié de la técnica especifica.

3. Consulta de la normativa laboral:

Identificacié de I'element de consulta.

Localitzacié de la font corresponent.

Interpretacid amb relaci6 al suposit.

Aplicacié de la normativa.

4. Inserci6 laboral:

Analisi de les capacitats laborals i dels in-
teressos personals.

Localitzacié d’ofertes de treball.

Interpretacié de les ofertes de treball.

Analisi de I'adequacié personal al lloc de
treball.

Participacié en el procés de seleccio.

5. Analisi de les dades macroeconomi-
ques i financeres:

Determinacio de les dades o fets que
s’han d’analitzar.

Calcul de les dades.

Interpretacio i valoracié de resultats.

e) Continguts d’actituds

1. Obertura a’ambit professional i la seva
evolucio:

Interés pels aspectes economics, labo-
rals, socials i del medi ambient en I'aplica-
ci6 de normes laborals adients, en les pro-
postes de condicions de treball i en la
identificacio i la comparaci6 de fets econo-
mics.

2. Adaptacio a noves situacions:

Resposta activa pel que fa a la utilitzacié
de la normativa laboral i a I'aplicacio de les
técniques i els elements preventius més
recents, derivats dels canvis tecnologics i
organitzatius.

3. Intercanvi d’idees, opinions i experien-
cies:

Esperit critic en la valoracié¢ i interpreta-
ci6 de les dades i els fets socioecondomics,
la determinacio de les condicions laborals,
la deteccio6 i analisi del risc i els debats
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sobre normes juridiques i situacions labo-
rals.

4. Interés per les relacions humanes:

Respecte envers les altres persones en
el procés de seleccid i en I'obtencid de
dades socioeconomiques.

5. Valoracié dels resultats:

Argumentacio i interrogacio dels resultats
obtinguts i del procediment emprat en la de-
teccio del risc i les consequéncies corres-
ponents, I'analisi de les situacions laborals,
la recerca d’ofertes de treball i I'actuacié en
cas d’accident.

6. Respecte per la salut, el medi ambi-
ent i la seguretat laboral:

Aplicacié correcta de les normes de se-
guretat i mesures de prevencié i proteccio
del medi ambient i la salut.

7. lgualtat davant de les diferéncies so-
cioculturals:

Tracte d’igualtat i no discriminatori en la
determinacio de les condicions laborals, la
identificacié i aplicacid dels contractes de
treball, la verificacié del compliment de la
normativa, la identificacio de capacitats i
interessos personals i I’adequacié personal
al lloc de treball.

8. Progrés i promocié dins de la profes-
si6:

Disciplina i correccio en la realitzacio del
treball.

9. Qualitat del treball:

Cura en la presentacio i estructuracio
dels escrits (contractes, cartes, curricu-
lums, proves de seleccio i informes socio-
economics).

10. Mentalitat emprenedora i creativa:

Aportacié de solucions originals i inno-
vadores en les discussions de les situaci-
ons laborals conflictives, les propostes
d’actuacié preventives, I'aplicacié dels
convenis, I'analisi de les possibilitats d’ocu-
pacio i la prioritat d’actuacié en cas d’ac-
cident.

11. Compromis amb les obligacions as-
sociades al treball:

Valoracié i compliment de les normes la-
borals.

Participacié en activitats col-lectives.

Puntualitat en la realitzacié d’activitats i
en el lliurament del treball.

CREDIT 14
Formacid en centres de treball
a) Durada: 410 hores

b) Objectius terminals

Adaptar-se, de manera responsable i par-
ticipativa, en la gestié d’una unitat o seccio
de la indUstria alimentaria, en la programa-
cio, preparacio i supervisio dels recursos
materials i humans disponibles i en els tre-
balls necessaris per aconseguir la produc-
ci6 programada.

Afrontar les tasques d’organitzacié i con-
trol d’una unitat de produccié, i I’elaboracio
de productes alimentaris, la seva gestié de
qualitat, la gestio de les condicions de tre-
ball i I'aplicacié de les tecniques de protec-
ci6é ambiental, amb progressiva autonomia,
organitzacié i iniciativa en el treball.

Valorar el conjunt d’accions realitzades a
I’empresa, a partir dels interessos i aptituds

personals i de I’experiéncia acumulada en
la formacié en el centre de treball.

c) Tipus d’activitats formatives de refe-
rencia proposades (possibles tasques que
es poden fer a I'empresa).

1. Activitats formatives de referéncia re-
lacionades amb la gesti¢ dels proveiments
i expedicions en la indUstria alimentaria.

1.1 Programacio i ordenacié dels pro-
veiments de primeres materies, auxiliars i
mateéries necessaries per a la produccio:

Sol-licita el programa de produccioé dels
diferents departaments, amb les quantitats
i caracteristiques dels productes que ne-
cessiten i els moments en qué els preci-
sen.

En I'elaboracio del programa, té en comp-
te les necessitats, existéncies, estoc de
seguretat, possibilitats de proveidors/es i
reduccié de costos de proveiment i emma-
gatzematge.

Selecciona les ofertes de proveidors/es
d’acord amb la qualitat, preu, garantia i ter-
mini de lliurament.

Tramet les ordres de la comanda externa
segons el calendari de proveiment, controls
d’existéencies, terminis de lliurament i mini-
mitzacié de residus.

1.2 Supervisid de la recepcio en el ma-
gatzem dels subministres externs i produc-
tes acabats:

Informa i lliura la documentacié correspo-
nent al personal de recepcié sobre els sub-
ministraments i productes acabats que cal
rebre cada dia o periode, i les instruccions
de treball sobre els controls i registres que
cal fer.

Comprova que els controls establerts per
la recepcié de subministres s’executen se-
gons les instruccions del manual de quali-
tat.

Comprova que els resultats dels controls
dels productes acabats corresponen a la do-
cumentacié del lot.

Comprova que s’incorporen les dades so-
bre quantitats, caracteristiques, proveidor/
a i transportista en els registres d’entrada
de cada mercaderia.

Participa en la negociacié de les condici-
ons de devolucié de les primeres materies
0 materials no conformes.

Analitza el grau de compliment de les con-
dicions i terminis de lliurament dels submi-
nistres per part dels proveidors/es.

1.8 Gestié de I’emmagatzematge i con-
servacié de productes acabats, primeres
materies i auxiliars, i el seu subministrament
a produccio:

Comprova que els magatzems i equips
compleixen les condicions de neteja esta-
blertes.

Estableix els criteris per a la col-locacié
de les mercaderies, tenint en compte les ca-
racteristiques del producte.

Estableix les quantitats, fluxos, moments,
destinacions i magatzems intermediaris dels
productes que cal subministrar per complir
el programa de produccié, buscant sempre
el maxim valor afegit.

Col-labora en I’organitzacié del transport
dins del magatzem i en planta, intentant op-
timitzar-los per incrementar el valor afegit
dels productes intermedis.
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Comprova que el registre de sortides de
subministres a producci¢ es porta segons
el sistema establert.

Detecta correccions en I'organitzacio de
les existencies per a produccidé i proveiment.

Estableix les condicions i sistemes de re-
alitzacié d’inventaris.

1.4 Organitzacié de I’'expedicié de co-
mandes externes:

En I’expedicié de comandes, té en comp-
te les caracteristiqgues de la comanda, les
existencies, els terminis de lliurament i la
distancia i els itineraris per complir el com-
promis amb la clientela.

Informa el personal de magatzem de les
comandes que ha de preparar.

Emmagatzema i, si cal, trasllada produc-
tes rebutjats o caducats.

1.5 Avaluacio i control dels mitjans de
transport:

Analitza les diferents alternatives dels mit-
jans de transport —propis i aliens—, d’acord
amb la normativa, caracteristiques del pro-
ducte, origen i destinacio, trajecte, temps i
costos.

Intervé en la fixacié de les condicions
que han de prestar els serveis de trans-
port.

Participa en I'organitzacié del transport
d’acord amb el programa de proveiment o
calendari d’expedicio.

Comprova que la documentacié i informa-
ci6 que es dobna al transportista és la cor-
recta i acompleix la normativa.

2. Activitats formatives de referéncia re-
lacionades amb el desenvolupament dels
processos i procediments operatius per
engegar la produccio.

2.1 Determinacié de les caracteristi-
ques de les primeres materies i materials
que intervenen en I'elaboraci¢ i envasa-
ment:

Comprova la relacio i qualitat de les pri-
meres materies.

Comprova que les especificacions dels
materials permeten complir els requeriments
de I’envasament i embalatge.

Estableix els marges o tolerancies ad-
missibles de les primeres matéries i ma-
terials.

Comprova que els tipus de primeres ma-
téries i materials definits es poden utilitzar
amb els mitjans i equips disponibles.

Selecciona les primeres materies i mate-
rials d’acord amb les alternatives que ofe-
reixen els/les proveidors/es.

2.2 Gestio de la documentacioé i infor-
macié necessaria per al desenvolupament
dels processos i procediments operatius:

Proposa el sistema i suport de gestio,
classificacié i codificacié de documents.

Codifica i arxiva la documentacié gene-
rada segons el sistema establert, intentant
evitar-ne la redundancia.

2.3 Realitzacio de la programacié dels
sistemes de fabricaci6 o instal-lacions au-
tomatiques:

Estableix els parametres de temperatura,
pressid, quantitat, concentracio, altres.

Adapta els temps parcials i totals d’ope-
racio a les necessitats de produccio.

Comprova la sintaxi del programa per ga-
rantir-ne la seva execucio.
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Comprova, a través de la simulacié o de
les primeres carregues o unitats processa-
des, que la transmissio correcta del progra-
ma possibilita I'execucié de la seqléncia
d’operacions.

3. Activitats formatives de referencia en
I’ambit de la programacio, gestié i control
de la producci6 en una industria alimenta-
ria.

3.1 Establiment de la programacié i ne-
cessitats de la unitat productiva:

Distribueix el volum de fabricacié en lots,
epoques, espais i torns, d’acord amb les exi-
gencies del pla de produccio, els mitjans dis-
ponibles i el calendari laboral.

Fixa els terminis de finalitzacio i lliurament
dels diferents lots o productes especificats
en la produccio.

Determina les caracteristiques de les pri-
meres materies i materials requerits i les
quantitats i terminis en quée sén necessa-
ris.

Preveu les necessitats de neteja i mante-
niment de les instal-lacions i equips.

Determina els ritmes de produccié neces-
saris per aconseguir els nivells de quantitat
i qualitat requerits.

