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ESTUDIO TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA LA TRANSFORMACION DEL EMPLEO

1.INTRODUCCION Y CONTEXTO DE LA PROPUESTA
FORMATIVA

A partir del estudio de la transformacion y evolucion de los puestos de trabajo del sector Alimentacion y
Biotecnolégico llevado a cabo en la Fase 2 de los trabajos, se han identificado los siguientes puestos de
trabajo, asi como una aproximacion de la evolucion de los mismos.

Puestos de trabajo mas demandados en la
actualidad

* FReszponzzble de produccian y logistica
* Responsable de calidad v seguridad alimentaria

Tecnices/as de calidad especializados en seguridad
alimentaria, medio ambiente y prevencion de riesgos
lzborales

Tenicos/zs de lzboraterio y biotecnologia
Operarios/as de mantenimiento

* Operzrios/zs de produccidn
* FReszponzzble de mantenimienta (ingenieras/zs de

proceso e ingenieros industriales)

* Programadores/as PLC
* Investizador/z de biotecnologiz

Tecnice,a en desarrollo de producto biotecnclogico
Analista biotecnologico

* Lider de proyecto biotecnoldgico

Puestos de trabajo que pueden
desaparecer

* Operzrios/zs sin formacidn o experienciz

an &l uso de tecnologizs.

Puestos de trabajo que se estan
transformando

* Encargsdos s de lineas de produccion
* Responszble de calidad, medioambiznts

v seguridad alimentaria
Tecnicos/as de calidad y seguridad
slimentaria

Responsables de mantenimiento
Operarios/as de mantenimiento

* Analistz/Gestor de prayectos

biotecnaologicas
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2.FORMACION ACTUAL IDENTIFICADA PARA CADA PUESTO DE TRABAJO

A partir de la matriz de ocupaciones actuales del sector y de los perfiles profesionales, se ha realizado un andlisis de la formacién actual (certificados de
profesionalidad y especialidades) disponibles en la actualidad para aquellos puestos que estan en proceso de transformacion o en riesgo de desaparicion.

TABLA 1. PUESTOS EN PROCESO DE TRANSFORMACION

Puestos

Formacion
requerida

Conocimientos
complementarios

Conocimientos en

Conocimientos
complementarios
futuros

Perfil profesional

Competencias técnicas
actuales

Cumplir con los objetivos
diarios de la linea de

Competencias no
técnicas (soft
skills)

Capacidad de
gestiony
organizacion.
Coordinacion de

Certificados de
profesionalidad
identificados

Especialidades
formativas
identificadas

en Excel)
Conocimientos de SAP.
Se valoraréan
conocimientos de otros

ERP)

transporte de los pedidos en
SAP, asi como el seguimiento
de los envios y el cierre de los
mismos.

mantenimiento de Conocimientos de e . No se han L
- . . o produccion operarios/as . . - Ofimética:
Encargados/as de | FP formacion primer nivel. robdtica y otras . . identificado L
. . Lo Supervisar la linea de Persona o aplicaciones
linea de FPI/FPIl en Conocimientos tecnologias implicadas . . certificados de . e
.. . .y produccién resolutiva, . . informéaticas de
produccion Industrial generales de en la produccién . o . O profesionalidad para .
o, -, Resolucion de incidencias dindmica, gestion (50h)
Informética, paquete (software de gestion) . . este puesto.
. durante el proceso productivo. | proactivay con
Office/Herakles. .
capacidad de
analisis y toma de
decisiones.
Sevaloran Administracion Logistica: - Ofimética:
especialidades en - Solicitar servicios de aplicaciones
Transporte y Logistica, L transporte segun la informaticas de
. . Conocimientos en o, . . . .
. Comercio Internacional o planificacion realizada en Orientacion a gestion (50h)
- Formacion - tecnologias implicadas - . P
Técnicos/as de . y/o Gestion L funcion de los pedidos de Resultados y o - Gestion basica del
L Profesional L . enla logisticay . . - . - Organizaciony .
logisticay . Administrativa) .. , clientes, teniendo siempre en Clientes ., almacén (20h)
> Grado Superior . . gestion de almacén . gestion de N
gestion de Nivel medio/alto MS . - cuenta plazos y costes. Autonomia - Organizacion del
. - Transporte y . . (integracion de . . . almacenes (390h) A
almacén . Office (especialmente . - Realizar albaranes, cartas de | Trabajo en Equipo almacén (30h)
Logistica etiquetas RFID con

-Transformaciones
logisticas en un
entorno de
Industrias 4.0 (25h)
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Puestos

Formacion
requerida

Conocimientos
complementarios

ERP’s (Dynamics NAV,
SAGE, Oracle, Infor, etc)

Conocimientos
complementarios
futuros

Perfil profesional

Competencias técnicas
actuales

- Comprobar y validar las
facturas de los transportistas.
- Comprobar toda la
documentacion inherente a los
pedidos enviada por las
empresas de transporte (BL,
AWSB, EUR-1, DUA, etc)

- Coordinacion y estrecha
comunicacion con los
departamentos de
Planificacién y Comercial:
modificaciones, priorizaciones
de pedido, entregas
especiales, etc.