Col-labora amb la direccié en la concre-
ci6 de necessitats de personal, quant a
nombre, categoria, qualificacié i repartiment
en equips i torns.

Optima els recursos humans i materials
disponibles en la unitat per establir la pro-
gramacio.

3.2 Organitzacio i control del proveiment
de la unitat de produccié:

Organitza el subministrament intern de
primeres matéries i auxiliars, segons el ma-
gatzem, fixant els procediments de co-
manda i els punts, temps i formes de lliu-
rament.

Estableix els punts d’emmagatzematge
intermedi, la seva quantitat maxima i mini-
ma i la seva disposici6.

Determina els itineraris, mitjans i condici-
ons per al transport en planta.

Col-labora amb altres unitats en la defini-
ci6é de les quantitats, temps de sortida i
punts de destinacié dels productes acabats
i els residus generats.

3.3 Supervisié de la preparacié, neteja
i manteniment de maquines i equips d’ela-
boracié, envasament i auxiliars:

Comprova que la disposicid de les ma-
quines i equips és I’assenyalada per acon-
seguir la sequiencia i sincronisme d’opera-
cions.

Comprova que els canvis d’utillatges, for-
mats, reglatges i estat operatiu es corres-
ponen amb els indicats.

Estableix la sequéncia i execucid dels
programes de manteniment de primer ni-
vell.

Participa en I'elaboracié dels programes
de manteniment preventiu i correctiu.

Comprova la realitzacio de les observaci-
ons i controls establerts, per tal de garantir
els serveis generals de la planta (pressio,
vapor, fred, calor), aportant les seves con-
dicions al procés i als equips.

Estableix i comprova els calendaris i ni-
vells de neteja, desinfeccio, desratitzacio i
esterilitzacio, la incompatibilitat de produc-

tes que es processen en un mateix equip i
els parametres que cal controlar.

3.4 Control de I'execucié de processos
d’elaboracié dins de la seva unitat produc-
tiva:

Contrasta les dades inicials, referents als
equips, primeres materies, nombre d’ope-
raris/aries que es necessiten, amb les pre-
establertes per produccio.

Comprova que una vegada endegat el
procés, les primeres carregues o unitats
compleixen els requeriments establerts.

Comprova que els parametres de control
es mantenen dins del rang establert.

Analitza les desviacions sorgides davant
d’una situacio de descontrol del proceés, per
tal d’esbrinar-ne les causes.

Detecta anomalies en el funcionament
dels equips i indica i auxilia I’'operador/a en
les mesures correctores o sol-licita I'actua-
ci6 del servei de manteniment.

Interpreta els resultats de les proves d’au-
tocontrol, i realitza les correccions pertinents
per arribar a la qualitat requerida de produc-
cio.

Aplica les mesures de seguretat establer-
tes per minimitzar riscos.

Comprova que la quantitat i qualitat de
produccié programada s’aconsegueix en el
temps i en els consums i costos establerts.

3.5 Supervisié de I’aplicacié de les nor-
mes establertes en els plans d’higiene, se-
guretat i emergencia:

Coneix els drets i obligacions de I’empre-
sa i els dels/de les treballadors/es en mate-
ria d’higiene, i els plans d’actuacio, el medi
i els equips de proteccio.

Col-labora en I’elaboraci6, adaptacio i ex-
plicacio de guies de practiques correctes
d’higiene (tant personals com de proces-
S0S).

Concreta les normes especifiques d’higi-
ene personal de cada lloc de treball.

Indica les comprovacions, inspeccions i
mesures de correccié que s’han d’aplicar al
personal que treballa amb ell/ella.

Comprova que les instal-lacions de la
seva unitat estan convenientment senyalit-
zades.

Verifica que totes les actuacions realitza-
des compleixen les normes establertes.

Proposa mesures complementaries per a
la reducci6 dels riscos i per a la seguretat
personal i general.

Aplica els primers auxilis, en cas d’acci-
dent.

3.6 Gestio de la informacié i documen-
tacié necessaries per a I'organitzacio i con-
trol de la produccié:

Especifica el suport dels documents i les
dades que cal recollir al llarg de I'execucio
dels processos i produccio.

Recopila, codifica i arxiva la documenta-
cié rebuda relativa al producte, procés,
manuals de procediment i qualitat i als re-
gistres establerts per la legislacio vigent.

Elabora propostes de modificacio dels sis-
temes productius que incideixen sobre I'in-
crement de la productivitat, reduccio de
costos i residus, increment de la qualitat i
millora de les condicions de treball.

4. Activitats formatives de referéncia en
I’ambit de I'aplicacié del pla de qualitat.
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4.1 |dentificacié de les prescripcions es-
tablertes pel pla de qualitat:

Col-labora en 'avaluacio dels proveidors/
es quant a qualitats de les primeres maté-
ries, auxiliars, materials d’envasament i
embalatge.

Comprova que el control de qualitat en
recepcio es fa segons els procediments i ins-
truccions de treball establerts.

Ratifica o rectifica la conformitat o rebuig,
segons les valoracions realitzades in situ o
en el laboratori.

4.2 Manteniment dels nivells de qualitat
preestablerts:

Realitza la presa de mostres, assajos i
tests que cal practicar en planta, els para-
metres i marges que cal controlar i les
mesures reguladores que permeten assegu-
rar els objectius de qualitat.

Proposa mesures correctores que cal
prendre en cas que els resultats del control
no arribin als objectius de qualitat previs-
tos.

Introdueix sistemes de control comple-
mentaris per a la deteccio i correccié d’er-
rades i fallides del sistema.

4.3 Organitzacio dels controls de qua-
litat del producte final, segons el que s’in-
dica en el pla de qualitat:

Detalla el mostratge estadistic que cal fer,
les observacions i els tests a que cal sot-
metre les mostres i el tipus d’informacié que
cal registrar, d’acord amb el pla de quali-
tat.

Analitza els resultats de les proves realit-
zades a les mostres, per tal de detectar-hi
possibles alteracions significatives que fa-
cin immobilitzar el lot.

Valora i investiga els nivells de rebuig en
els controls del producte acabat (pes, nom-
bre d’unitats, etiquetatge, identificacio, al-
tres).

Comprova que el producte final ha supe-
rat totes les proves de qualitat establertes
abans de donar-li I'acceptacio definitiva per
a la seva expedicio.

Comprova que les condicions d’emma-
gatzematge i conservacié dels productes
acabats s’ajusten a la norma.

4.4  Control de la qualitat i el tractament
rebut pels productes, després de la seva ex-
pedicio:

Aplica els mecanismes per coneixer les
condicions de manipulacié i conservacioé del
producte al llarg de la xarxa de distribucid.

Participa en I’avaluacio de la clientela i dis-
tribuidors/es en relacié amb el manteniment
de la qualitat del producte.

Proposa actuacions per a la millora de les
condicions de distribucio, exposicié i con-
servacio.

Atén i orienta les reclamacions i dubtes
de la clientela i consumidors/es sobre la
qualitat i propietats del producte.

Recopila i processa la informacié propia
0 externa sobre I'opinié de la clientela i con-
sumidors/es per elaborar informes i propos-
tes de millora de productes.

4.5 Aplicacié dels procediments per al
control dels punts critics:

Identifica els possibles riscos alimentaris
de totes les operacions realitzades en la
industria o area assignada.
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Localitza en el temps i I'espai, el lloc en
que poden apareixer els punts critics.

Intervé en la determinacié dels punts cri-
tics i en els procediments per al seu con-
trol.

Revisa periodicament i sempre que es
modifica una operacio, I’analisi de riscos ali-
mentaris, els punts critics i els procediments
de control i seguiment per adaptar-los a la
nova situacio.

Sap anotar i fer el seguiment (monitorat-
ge) del sistema HACCP.

5. Activitats de referencia en I'ambit de
la gestio dels sistemes de proteccidé ambi-
ental de la indUstria alimentaria.

5.1 Caracteritzacio dels riscos ambien-
tals derivats de I'activitat de la industria ali-
mentaria:

Analitza la informacié obtinguda sobre la
normativa de proteccié ambiental, selecci-
onant els aspectes i exigencies que afecten
la industria.

Identifica i analitza les causes de les ope-
racions capaces de produir residus, conta-
minacié i altres impactes ambientals.

Localitza i caracteritza els agents conta-
minants.

5.2 Eneldesenvolupament dels proces-
sos de prevencio i control ambiental:

Distribueix les activitats de prevencié i
control ambiental entre els equips de pro-
duccio6 i els especifics de depuracio.

Incorpora en els manuals i instruccions
de producci6 les mesures per reduir els
agents nocius, els punts i variables que cal
controlar i els instruments que s’han d’uti-
litzar.

|dentifica els parametres de control, les
dades que cal registrar, els equips que hi
intervenen i les caracteristiques dels llocs
de treball.

Realitza els reconeixements sistematics
dels sistemes de control ambiental, segons
els procediments establerts.

Proposa i incorpora millores en els pro-
cediments de control ambiental, derivades
de l'auditoria al propi sistema.

5.3 Supervisio del compliment de les
mesures de prevencié i control ambiental,
durant el procés productiu:

Controla 'adopcié de les mesures indi-
cades en el pla de control ambiental durant
el procés productiu, per tal de minimitzar el
volum de residus i efluents i facilitar-ne la
retirada o evacuacio.

Verifica i reajusta, si escau, els instruments
de detecci6 i mesura.

Realitza mostratges, controls i registres
per determinar la quantitat i composicié dels
residus o efluents.

Contrasta i valora els resultats dels con-
trols efectuats.

Assenyala les mesures correctores del
procés productiu o del procés de depura-
cio o reciclatge.

5.4 Organitzacio i control dels proces-
sos de recollida, reciclatge i depuracié de
residus i envasos:

Comprova la preparacié i manteniment en
Us dels equips de recollida, reciclatge i
depuracié de residus i envasos.

Calibra i ajusta els instruments de presa
de mostres, control de mesura i analisi.

Participa en la coordinacié de les opera-
cions de recollida i emmagatzematge de
residus per no interferir en el ritme de la
produccio.

Estableix les instruccions per a la de-
puracié d’abocaments quant a les condi-
cions de tractament de mostres, proves
que cal realitzar, maneig de detectors i
analitzadors, parametres que cal contro-
lar i tolerancies.

Contrasta els resultats de les proves amb
els requeriments ambientals.

Recopila i arxiva les dades i resultats ob-
tinguts al llarg dels processos de reciclatge
i de depuracio6.

6. En referéncia a les proves en planta
pilot i estudis en planta de produccio.

6.1 Preparacio:

Planteja els objectius

Determina la programacio del projecte en
el temps, assignant-hi eines, materials i per-
sonal.

Determina I’escandall de costos previsi-
bles.

6.2. Realitzacio de les proves:

Determina els assajos i mostres que s’han
de prendre (procés de mostreig).

6.3. Analisi de la informacio:

Determina les eines estadistiques neces-
saries.

Coordina el suport d’altres departaments.

6.4. Fase final:

Prepara la documentacié de comunica-
ci6é en el format adequat i estandarditzat.

Elabora els procediments, instruccions i
especificacions que se’'n deriven.

Coordina la seva implantacié a fabrica.

d) Cada centre docent en determina els
continguts i s’hi apliquen els criteris gene-
rals d’avaluacio segtients:

Analitza I'ambit de treball, identificant les
relacions laborals i el marc organitzatiu i de
funcionament de I’empresa.

S’adapta a les caracteristiques organit-
zatives i a les diferents situacions propies
del centre de treball.

Actua amb responsabilitat en el centre de
treball, atenent la normativa legal i les con-
dicions de seguretat establertes.

Interpreta i executa les consignes rebu-
des amb rapidesa, ordre i precisio.

Es responsabilitza del treball que desen-
volupa, comunicant-se amb la persona
adequada en cada moment.

Manifesta una actitud de respecte als
procediments i normes internes de I’'empre-
sa sota les normes étiques i legals esta-
blertes.

Analitza les repercussions del seu treball
en el sistema productiu, des del seu punt
de vista.

Compleix els requisits de les normes de
correcta fabricacio.

Treballa en equip quan es requereix, co-
responsabilitzant-se, cooperant, respectant
i valorant el treball dels altres membres de
I’equip.

Adopta una actitud participativa, s’inte-
ressa per aprendre i té iniciativa amb rela-
ci6 a les tasques encomanades.

Té una visié de conjunt coordinada de les
funcions, fases, processos o productes de
I'empresa.
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Obté la informacié i els mitjans necessa-
ris per realitzar la seva activitat, utilitzant els
conductes existents.

Executa les tasques ajustant-se pro-
gressivament als nivells particulars de
I’'empresa.

Realitza les tasques amb ordre, neteja,
pulcritud i en el temps establert.

Manté la seva area de treball en els pa-
rametres de neteja i ordre correctes.

Registra i arxiva els resultats i els comu-
nica usant els suports apropiats.

Detecta anomalies o desviacions en
I’ambit de la seva activitat, identificant les
causes i proposant les possibles soluci-
ons.

Interpreta i expressa la informacié amb la
terminologia o simbologia i mitjans propis
del treball.

Identifica les caracteristiques particulars
dels mitjans de produccid, utillatges, equips
i eines, aplicant els procediments técnics
prescrits.

Identifica les caracteristiques i particula-
ritats dels materials, productes i nivells de
qualitat propis del centre de treball.

Identifica les condicions de I'empresa més
relacionades amb la seva professié que pu-
guin ser objecte de millora.

Identifica aquelles activitats, tasques i
ambits de treball que s’adeqten millor a
les seves aptituds i interessos professio-
nals.

Identifica els aspectes positius i negatius
de I’entorn de treball: condicions de segu-
retat personal i mediambiental, riscos, rela-
cions personals, altres.

CREDIT 15
Sintesi
a) Durada: 90 hores

b) Finalitat

El credit de sintesi ha de permetre culmi-
nar la integracio dels continguts impartits al
llarg del cicle formatiu, globalitzant, interre-
lacionant i, si escau, completant aquells
continguts susceptibles de mostrar el grau
d’assoliment dels objectius generals, en fi-
nalitzar-lo.

c) Objectius terminals

Determinar/realitzar el disseny i caracte-
ritzacio de primeres matéries i procés d’ela-
boracié d’un determinat tipus de vi, d’un
altre producte derivat o d’un producte ali-
mentari, en vistes a la seva produccio i
comercialitzacio.

Determinar les instal-lacions, serveis au-
xiliars, equips de produccié i comercialitza-
ci6 en el cas de la produccié d’un vi o tam-
bé d’un altre producte alimentari.

Determinar I’0ptima utilitzacio dels recur-
sos materials i humans de que es disposa,
durant la realitzacié de la verema i en les
fases posteriors d’elaboracio i expedicio del
vi 0 productes derivats.

Determinar la normativa i reglamentaci6
aplicable i els procediments de qualitat,
analisi i control que cal efectuar en la pro-
duccio d’un vi o d’un altre producte ali-
mentari, aixi com en la seva comercialit-
zacio.



Num. 978

Efectuar una valoracié de costos de pro-
duccio, qualitat i comercialitzacié d’un de-
terminat tipus de vi o d’un altre producte
alimentari.

Realitzar la prova pilot real o simulada de
la producci6 i control de qualitat d’un vi o
d’un determinat producte alimentari.

Determinar i realitzar proves per a la mi-
llora de materies primeres o per a la millora
en els processos d’elaboracio, o I'experi-
mentacié de nous productes, tant pel que
fa a la produccié de vins com a la d’altres
productes alimentaris.

d) El centre docent en determina els con-
tinguts.

3.3 Hores a disposicié del centre.

Dins de la durada establerta per a aquest
cicle formatiu, els centres docents disposa-
ran de 140 hores lectives per completar el
curriculum establert i adequar-lo al seu ambit
socioeconomic.

Els centres docents distribuiran lliure-
ment les hores en un o més dels credits
previstos per a aquest cicle o bé progra-
mant-ne més.

En cap cas aquestes hores no incremen-
taran la durada del credit de formacié en
centres de treball.

3.4 Relacio dels credits en que s’estruc-
turen els moduls professionals.

Maodul 1: logistica.

Credit 1: logistica.

Modul 2: processos en la industria alimen-
taria.

Créedit 2: processos en la industria alimen-
taria.

Modul 3: organitzacié i control d’una
unitat de produccio.

Credit 3: organitzacio i control d’una unitat
de produccio.

Modul 4: elaboracié de productes alimen-
taris.

Credit 4: elaboracioé de productes alimen-
taris.

Modul 5: gestié de la qualitat.

Crédit 5: gesti¢ de la qualitat.

Modul 6: tecniques de proteccié ambien-
tal.

Credit 6: tecniques de proteccié ambien-
tal.

Modul 7: comercialitzacié de productes
alimentaris.

Crédit 7: comercialitzacié de productes
alimentaris.

Modul 8: microbiologia i quimica alimen-
taries.

Crédit 8: microbiologia alimentaria.

Credit 9: quimica alimentaria.

Modul 9 : sistemes automatics de produc-
Ci6 en la industria alimentaria.

Credit 10: sistemes automatics de pro-
duccié en la industria alimentaria.

Credit 11: viticultura.

Modul 10: relacions en I’ambit de tre-
ball.

Credit 12: relacions en I'ambit de tre-
ball.

Modul 11: formacio i orientacio laboral.

Credit 13: formacio i orientacio laboral.

Modul 12: formacié en centres de tre-
ball

Credit 14: formacio en centres de treball.

Credit 15: sintesi.

4. Especialitats del professorat que té
atribucié docent en els credits del cicle for-
matiu de grau superior d’industria alimen-
taria:

a) El professorat de I'especialitat de pro-
cessos en la industria alimentaria del cos de
professors d’ensenyament secundari té atri-
bucié docent per als crédits:

Credit 1: logistica.

Credit 2: processos en la industria alimen-
taria.

Credit 3: organitzacio i control d’una unitat
de producciod.

Credit 5: gestid de la qualitat.

Credit 6: tecniques de proteccié ambien-
tal.

Credit 7: comercialitzacié de productes
alimentaris.

Crédit 8: microbiologia alimentaria.

Credit 9: quimica alimentaria.

b) El professorat de I'especialitat d’ope-
racions i equips d’elaboracié de productes
alimentaris del cos de professors técnics de
formacio professional té atribucié docent per
als credits:

Credit 4: elaboracio de productes alimen-
taris.

Credit 10: sistemes automatics de pro-
duccioé en la industria alimentaria.

Credit 11: viticultura.

c) El professorat de I'especialitat de for-
macié i orientacié laboral del cos de profes-
sors d’ensenyament secundari té atribucio
docent per als credits:

Credit 12: relacions en I'ambit de treball.

Credit 13: formacié i orientacié laboral.

d) El professorat de les especialitats ci-
tades als apartats a), b) i c) té atribucio
docent per al credit:

Credit 15: sintesi.

5. Convalidacions, correspondéncies i
acceés a estudis universitaris.

5.1 Moduls professionals que poden
convalidar-se amb la formacid professional
ocupacional:

Logistica.

Organitzacié i control d’una unitat de pro-
duccio.

Elaboracié de productes alimentaris.

Gestio de qualitat.

Teécniques de proteccié ambiental.

Comercialitzacié de productes alimenta-
ris.

Sistemes automatics de produccié en la
industria alimentaria.

5.2 Moduls professionals que poden
correspondre’s amb la practica laboral:

Logistica.

Organitzacié i control d’una unitat de pro-
duccio.

Elaboracié de productes alimentaris.

Gestié de qualitat.

Comercialitzacié de productes alimenta-
ris.

Formaci6 i orientacié laboral.

Formacioé en centres de treball.

5.3 Accés a estudis universitaris:

Enginyeria técnica aeronautica (totes les
especialitats).

Enginyeria tecnica agricola (totes les es-
pecialitats).
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Enginyeria técnica forestal (totes les es-
pecialitats).

Enginyeria tecnica industrial (totes les es-
pecialitats).

Enginyeria tecnica en informatica de ges-
tio.

Enginyeria tecnica en informatica de sis-
temes.

Enginyeria tecnica de mines (totes les es-
pecialitats).

6. Certificacions

6.1 Model de certificacio d’estudis com-
plets

Centre: (identificaci6 del centre: almenys de-
nominacioé i direccio).
Certifico:

Que I'alumne/a (nom i dos cognoms)
amb DNI (nUmero), ha cursat i ha superat
el cicle formatiu de grau superior de for-
macio professional especifica Industria ali-
mentaria, perfil professional enologia i vi-
ticultura, establert pel Decret 170/1997,
de 22 de juliol, (DOGC num. 2447, de
4.8.1997), i adaptat per I'Ordre ENS/427/
2003, de 21 d’octubre, finalitzant-lo en el
curs académic (curs académic en que ha
esta matriculat).