Administracion almacén:

- Gestion de datos y
preparacion de KPI's

- Analisis desviaciones stock

- Gestion documental
entradas/salidas de mercancia

Competencias no
técnicas (soft
skills)

Certificados de
profesionalidad
identificados

Especialidades
formativas
identificadas

- Usuario final SAP
ERP area logistica
(160h)

- Usuario SAP
S4HANA logistica
(160h)

Operarios de
mantenimiento*

FP Rama
Mantenimiento,
electricidad y
electrénica,
mecanica,
mecatrénica
industrial o
similar

Carretillas elevadoras.
Electromecanica.
Formacion en
soldadura.
Conocimientos de
industria alimentaria
(técnicas de envasado,
conservacion, etc)

Complementar su
formacion con
conocimientos de
robdtica y
automatizacion.
Conocimientos de
office avanzado y
herramientas digitales
de gestion de datos.

Llevar a cabo labores de
mantenimiento eléctrico y
mecanico, segln lo
establecido en el sistema de
gestion.

Realizar las tareas con un
riguroso cumplimento de los
estandares de seguridad
alimentaria.

Habilidades
practicasy
destreza manual.
Adaptabilidad,
trabajo en equipo
y orientacion al
detalle, con
respecto ala
seguridad
alimentaria y el
medio ambiente.

- Operaciones
auxiliares de
mantenimiento y
transporte interno en
la industria
alimentaria (240h)

- Mantenimiento y
montaje mecéanico de
equipo industrial
(590h)

- Instalaciony
mantenimiento
industrial (120h)

- Limpieza 'y
mantenimiento de
motores (24h)

- PRL para personal de
mantenimiento (16h)




ESTUDIO TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA LA TRANSFORMACION DEL EMPLEO

Perfil profesional

Puestos

Capacidad de
aprendizaje.

Coordinacion del departamento

Definicion de planes de .

. e Trabajo en
mantenimiento predictivo, equipo
L L. reventivo y correctivo. .
Conocimientos técnicos preventivoy " proactividad y - Operaciones

Supervisién del mantenimiento

Formacion en sistemas

empleados en relacién con las

mejora continua.

especificos en sistemas | Sistemas de . . . responsabilidad. auxiliares de .
S - . de instalaciones y equipos . S Instalacion y
de comunicacion gestién/herramientas L Tolerancia ala mantenimiento y L
. . . . Optimizacién de costes de ., , . mantenimiento
Titulado industrial (ethernet, digitales en ., ., presion/ estrés, transporte interno en . . %
L . . . e produccién, deteccion de L . . industrial (120h)
Universitario profibus profinet) produccién y logistica . dinamismo e la industria L
Responsable de . . . desviaciones y causas de las S . . . - Limpiezay
- Superior Instrumentacion de (ej. SAP u otros ERP .. iniciativa. alimentaria (240h) L.
mantenimiento L re pérdidas de producto . L mantenimiento de
Ingenieria campo (detectores, especificos). . Capacidad parala | - Mantenimiento y .
. ; L Control de reparaciones . - motores (24h)
Industrial electrovalvulas, motores | Conocimientos de . toma de montaje mecanico de
o . necesarias . o . - PRL para personal de
eléctricos...). robdtica y Liderar la imolantacién de decisionesy equipo industrial mantenimiento (16h)*
Sistemas de control PLC | automatizacion pian motivacion porla | (590h)*
procesos de mejora y . -
y SCADAS S . mejora continua.
eficiencia. Capacidad para .
. Capacidad de
determinar procesos de aprendizaie
fabricacion partiendo de la P )
informacion técnica
Master en Calidad. . Trabajo en equipo - Gestion de sistemas
. L Velar por la seguridad . .
Formacion y experiencia . . y liderazgo, de seguridad
. . alimentaria de los productos. L . )
Titulado en referenciales Disefio de nuevos broductos proactividad, alimentaria (120h)
Universitario internacionales (ej. IFS, | Formacién continua en e . p orientacion a la - 1S0 22000/ 2005
. . - Mantenimiento sistemas de y »
Superior en BRC, MSC, etc.) laimplementacion y . . - gestiony a para la gestion de
Responsable de L L - calidad, medio ambiente y No se han '
. . quimica, Especialidad en las programacion de . . . resultados, . o la seguridad
calidad, medio . P . . . seguridad alimentaria. . - identificado . .
. tecnologia de técnicas de laindustria | nuevas soluciones L o orientacion al o alimentaria
ambiente, . S : L Realizacion de auditorias. . . certificados de
. los alimentos, agraria/alimentaria tecnoldgicas enla . cliente internoy . . - Protocolos IFSy
seguridad S, . L . Representacion de la empresa profesionalidad para .
. . biologia, (formacién/experiencia). | planta de produccion . , externo, BRC en seguridad
alimentaria . . . o T en reuniones de caracter . este puesto. . .
ingeniero/a Conocimientos en especificos). Anélisis - - . capacidad para la alimentaria
. L . . medioambiental con clientes .
agronomo o Responsabilidad Social | de datos, BigData. estratéaicos toma de - Ley de seguridad
similar Corporativa gicos decisiones y alimentaria y
. N Crear conciencia en los S S
Alto nivel de inglés motivacion por la nutricion
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Puestos