(Localitat), (dia) de (mes) de (any)

Vist i plau
El/la director/a
(nom, dos cognoms i signatura)

El/la secretari/aria
(nom, dos cognoms i signatura per als cen-
tres que en tinguin)

Segell del centre

6.2 Model de certificacié d’estudis par-
cials

Centre: (identificacio del centre: almenys de-
nominacio i direccio)
Certifico:

Que I'alumne/a (nom i dos cognoms) amb
DNI (numero), ha estat matriculat en aquest
centre en el/s curs/os académic/s (curs aca-
déemic en que ha esta matriculat) en el cicle
formatiu de grau superior de formacio pro-
fessional especifica industria alimentaria,
perfil professional enologia i viticultura, es-
tablert pel Decret 170/1997, de 22 de juliol,
(DOGC num. 2447, de 4.8.1997), i adaptat
per I’Ordre ENS/427/2003, de 21 d’octu-
bre, i ha obtingut les seglents qualificaci-
ons.

Nom del crédit: nom del credit.

Hores: nombre d’hores del credit segons la
porgramacio del centre.

Qualificacié: qualificacié de I’1 al 10 o, “con-
validat”, si escau.

(Localitat), (dia) de (mes) de (any)

Vist i plau
El/la director/a
(nom, dos cognoms i signatura)

El/la secretari/aria
(nom, dos cognoms i signatura per als cen-
tres que en tiguin)
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Segell del centre

Per al credit FCT s’hi fara constar, se-
gons el cas: apte, no apte, exempt o pen-
dent.

(03.290.071)

RESOLUCIO ENS/3225/2003, d’1 d’octu-
bre, per la qual es creen unitats d’educacio
especial en diversos centres docents publics
del Departament d’Ensenyament.

La Llei organica 10/2002, de 23 de de-
sembre, de qualitat de I’educacié, preveu
que els alumnes amb necessitats educa-
tives especials s’escolaritzaran en funcio
de les seves caracteristiques, i s’intergra-
ran en grups ordinaris, en aules especia-
litzades en centres ordinaris, en centres
d’educaci6 especial o en escolaritzacio
combinada.

El Decret 299/1997, de 25 de novembre,
sobre I'atencié educativa a I'alumnat amb
necessitats educatives especials, estableix
que en les zones on no existeixen centres
d’educacié especial, I’alumnat amb neces-
sitats educatives especials, I’'especificitat de
les quals ho requereixi, s’escolaritzara en
unitats d’educacié especial de centres or-
dinaris, que han d’ésser enteses com un
conjunt de recursos extraordinaris de suport
educatiu especific per atendre-les, d’acord
amb allo establert en el pla director de I’edu-
caci6 especial.

L’estudi de les necessitats de I'alumnat
de diferents zones aconsella disposar
d’unitats d’educacié especial en centres
d’aquestes zones per poder respondre
adequadament a les esmentades necessi-
tats en entorns educatius ordinaris.

Per aquest motiu, a proposta de la Direc-
ci6 General de Centres Docents,

Resolc:

—1 Crear unitats d’educacio especial als
centres docents publics relacionats a I’an-
nex 1 d’aquesta Resolucid, amb efectes
académics i administratius de I'inici del curs
escolar 2003-2004.

—2 Crear la unitat d’educacié especial al
centre docent public relacionat a I'annex 2
d’aquesta Resolucié, amb efectes acadé-
mics i administratius de I'inici del curs es-
colar 2002-2008.

—3 La Direccié General de Centres Do-
cents i la Direccié General de Recursos
Humans adoptaran les mesures necessari-
es per a I'execucio del que disposa aques-
ta Resolucié.

—4 Aquesta Resolucio s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucio, que exhau-
reix la via administrativa, les persones in-
teressades poden interposar recurs con-
tenciés administratiu davant la Sala
Contenciosa Administrativa del Tribunal

Superior de Justicia de Catalunya, en el
termini de dos mesos a comptar de I'en-
dema de la seva publicaci¢ al Diari Oficial
de la Generalitat de Catalunya, de confor-
mitat amb el que preveu I'article 46.1 de
la Llei 29/1998, de 13 de juliol, regulado-
ra de la jurisdiccié contenciosa adminis-
trativa.

Aixi mateix, poden interposar potestati-
vament recurs de reposicio, previ al recurs
contenciés administratiu, davant I'drgan que
va dictar I'acte, en el termini d’'un mes a
comptar de I’endema de la seva publicacio
al Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya,
segons el que disposen els articles 1161117
de la Llei 30/1992, de 26 de novembre, de
régim juridic de les administracions publi-
ques i del procediment administratiu comd,
0 qualsevol altre recurs que considerin con-
venient per a la defensa dels seus interes-
S0S.

Barcelona, 1 d’octubre de 2003

Carme-Laura Gil i Mird
Consellera d’Ensenyament

ANNEX 1
DELEGACIO TERRITORIAL DE LLEIDA

Comarca: Solsoneés.
Municipi: Solsona.
Denominacio: CEIP Setelsis.
Codi de centre: 25004243.

Comarca: Pallars Jussa.
Municipi: Tremp.
Denominacio: CEIP Valldeflors.
Codi de centre: 25004772.

DELEGACIO TERRITORIAL DE BARCELONA I
(COMARQUES)

Comarca: Bages.

Municipi: Sant Fruités de Bages.
Denominacio: CEIP Flama.

Codi de centre: 08044016.

Comarca: Garraf.

Municipi: Sant Pere de Ribes.
Denominacié: CEIP Els Costarets.
Codi de centre: 08058957.

Municipi: Vilanova i la Geltrd.
Denominacio: CEIP Llebext.
Codi de centre: 08043929.

Municipi: Vilanova i la Geltru.
Denominacid: IES Manuel de Cabanyes.
Codi de centre: 08031711.

Municipi: Vilanova i la Geltru.
Denominacid: |IES Dolors Mallafre i Ros.
Codi de centre: 08045653.

DELEGACIO TERRITORIAL DEL BAIX
LLOBREGAT-ANOIA
Comarca: Baix Llobregat.

Municipi: Castelldefels.
Denominacié: CEIP Margallé.
Codi de centre: 08037930.

Municipi: Viladecans.
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Denominacid: |IES Josep Mestres i Bus-
quets.
Codi de centre: 08053364.

ANNEX 2
DELEGACIO TERRITORIAL DE LLEIDA

Comarca: Val d’Aran.
Municipi: Vielha e Mijaran.
Denominacié: CEIP Garona.
Codi de centre: 25004929.

(03.280.063)

RESOLUCIO ENS/3226/2003, de 22 d’oc-
tubre, per la qual es modifica la Resolucid
ENS/1363/2003, de 12 de maig, per la qual
es resol amb caracter provisional la renova-
cié i modificacié dels concerts educatius de
diversos centres docents privats per als
nivells postobligatoris.

El centre docent privat concertat Amor de
Dios, de Sant Adria de Beso0s, amb codi
08025186, va sol-licitar durant el mes de ge-
ner la concertacio de diversos cicles forma-
tius de grau mitja per al curs escolar 2003/
04. No obstant, per un error de tramitacio,
no es va incloure en I'annex de la Resolucié
ENS/1363/2003, de 12 de maig, per la qual
es resol amb caracter provisional la renova-
cié i modificacié dels concerts educatius de
diversos centres docents privats per als ni-
vells postobligatoris (DOGC num. 3885, de
16.5.2003).

Atesa I'errada observada, i d’acord amb
I'article 105.2 de la Llei 30/1992, de 26 de
novembre, de regim juridic de les adminis-
tracions publiques i del procediment admi-
nistratiu comu, a proposta de la Direccid
General de Centres Docents,

Resolc:

Modificar I'annex 2 de la Resolucié ENS/
1363/2003, de 12 de maig, per la qual es
resol amb caracter provisional la renovacié
i modificacié dels concerts educatius de
diversos centres docents privats per als ni-
vells postobligatoris, en el sentit d’incloure
el centre docent Amor de Dios, de Sant
Adria de Besos, amb codi 08025186, tal
com s’especifica a I'annex d’aquesta Re-
solucié.

Contra aquesta Resolucio, que exhau-
reix la via administrativa, les persones in-
teressades poden interposar recurs con-
tencidés administratiu davant la Sala
Contenciosa Administrativa del Tribunal
Superior de Justicia de Catalunya, en el
termini de dos mesos a comptar de I'en-
dema de la seva publicacio¢ al Diari Oficial
de la Generalitat de Catalunya, de confor-
mitat amb el que preveu I'article 46.1 de
la Llei 29/1998, de 13 de juliol, regulado-
ra de la jurisdiccié contenciosa adminis-
trativa.

Aixi mateix, poden interposar potestati-
vament recurs de reposicio, previ al recurs
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contencids administratiu, davant I’0rgan
que va dictar I'acte, en el termini d’un mes
a comptar de I’endema de la seva publica-
cio al Diari Oficial de la Generalitat de
Catalunya, segons el que disposen els ar-
ticles 116 i 117 de la Llei 30/1992, de 26
de novembre, de regim juridic de les admi-
nistracions publiques i del procediment ad-
ministratiu comu.

Barcelona, 22 d’octubre de 2003

Carme-Laura Gil i Mir6
Consellera d’Ensenyament

ANNEX

CFPM: cicle formatiu de grau mitja.

CFPM: N1-N2.

N1: unitats concertades de cicle formatiu
de grau mitja de primer curs.

N2: unitats concertades de cicle formatiu
de grau mitja de segon curs.

CFPM 0201: gestié administrativa.

CFPM 0601: comerg.

USD: unitats sol-licitades denegades.

Causa de denegacié (CD):

(1) No se satisfan necessitats d’escolarit-
zacio, d’acord amb el que estableix I'article
75.5, de la Llei organica 10/2002, de 23 de
desembre, de qualitat de I'educacio.

Delegacio territorial: Barcelona Il (comar-
ques).

Municipi: Barcelona.

Denominacio: Amor de Dios.

Codi: 08025186.

Ensenyaments i unitats concertades:

CFPM 0201: 1.

CFPM 0601: 0. USD: 1. CD: (1).

(03.294.087)

RESOLUCIO ENS/3227/2003, de 15 d’oc-
tubre, per la qual s’autoritza la modificacio
de l'autoritzacié d’obertura del centre do-
cent privat Freta, de Calella.

Per tal de resoldre la sol-licitud presen-
tada a la corresponent delegacié territori-
al del Departament d’Ensenyament pel ti-
tular del centre docent privat Freta, de
Calella, en peticid d’ampliacié de locals,
obertura de I'etapa d’educacio preesco-
lar, ampliacié de la capacitat del nivell
d’educacio infantil, ampliacié d’unitats i
trasllat del nivell d’educacié primaria, re-
duccié de capacitat i d’unitats del nivell
de batxillerat i obertura del nivell de for-
macié professional, es va instruir I'expe-
dient corresponent.

Atés que s’ha comprovat a I’expedient es-
mentat el compliment dels requisits exigits
per la normativa vigent, en concret per la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regula-
dora del dret a I’educacio; la Llei organica
1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenaci6 gene-
ral del sistema educatiu; la Llei organica 10/
2002, de 23 de desembre, de qualitat de
I’educacio; el Reial decret 1004/1991, de 14
de juny, pel qual s’estableixen els requisits

minims dels centres que imparteixen ense-
nyaments de regim general no universitaris;
el Decret 55/1994, de 8 de marg, sobre el
régim d’autoritzacié dels centres docents
privats i el Reial decret 777/1998, de 30
d’abril, pel qual es desenvolupen determi-
nats aspectes de I’ordenacio de la formacié
professional en I'ambit del sistema educa-
tiu,

Resolc:

—1 Autoritzar la modificacié de I'auto-
ritzacio d’obertura del centre docent pri-
vat Freta, de Calella, per ampliacié de
locals, obertura de I'etapa d’educacié
preescolar, ampliacié de la capacitat del
nivell d’educacio infantil, ampliacié d’uni-
tats i trasllat del nivell d’educacié prima-
ria, reduccié de capacitat i d’unitats del
nivell de batxillerat i obertura del nivell de
formacio professional, en els termes que
s’especifiquen a I'annex d’aquesta Reso-
lucio.

—2 Aquesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucio, que no ex-
haureix la via administrativa, les persones
interessades poden interposar recurs d’al-
cada davant la consellera d’Ensenyament,
en el termini d’un mes a comptar de I'en-
dema de la seva publicaci¢ al Diari Oficial
de la Generalitat de Catalunya, segons el
que disposen els articles 114 i 115 de la
Llei 30/1992, de 26 de novembre, de re-
gim juridic de les administracions publiques
i del procediment administratiu comu, o
qualsevol altre recurs que considerin con-
venient per a la defensa dels seus interes-
S0s.

Barcelona, 15 d’octubre de 2003

p. D. (Resolucio de 10.5.1999,
DOGC de 7.6.1999)

M. Aurora Danés i Valeri
Delegada territorial de Barcelona I
(comarques)

ANNEX
COMARCA DEL MARESME

Delegacid territorial: Barcelona Il (comar-
ques).

Municipi: Calella.

Localitat: Calella.

Num. de codi: 08035787.

Denominacid: Freta.

Adreca: Costa i Fornaguera, 2-14.

Titular: Escoles Freta, SL.

NIF:

S’autoritza I'ampliacié de locals al nou
edifici del c. Jovara, 375-387, amb efectes
a partir de I'inici del curs 2003-2004.

S’autoritza I'ampliacié de locals al nou
edifici del c. Jovara, 389-399, amb efectes
a partir de I'inici del curs 2003-2004.

S’autoritza I'obertura de I’etapa de pre-
escolar amb 4 unitats i 61 llocs escolars
amb efectes a partir de I'inici del curs 2003-
2004.
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Fins al moment de la implantacié genera-
litzada de I'etapa de I'educacié preescolar
el centre impartira el curriculum de I’'educa-
ci¢ infantil de primer cicle.

S’autoritza I'ampliacié de la capacitat del
nivell d’educacio infantil en 5 llocs escolars
i amb efectes a partir de I'inici del curs 2003-
2004.

S’autoritza I'ampliacié del nivell d’educa-
ci6 primaria, amb 6 unitats amb capacitat
per a 150 llocs escolars i amb efectes a
partir de I'inici del curs 2003-2004.

S’autoritza el trasllat del nivell d’educa-
ci6 primaria als locals del c. Jovara, 389-
399, amb efectes a partir de I'inici del curs
2003-2004.

S’autoritza la reduccié de la capacitat del
nivell de batxillerat en 50 llocs escolars,
amb efectes des de la fi de curs 2002-
2003.

S’autoritza la reduccio de 4 unitats del ni-
vell de batxillerat, amb capacitat per a 120
llocs escolars i amb efectes des de la fi del
curs 2002-20083.

S’autoritza I’obertura del nivell de forma-
ci6 professional de grau mitja i de grau
superior, amb efectes a partir de I'inici del
curs 2003-2004.

Composicié del centre

Autoritzacié d’obertura:

Educacié preescolar

4 unitats amb capacitat per a 61 llocs es-
colars, situades al c. Jovara 389-399.

Educacié infantil

6 unitats amb capacitat per a 150 llocs
escolars, situades al ¢. Jovara, 375-387.

Educacié primaria

12 unitats amb capacitat per a 300 llocs
escolars, situades al c. Jovara, 389-399.

Educacié secundaria obligatoria

4 unitats de primer cicle amb capacitat
per a 120 llocs escolars i 4 unitats de se-
gon cicle amb capacitat per a 120 llocs
escolars, situades al c. Costa i Fornaguera,
2-14.

Batxillerat

6 unitats amb capacitat per a 180 llocs
escolars en les modalitats d’arts, ciencies
de la natura i de la salut, humanitats i cién-
cies socials i tecnologia, situades al c. Cos-
ta i Fornaguera, 2-14.

Formacié professional de grau mitja

Familia administracio

Cicle formatiu de gestié administrativa
amb 1 grup amb capacitat per a 30 llocs
escolars.

Familia sanitat

Cicle formatiu de cures auxiliars d’infer-
meria amb 1 grup amb capacitat per a 30
llocs escolars.

Cicle formatiu de farmacia amb 1 grup
amb capacitat per a 30 llocs escolars.

En cap cas un grup no superara els 30
llocs escolars.

Aquests ensenyaments s’imparteixen al c.
Costa i Fornaguera, 2-14.

Formacié professional de grau superior

Familia administracio

Cicle formatiu d’administracio i finances
amb 2 grups amb capacitat per a 60 llocs
escolars.

Cicle formatiu de secretariat amb 1 grup
amb capacitat per a 30 llocs escolars.
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Familia Informatica

Cicle formatiu de desenvolupament d’apli-
cacions informatiques amb 2 grups amb ca-
pacitat per a 60 llocs escolars.

Familia sanitat

Cicle formatiu d’higiene bucodental amb
1 grup amb capacitat per a 30 llocs esco-
lars.

Familia serveis socioculturals i a la comu-
nitat

Cicle formatiu d’educaci6 infantil, amb 2
grups amb capacitat per a 60 llocs esco-
lars.

En cap cas un grup no superara els 30
llocs escolars.

Aquests ensenyaments s’imparteixen al c.
Costa i Fornaguera, 2-14.

(03.287.100)

RESOLUCIO ENS/3237/2003, de 15 d’oc-
tubre, de modificacié de la Resolucid ENS/
2589/2003, de 19 d’agost, per la qual es
resol el concurs de trasllats convocat per
la Resolucio ENS/3067/2002, de 16 d’oc-
tubre.

Per la Resolucié ENS/3067/2002, de 16
d’octubre (DOGC num. 3749, de 28.10.2002),
es va anunciar la convocatoria de concurs de
trasllats per proveir llocs de treball vacants a
la Inspecci¢ d’Ensenyament, als centres pu-
blics d’ensenyaments secundaris i a les es-
coles oficials d’idiomes.

[’esmentat concurs es va resoldre per la
Resoluciéo ENS/2589/2003, de 19 d’agost
(DOGC num. 3960, de 3.9.2003).

Atés que s’hi ha constatat una errada
de fet que afecta directament el procedi-
ment d’adjudicacié de destinacions de
I’esmentat concurs de trasllats, d’acord
amb el que disposa I'article 105.2 de la
Llei 30/1992, de 26 de novembre, de re-
gim juridic de les administracions publi-
ques i del procediment administratiu comu
i un cop transcorregut el termini de tramit
d’audiencia que preveu I'article 84 de I'es-
mentada Llei 30/1992, cal modificar els
annexos 3 i 8 de I’esmentada Resolucio
ENS/2589/20083.

En conseqliencia,

Resolc:

Anul-lar la destinaci6 adjudicada a la se-
nyora Marta Guino Cano, DNI
a I'lES L'Alt Bergueda, de Baga, ates que,
en estimar-se la reclamacio presentada per
la senyora Olga Fernandez Fernandez, DNI
tal com recull I'annex 6,
aquesta recupera la seva destinaci¢ defi-
nitiva a I'’esmentat IES L’Alt Bergueda, i per
tant no s’hi produeix la corresponent va-
cant.

La senyora Guino Cano queda en situa-
ci6 de professora amb destinacio provisio-
nal, per al curs 2003-2004, a I'lES de Puig-
reig.

Contra aquesta Resolucid, que exhaureix
la via administrativa, les persones interes-
sades poden interposar recurs contenciés
administratiu davant el Jutjat Contencioés
Administratiu, en el termini de dos mesos a
comptar de I’endema de la seva publicacio
al Diari Oficial de la Generalitat de Catalunya,
de conformitat amb el que preveu I'article
46.1 de la Llei 29/1998, de 13 de juliol,
reguladora de la jurisdiccié contenciosa ad-
ministrativa.

Aixi mateix, poden interposar potestati-
vament recurs de reposicid, previ al recurs
contencios administratiu, davant la direc-
tora general de Recursos Humans, en el
termini d’un mes a comptar de I'’endema
de la seva publicacié al Diari Oficial de la
Generalitat de Catalunya, segons el que
disposen els articles 116 i 117 de la Llei
30/1992, de 26 de novembre, de regim
juridic de les administracions publiques i
del procediment administratiu comu, o
qualsevol altre recurs que considerin con-
venient per a la defensa dels seu interes-
S0s.

Barcelona, 15 d’octubre de 2003

p.n. (Resolucié de 27.11.2001, DOGC de
30.11.01)

Merce Terradellas i Vilard
Directora general de Recursos Humans

(03.295.033)

RESOLUCIO ENS/3187/2003, de 20 d’oc-
tubre, per la qual es fa publica I'adjudicacid
definitiva d’un contracte d’obres.

En compliment del que estableix I'article
93.2 del Reial decret legislatiu 2/2000, de
16 de juny, pel que s’aprova el Text refés
de la Llei de contractes de les administra-
cions publiques, mitjangant aquesta Reso-
lucié es fa publica la Resolucié del Depar-
tament d’Ensenyament d’adjudicacié de
I’expedient de contractacié que s’indica a
continuacioé:

Entitat adjudicadora: Departament d’Ense-
nyament de la Generalitat de Catalunya.
Servei de Gestié d’Inversions i Contracta-
cions.

Num. expedient: 1137/03.

Objecte del contracte: obres de reforma sa-
nitaris (2 bateries) al CEIP Lluis Vives, de
Barcelona.

Data de publicacié de I'anunci de licitacio:
DOGC num. 3927, de 17.7.20083.

Tramitacio: urgent.
Forma d’adjudicacio: concurs.
Procediment: obert.

Pressupost base de licitacio: 88.750,58 eu-
ros, IVA inclos.

Data d’adjudicacié: 16 de setembre de
2008.

Nacionalitat de contractista: espanyola.
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Adjudicatari: Agbar Mantenimiento, SA.

Import adjudicacid: 87.197,45 euros, IVA in-
clos.

Barcelona, 20 d’octubre de 2003

Ramon Farré i Roure
Secretari general

(03.288.071)

RESOLUCIO ENS/3240/2003, de 21 d’oc-
tubre, per la qual s’autoritza la modificacio
de I'autoritzacié d’obertura del centre do-
cent privat Sunion, de Barcelona.

Per tal de resoldre la sol-licitud presenta-
da a la corresponent delegacio territorial del
Departament d’Ensenyament pel titular del
centre docent privat Sunion, de Barcelona,
en peticié d’autoritzacié d’ampliacié i de
reduccié d’unitats, es va instruir I'expedient
corresponent.

Ates que s’ha comprovat a I’expedient es-
mentat el compliment dels requisits exigits
per la normativa vigent, en concret per la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regula-
dora del dret a I’educacio; la Llei organica
1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacié gene-
ral del sistema educatiu; la Llei organica 10/
2002, de 23 de desembre, de qualitat de
I’educacio; el Reial decret 1004/1991, de 14
de juny, pel qual s’estableixen els requisits
minims dels centres que imparteixen ense-
nyaments de regim general no universitaris,
i el Decret 55/1994, de 8 de marg, sobre el
regim d’autoritzacié dels centres docents
privats,

Resolc:

—1 Autoritzar la modificacié de I'auto-
ritzacio d’obertura per ampliacié d’unitats
de I'etapa d’educacié secundaria obliga-
toria i reduccio d’unitats dels ensenya-
ments de batxillerat del centre docent
privat Sunion, de Barcelona, en els termes
que s’especifiquen a I'annex d’aquesta
Resolucié.

—2 Aqguesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucid, que no exhau-
reix la via administrativa, les persones inte-
ressades poden interposar recurs d’algada
davant la consellera d’Ensenyament, en el
termini d’un mes a comptar de I'endema de
la seva publicacié al Diari Oficial de la Ge-
neralitat de Catalunya, segons el que dis-
posen els articles 114 i 115 de la Llei 30/
1992, de 26 de novembre, de regim juridic
de les administracions publiques i del pro-
cediment administratiu comu.

Barcelona, 21 d’octubre de 2003

P. D. (Resolucié de 10.5.1999, DOGC de
7.6.1999)

Antoni Liobet Mercadé
Delegat territorial de Barcelona | (ciutat)
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ANNEX
COMARCA DEL BARCELONES

Delegacio territorial: Barcelona | (ciutat).
Municipi: Barcelona.

Localitat: Barcelona.

Num. de codi: 08013603.
Denominacid: Sunion.

Adreca: av. Josep Tarradellas, 131-139.
Titular: Cercle, SA.

NIF:

S’autoritza I'ampliacié d’unitats de |'eta-
pa d’educacié secundaria obligatoria amb
4 unitats amb capacitat per a 120 llocs
escolars, amb efectes d’acord amb el se-
glient calendari:

A I'inici del curs 2004-05 s’ampliara 1 uni-
tat.

A I'inici del curs 2005-06 s’ampliara 1 uni-
tat.

Al'inici del curs 2006-07 s’ampliara 1 uni-
tat.

A l'inici del curs 2007-08 s’ampliara 1 uni-
tat.

S’autoritza la reduccié de 4 unitats amb
capacitat per a 140 llocs escolars dels en-
senyaments de batxillerat de les modalitats
de ciéncies de la naturalesa i de la salut;
d’humanitats i ciéncies socials; i tecnologia,
amb efectes d’acord amb el seglient calen-
dari:

A la fi del curs 2003-04 cessara 1 unitat.

A la fi del curs 2004-05 cessara 1 unitat.

A la fi del curs 2005-06 cessara 1 unitat.

A la fi del curs 2006-07 cessara 1 unitat.
Composicid del centre a I'inici del curs
2007-2008.

Autoritzacié d’obertura:
Educacié secundaria

Educacié secundaria obligatoria: 16 uni-
tats amb capacitat per a 480 llocs escolars.

Batxillerat: 8 unitats amb capacitat per a
280 llocs escolars de les modalitats de ci-
encies de la naturalesa i de la salut; d’hu-
manitats i ciencies socials; i de tecnologia.

(03.288.133)

RESOLUCIO ENS/3248/2003, de 27 d’oc-
tubre, per la qual es regula la convocatoria
de les proves d’escola oficial d’idiomes per
al curs 2003-2004.

L’Ordre ENS/364/2002, de 21 d’octubre,
per la qual es regula la convocatoria de les
proves d’escola oficial d’idiomes per a l’ob-
tencié del certificat de cicle elemental i del
certificat d’aptitud (DOGC num. 3755, de
6.11.2002), preveu a I'article 2 que la con-
vocatoria ordinaria es dura a terme anual-
ment i la convocatoria extraordinaria es dura
a terme quan el nombre de sol-licituds ho
aconselli, mitjangant resolucié de la Direc-
ci6é General d’Ordenacio i Innovacié Edu-
cativa.

Ates que cal fer la convocatoria ordinaria
de les proves per a I’'any 2003-2004, i que
convé fer la convocatoria extraordinaria,
d’acord amb I'Ordre ENS/364/2002, de 21
d’octubre, abans esmentada,

Resolc:

—1 Convocar les proves ordinaries corres-
ponents al curs 2003-2004, dels certificats
de cicle elemental i d’aptitud dels idiomes
que s’especifiquen a I'annex 1 d’aquesta
Resolucio, i en els terminis i llocs que s’hi
preveuen.

—2 Convocar les proves extraordinaries
corresponents al curs 2003-2004, del cer-
tificat de cicle elemental d’idiomes que
s’especifica a I'annex 2 d’aquesta Resolu-
cié, i en els terminis i llocs que s’hi preve-
uen.

Contra aquesta Resolucié, que no exhau-
reix la via administrativa, les persones inte-
ressades poden interposar recurs d’algada
davant la consellera d’Ensenyament, en el
termini d’un mes a comptar de '’endema de
la seva publicaci6 al Diari Oficial de la Ge-
neralitat de Catalunya, segons el que dis-
posen els articles 114 i 115 de la Llei 30/
1992, de 26 de novembre, de regim juridic
de les administracions publiques i del pro-
cediment administratiu comu, o qualsevol
altre recurs que considerin convenient per
a la defensa dels seus interessos.

Barcelona, 27 d’octubre de 2003

Pere Sola i Montserrat
Director general d’Ordenacio
i Innovacié Educativa

ANNEX 1
Convocatoria ordinaria

—1  Preinscripcié (només I'alumnat lliure)
Dates: de I'1 al 5 de mar¢ de 2004.
Forma: per telefon (902.012.345) o mitjan-

cant I'adreca electronica: www.cat365.net

—2 Calendarii horari (alumnat lliure i alum-
nat oficial)

2.1 Certificat de cicle elemental

Alemany: 3 de juny a la tarda.

Anglées: 28 de maig al mati i 4 de juny a
la tarda.

Espanyol per a estrangers: 4 de juny al
mati.

Frances: 1 de juny a la tarda, 7 de juny al
mati.

Italia: 2 de juny a la tarda.

Rus: 8 de juny a la tarda.

2.2 Certificat d’aptitud

Alemany: 14 de juny al mati.

Angles: 11 de juny al mati.

Espanyol per a estrangers: 15 de juny al
mati.

Frances: 14 de juny a la tarda.

ltalia: 10 de juny a la tarda.

Rus: 18 de juny al mati.

2.3 Certificat de cicle elemental i certi-
ficat d’aptitud (només alumnat oficial)

de catala.

Certificat de cicle elemental: 7 de juny a
la tarda.

Certificat d’aptitud: 15 de juny a la tarda.

2.4 Horari de les proves

Convocatoria de mati: 9:45 h, comenca-
ment de la prova: 10 h.

Convocatoria de tarda: 15:45 h, comen-
cament de la prova: 16 h.
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2.5 Publicacié de resultats: 28 de juny
a les 10 hores.

2.6 Reclamacions: des de la publicacio
dels resultats fins al 30 de juny a les 10
hores.

—3 Centres examinadors i distribucio

Als efectes d’assegurar una raonable dis-
tribucié de la matricula entre les diferents
escoles, les escoles oficials d’idiomes ad-
metran matricula lliure d’acord amb la dis-
tribuci6 seguent:

Escola Oficial d’ldiomes de Barcelona
(Drassanes):

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seguents:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I’alumnat: municipi de Barcelona.

Espanyol per a estrangers. Procedéncia
de I'alumnat: tota Catalunya.

Italia. Procedéncia de I’alumnat: totes les
comarques de Barcelona i de Tarragona.

Rus. Procedencia de I'alumnat: tota Cata-
lunya.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
glents:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I’alumnat: totes les comarques de Bar-
celona.

Espanyol per a estrangers i rus. Proce-
dencia de I'alumnat: tota Catalunya.

[talia. Procedéncia de I'alumnat: totes les
comarques de Barcelona i de Tarragona.

3) Certificat de cicle elemental i certificat
d’aptitud dels idiomes seguents:

Arab, éuscar, grec, japonés, neerlandés,
portugues i xines. Procedéncia de I'alum-
nat: tota Catalunya.

Preinscripcid. Dates: de I'1 al 5 de mar¢
de 2004.

Forma: presencial a I’'EQI Barcelona-Dras-
sanes.

Calendari. El calendarii els horaris de pro-
ves es poden consultar a partir del 24 de
febrer de 2004 al tauler d’anuncis o a la web
(www.eoibd.es) de I'Escola Oficial d’ldiomes
de Barcelona (Drassanes).

Escola Oficial d’ldiomes de Barcelona-Vall
d’Hebron:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seglents:

Alemany, angles i francés. Procedéncia de
I’alumnat: Barcelones Nord, Maresme,
Garraf, Alt Penedés, Anoia i Osona.

Espanyol per a estrangers. Procedéncia
de I'alumnat: tota Catalunya

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
glients:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I’alumnat: Barcelones Nord, Maresme,
Garraf, Alt Penedés, Anoia i Osona.

Espanyol per a estrangers. Procedéencia
de I'alumnat: tota Catalunya.

Escola Oficial d’ldiomes de I’'Hospitalet de
Llobregat:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seguents:

Alemany, anglées, frances i italia. Proce-
dencia de I'alumnat: I’'Hospitalet de Llo-
bregat i Baix Llobregat.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
glients:
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Alemany, anglés i frances. Procedeéncia de
I’alumnat: I'Hospitalet de Llobregat i Baix
Llobregat.

Escola Oficial d’ldiomes d’Esplugues de
Llobregat:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seguents:

Alemany, angles, frances i italia. Proce-
dencia de I’'alumnat: Esplugues de Llobregat
i Baix Llobregat.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
glents:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I’alumnat: Esplugues de Llobregat i Baix Llo-
bregat.

Escola Oficial d’ldiomes del Prat de Llo-
bregat:

Certificat de cicle elemental dels idiomes
seglents:

Anglés. Procedencia de 'alumnat: El Prat
de Llobregat i Baix Llobregat.

Escola Oficial d’ldiomes de Santa Colo-
ma de Gramenet:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seguents:

Alemany, angles i francés. Procedéncia de
I’alumnat: Santa Coloma de Gramenet i Bar-
celones Nord.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
guents:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I’alumnat: Santa Coloma de Gramenet i Bar-
celones Nord.

Escola Oficial d’'ldiomes del Maresme:

Certificat de cicle elemental dels idiomes
seglents:

Alemany, anglés i francés. Procedéncia de
I"alumnat: Matard i Maresme.

Escola Oficial d’ldiomes de Sabadell

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seguents:

Alemany, angles i frances. Procedéncia de
I"alumnat: Valles Occidental, Valles Oriental,
Bages i Bergueda.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
guents:

Alemany, anglés i francés. Procedéncia de
I"alumnat: Valles Occidental, Valles Oriental,
Bages i Bergueda.

Escola Oficial d’ldiomes de Terrassa:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seguents:

Alemany, anglés, francés i italia. Proce-
deéncia de I'alumnat: Vallés Occidental, Valles
Oriental, Bages i Bergueda.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
guents:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I"alumnat: Valles Occidental, Vallés Oriental,
Bages i Bergueda.

Escola Oficial d’ldiomes de Manresa:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seguents:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I’alumnat: Bages i Bergueda

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
glents:

Alemany, anglées i francés. Procedencia de
I"'alumnat: Bages i Bergueda.

Escola Oficial d’ldiomes de Tarragona:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seglents:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I'alumnat: les comarques de Tarragona.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
guents:

Alemany, angles i frances. Procedéncia de
I’alumnat: les comarques de Tarragona.

Escola Oficial d’ldiomes de Reus:

Certificat de cicle elemental dels idiomes
seglents:

Alemany, angles i francés. Procedéncia de
I"alumnat: les comarques de Tarragona.

Escola Oficial d’ldiomes de Tortosa:

Certificat de cicle elemental dels idiomes
segulents:

Angles. Procedéncia de I'alumnat: les co-
marques de Tarragona.

Escola Oficial d’ldiomes de Girona:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seguents:

Alemany, anglés, frances, italia i rus. Pro-
cedencia de I'alumnat: les comarques de Gi-
rona.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
guents:

Alemany, angles, frances, italia i rus. Pro-
cedencia de I'alumnat: les comarques de
Girona.

Escola Oficial d’ldiomes d’Olot:

Certificat de cicle elemental dels idiomes
seguents:

Alemany, anglés i frances. Procedéncia de
I"alumnat: les comarques de Girona.

Escola Oficial d’ldiomes de Lleida:

1) Certificat de cicle elemental dels idio-
mes seglents:

Alemany, anglés, franceés i italia. Proce-
dencia de I’alumnat: comarques de Lleida.

2) Certificat d’aptitud dels idiomes se-
guents:

Alemany, anglés, francés i italia. Proce-
déncia de I'alumnat: comarques de Lleida.

—4  Procedéncia de I'alumnat

S’entén per procedencia de I'alumnat el
municipi o comarca de residencia o el de
treball de la persona sol-licitant.

—5  Redistribucio

Un cop finalitzat el procés d’inscripcio en
les proves, si el nombre i la distribucié ini-
cial de les inscripcions ho fa aconsellable,
la Direccio General d’Ordenacio i Innovacié
Educativa podra ordenar la seva redistribu-
cio.

ANNEX 2

—1 Convocatoria extraordinaria (alumnat
lliure)

Unicament per al certificat de cicle ele-
mental d’anglés.

1.1 Preinscripcio

Dates: del 10 al 14 de novembre de 2003.

Forma: per telefon (902.012.345) o mitjan-
cant I'adreca electronica: www.cat365.net

1.2 Calendari

1.2.1 Prova de grup: divendres 13 de
febrer de 2004.
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Convocatoria: 15:45 h, comengament de
la prova: 16 h.

1.2.2 Prova d’expressié oral (individual):
segons la convocatoria personal lliurada a
la persona interessada en el dia de la prova
de grup.

1.2.3 Publicaci6 de resultats: 1 de mar¢
a les 12 hores.

1.2.4 Reclamacions: des del dia de pu-
blicacio dels resultats fins al 3 de marg a les
12 hores.

1.8 Centres examinadors

EQOI Barcelona-Vall d’Hebron
Av. del Jorda, 18
08035 Barcelona

EQI L'Hospitalet de Llobregat
C. Oriental, 21
08906 L'Hospitalet de Llobregat

EQI Sabadell
c. Pelai Briz, s/n
08202 Sabadell

EQOI Terrassa
c. de Vic, 3
08223 Terrassa

EOI Manresa
Barriada Cots, s/n
08240 Manresa

EQI Girona
c. Josep Viader i Moliner, 16
17001 Girona

EQI Lleida
c. Corregidor Escofet, 53
25005 Lleida

EOI Tarragona
Rambla Nova, 105
43001 Tarragona

EQI Tortosa
Av. de I'Estadi, 14
43500 Tortosa

(03.297.038)

RESOLUCIO ENS/3238/2003, de 21 d’oc-
tubre, per la qual es disposa el trasllat de
domicili de I’Escola Oficial d’ldiomes d’Olot.

El centre public Escola Oficial d’ldiomes
d’Olot, amb numero de codi 17007981,
ocupa provisionalment I'edifici situat a I'av.
Joan de Cabirol, s/n, d’Olot.

Determinats centres publics de la Dele-
gacio Territorial de Girona estan ubicats en
edificis provisionals.

Atés que per rad d’espai convé traslladar
aquest centre, ja que es disposa d’un altre
edifici més adequat a la finalitat docent,
d’acord amb els informes emesos per la
delegacié territorial d’Ensenyament corres-
ponent,

Resolc:

Traslladar el centre public Escola Oficial
d’ldiomes d’Olot, amb numero de codi
17007981, al'av. Sant Joan de les Abades-
ses, 20-22, d’Olot, amb efectes acadéemics
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i administratius des de la fi del curs escolar
2002-20083.

La Delegacio Territorial de Girona pren-
dra les mesures necessaries per a I’execu-
ci6 del que disposa aquesta Resolucio.

Barcelona, 21 d’octubre de 2003

Emili Pons i Carreras
Director general de Centres Docents

(03.288.130)

RESOLUCIO ENS/3239/2003, de 20
d’octubre, per la qual s’autoritza la modi-
ficacio de I’autoritzacio d’obertura del
centre docent privat La Inmaculada, de
Barcelona.

Per tal de resoldre la sol-licitud presenta-
da ala corresponent delegacié territorial del
Departament d’Ensenyament pel titular del
centre docent privat La Inmaculada, de
Barcelona, en peticié de canvi de titularitat
i canvi de denominacio, es va instruir I'ex-
pedient corresponent.

Ates que s’ha comprovat a I'expedient es-
mentat el compliment dels requisits exigits
per la normativa vigent, en concret per la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regula-
dora del dret a I’educacio; la Llei organica
1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacié gene-
ral del sistema educatiu; la Llei organica 10/
2002, de 23 de desembre, de qualitat de
I’educacio; el Reial decret 1004/1991, de 14
de juny, pel qual s’estableixen els requisits
minims dels centres que imparteixen ense-
nyaments de réegim general no universitaris,
i el Decret 55/1994, de 8 de marg, sobre el
regim d’autoritzacié dels centres docents
privats

Resolc:

—1 Autoritzar la modificacié de I'autorit-
zacio d’obertura del centre docent privat La
Inmaculada, de Barcelona, per canvi de ti-
tularitat i canvi de denominacio, en els ter-
mes que s’especifiquen en I'annex d’aques-
ta Resolucié.

—2 El nou titular se subroga en totes les
obligacions i els drets dels concerts educa-
tius subscrits amb el titular anterior. En
consequeéncia, la corresponent delegacio
territorial del Departament d’Ensenyament
efectuara els tramits necessaris per inclou-
re les modificacions escaients en els docu-
ments administratius corresponents.

—3 Agquesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucié, que no exhau-
reix la via administrativa, les persones inte-
ressades poden interposar recurs d’algcada
davant la consellera d’Ensenyament, en el
termini d’un mes a comptar de 'endema de
la seva publicacié al Diari Oficial de la Ge-
neralitat de Catalunya, segons el que dis-
posen els articles 114 i 115 de la Llei 30/
1992, de 26 de novembre, de regim juridic

de les administracions publiques i del pro-
cediment administratiu comu.

Barcelona, 20 d’octubre de 2003

P. D. (Resolucié de 10.5.1999, DOGC de
7.6.1999)

Antoni Liobet Mercadé
Delegat territorial de Barcelona | (ciutat)

ANNEX
COMARCA DEL BARCELONES

Delegacio territorial: Barcelona | (ciutat).
Municipi: Barcelona.

Localitat: Barcelona.

Num. de codi: 08010341.
Denominacidé: La Inmaculada.

Adreca: c. Dos de Maig, 247-251.
Titular: Carmelites de la Caritat.

NIF:

S’autoritza el canvi de titularitat del cen-
tre a favor de Fundacié Privada Educativa
Vedruna-Barcelona amb NIF
amb efectes a partir del dia 1 del mes se-
glent de la seva publicaci¢ al Diari Oficial
de la Generalitat de Catalunya.

S’autoritza el canvi de denominacié que
passa a ser Immaculada.

Composicié del centre:
Autoritzacié d’obertura:

Educacié infantil: 6 unitats amb capacitat
per a 150 llocs escolars

Educacié primaria: 12 unitats amb capa-
citat per a 300 llocs escolars
Educacié secundaria:

Educacié secundaria obligatoria: 8 uni-
tats amb capacitat per a 240 llocs esco-
lars.

(03.288.1395)

RESOLUCIO ENS/3249/2003, de 15 d’oc-
tubre, per la qual s’autoritza la modificacio de
l'autoritzacio d’obertura del centre docent
privat El Puig, d’Esparreguera.

Per tal de resoldre la sol-licitud presenta-
da ala corresponent delegacio territorial del
Departament d’Ensenyament pel titular del
centre docent privat El Puig, d’Esparregue-
ra, en peticié6 de modificacié de les instal--
lacions del centre, es va instruir I’'expedient
corresponent.

Ates que s’ha comprovat a I'expedient es-
mentat el compliment dels requisits exigits
per la normativa vigent, en concret, per la
Llei organica 8/1985, de 3 de juliol, regula-
dora del dret a I’educacio; la Llei organica
1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacié gene-
ral del sistema educatiu; la Llei organica 10/
2002, de 23 de desembre, de qualitat de
I’educacio; el Reial decret 1004/1991, de 14
de juny, pel qual s’estableixen els requisits
minims dels centres que imparteixen ense-
nyaments de régim general no universitaris,
i el Decret 55/1994, de 8 de marg, sobre el
regim d’autoritzacié dels centres docents
privats,
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Resolc:

—1 Autoritzar la modificacié de I'autoritza-
ci6 d’obertura del centre docent privat El Puig,
d’Esparreguera, per modificacié de les instal--
lacions del centre, en els termes que s’espe-
cifiquen a I'annex d’aquesta Resolucié.

—2 Aguesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucié, que no exhau-
reix la via administrativa, les persones inte-
ressades poden interposar recurs d’algada
davant la consellera d’Ensenyament, en el
termini d’un mes a comptar de I'endema de
la seva publicacio al DOGC, segons el que
disposen els articles 114 i 115 de la Llei 30/
1992, de 26 de novembre, de regim juridic
de les administracions publiques i del pro-
cediment administratiu comu, o qualsevol
altre recurs que considerin convenient per
a la defensa dels seus interessos.

Sant Feliu de Llobregat, 15 d’octubre de 2003

p. 0. (Resolucié de 10.5.1999, DOGC de
7.6.1999)

Carme Arnau i Planella
Delegada territorial del Baix Llobregat-Anoia

ANNEX
COMARCA DEL BAIX LLOBREGAT

Delegacio territorial: Baix Llobregat-Anoia.
Municipi: Esparreguera.

Localitat: Esparreguera.

Num. de codi: 08016914.

Denominacio: El Puig.

Adreca: c. Baix, 20-22.

Altres adreces: c. Sant Miquel, 9; ¢. Sant Mi-
quel, 20-22, i c. Francesc de Marimon, 49.
Titular: Puig, SCCL.

NIF:

S’autoritza la modificacié de les instal-la-
cions del centre de I'edifici situat al c. Sant
Miquel, 9, d’Esparreguera, amb efectes a
partir del curs 2003-2004.

Composicid del centre
Autoritzacié d’obertura:

Educacié preescolar: 3 unitats amb una
capacitat per a 41 llocs escolars.

Fins al moment de la implantacié genera-
litzada de I'etapa de I'educacioé preescolar
el centre impartira el curriculum de I’'educa-
cio infantil de primer cicle.

Educacié infantil: 3 unitats amb capacitat
per a 75 llocs escolars.

Educacié primaria: 6 unitats amb capaci-
tat per a 150 llocs escolars.

Educacio secundaria obligatoria: 2 unitats
de primer cicle amb capacitat per a 60 llocs
escolars, i 2 unitats de segon cicle amb
capacitat per a 60 llocs escolars.

(03.287.102)

RESOLUCIO ENS/3250/2003, de 2 d’oc-
tubre, per la qual s’autoritza I'obertura del
centre docent privat Patufet, de Molins de
Rei.

Per tal de resoldre la sol-licitud presenta-
da a la corresponent delegacio territorial del



Full de disposicions i actes administratius

Departament d’Ensenyament pel titular del
centre docent privat Patufet, de Molins de
Rei, en peticié d’autoritzacié d’obertura d’un
centre docent privat d’educacio infantil de llar
d’infants per transformacié d’una llar d’infants
autoritzada de conformitat amb la legislacio
anterior a la Llei organica 1/1990, de 3 d’oc-
tubre, d’ordenacié general del sistema edu-
catiu, es vainstruir I'expedient corresponent.

Ates que s’ha comprovat a I'expedient es-
mentat el compliment dels requisits exigits per
la normativa vigent, en concret, per la Llei
organica 8/1985, de 3 de juliol, reguladora del
dret a I'educacio; la Llei organica 1/1990, de
3 d’octubre, d’ordenacio general del sistema
educatiu; la Llei organica 10/2002, de 23 de
desembre, de qualitat de I'’educacioé; el Reial
decret 1004/1991, de 14 de juny, pel qual
s’estableixen els requisits minims dels centres
que imparteixen ensenyaments de regim ge-
neral no universitaris, i el Decret 55/1994, de
8 de marg, sobre el regim d’autoritzacio dels
centres docents privats,

Resolc:

—1 Autoritzar I'obertura del centre docent
privat Patufet, de Molins de Rei, per transfor-
macié d’una llar d’infants autoritzada de con-
formitat amb la legislacié anterior a la Llei orga-
nica 1/1990, de 3 d’octubre, d’ordenacio ge-
neral del sistema educatiu, en els termes que
s’especifiquen a I’annex d’aquesta Resolucio.

—2 Aquesta Resolucié s’inscriura al Re-
gistre de centres docents.

Contra aquesta Resolucié, que exhaureix
la via administrativa, les persones interes-
sades poden interposar recurs contenciés
administratiu, davant la Sala Contenciosa
Administrativa del Tribunal Superior de Jus-
ticia de Catalunya, en el termini de dos
mesos a comptar de I'endema de la seva
publicaci¢ al DOGC, de conformitat amb el
que preveu l'article 46.1 de la Llei 29/1998,
de 13 de juliol, reguladora de la jurisdiccio
contenciosa administrativa.

Aixi mateix, poden interposar potestati-
vament recurs de reposicio, previ al recurs

contencios administratiu, davant I'6rgan que
va dictar I'acte, en el termini d’'un mes a
comptar de I'’endema de la seva publicacio
al DOGC, segons el que disposen els arti-
cles 1161117 de la Llei 30/1992, de 26 de
novembre, de reégim juridic de les adminis-
tracions publiques i del procediment admi-
nistratiu comu, o qualsevol altre recurs que
considerin convenient per a la defensa dels
seus interessos.

Sant Feliu de Llobregat, 2 d’octubre de 2003

p. D. (Resolucid d’1.6.2001,
DOGC d’11.6.2001)

Carme Arnau i Planella
Delegada territorial del Baix Llobregat-Anoia

ANNEX

COMARCA DEL BAIX LLOBREGAT

Delegacid territorial: Baix Llobregat-Anoia.
Municipi: Molins de Rei.

Localitat: Molins de Rei.

Num. de codi: 08048848.

Denominacid: Patufet.

Adreca: c. Rafael Casanova, 15.

Titular: Llar d’infants Patufet, SCP.

NIF:

S’autoritza I'obertura del centre docent
privat Patufet, de Molins de Rei, per trans-
formacié d’una llar d’infants autoritzada de
conformitat amb la legislacié anterior a la
Llei organica 1/1990, de 3 d’octubre, d’or-
denacié general del sistema educatiu, amb
efectes a partir del curs 2003-2004.

Fins al moment de la implantacié genera-
litzada de I'etapa de I'educacié preescolar
el centre impartira el curriculum de I’educa-
cio infantil de primer cicle.

Composicié del centre
Autoritzacioé d’obertura:

Educacié preescolar: 4 unitats amb ca-
pacitat per a 55 llocs escolars.

(03.274.092)

RESOLUCIO ENS/3251/2003, de 28 d’oc-
tubre, per la qual es fa publica I'adjudicacio
definitiva d’un contracte d’obres.

En compliment del que estableix I'article
93.2 del Reial decret legislatiu 2/2000, de
16 de juny, pel que s’aprova el text refés
de la Llei de contractes de les administra-
cions publiques, mitjangant aquesta Reso-
lucié es fa publica la resolucié del Depar-
tament d’Ensenyament d’adjudicacié de
I’expedient de contractacié que s’indica a
continuacioé:

Entitat adjudicadora: Departament d’Ense-
nyament de la Generalitat de Catalunya.
Servei de Gestié d’Inversions i Contracta-
cions

Num. expedient: 1135/03.

Objecte del contracte: obres pista esporti-
va i patis al CEIP Sant Josep de Calassang,
de Barcelona.

Data de publicacié de I'anunci de licitacio:
DOGC num. 3927, de 17.7.2003.

Tramitacio: urgent.
Forma d’adjudicacid: obert.
Procediment: concurs.

Pressupost base de licitacio: 138.749,98
euros, IVA inclos.

Data d’adjudicacio: 18 de setembre de
2008.

Nacionalitat de contractista: espanyola.

Adjudicatari: Construccions Bosch Pascu-
al, SA.

Import d’adjudicacio: 136.880,00 euros, IVA
inclos.

Barcelona, 28 d’octubre de 2003

Ramon Farré i Roure

Secretari general

(03.294.084)
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