Formacion
requerida

Conocimientos
complementarios

de gestion/herramientas
digitales en produccion
y logistica (ej. SAP u
otros ERP

Conocimientos
complementarios
futuros

Perfil profesional

Competencias técnicas
actuales

obligaciones de seguridad de
alimentaria

Gestionary controlar la parte
medioambiental: Control de
residuos (peligrosos y no
peligrosos), vertidos,
minimizacion y reciclaje de
residuos.

Competencias no

técnicas (soft
skills)

Fuertes
habilidades de
toma de
decisiones y
resolucion de
problema. trabajo
bajo presion.
Proactividad y
habilidades
comunicativas.
Capacidad para
trabajo bajo

Certificados de
profesionalidad
identificados

Especialidades
formativas
identificadas

Calidad

-SPC: Analisis
estadistico de calidad
(50h)

-Huellas de carbono
en la industria
alimentaria (8h)

- Anélisis de peligros y
puntos de control
criticos (30h)

- Trazabilidad enla

presion Industria Alimentaria
(30h)
Medioambiente
-Tramitacién
electrénica de los
datos ambientales de
residuos (30h)
- Sostenibilidad global
de la cadena
alimentaria (75h)
Titulado L Trabajo en - Gestion de sistemas
R Conocimientos en . . . - .
Universitario . Conocimiento sobre Garantizar el cumplimiento del | equipo, de seguridad
L referenciales . . ” . s . .
- en quimica, . ) nuevas tecnologias y sistema de gestién de calidady | proactividad, alimentaria (120h)
Técnicos de X internacionales de . . ; ) . - No se han
. . tecnologia de . . . herramientas seguridad alimentaria orientacion a la . o - 1S0 22000/ 2005
calidad, medio - seguridad alimentaria . s L o ., identificado -
. los alimentos, . tecnoldgicas: andlisis Realizacion de auditorias gestiony a e para la gestion de
ambiente, S (ej. IFS, BRC, MSC, - S certificados de '
R biologia o . de datos, gestién de Supervisién de controles de resultados, L la seguridad
seguridad L FSSC 22000 y similares). . . . . I profesionalidad para . .
A . similar, - trazabilidad, sistemas calidad. orientacion al alimentaria
alimentaria . . Conocimientos de . . . . este puesto.
ingeniero/a . s de informacion Seguimiento de proveedores cliente externo, - Protocolos IFSy
. sistemas de gestion . o .
agrénomo o . integrados etc. comunicacion BRC en seguridad
. ambiental . . ;
agricola eficazy alimentaria
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Perfil profesional

Puestos Formacion Conocimientos Conocimientos Competencias técnicas Competencias no Certificados de Especialidades
requerida complementarios complementarios el técnicas (soft profesionalidad formativas
futuros skills) identificados identificadas
Nivel de inglés motivacion por la - Seguridad e higiene
medio/alto mejora continua. en la industria
Habilidades alimentaria (60h)
comunicativas de - Ley de seguridad
caraala alimentaria y
formacion de nutricion
operarios en
materia de
seguridad Calidad
alimentaria -SPC: Analisis
estadistico de calidad
(50h)
-Legislaciony

normativa alimentaria
-Normativa de calidad
alimentaria BRC v5
-Protocolos ifs y brc
en seguridad
alimentaria
- Auditorias internas y
de proveedores
desde la perspectiva
de ifs (international
featured estandar

-Norma internacional
para la seguridad de
los alimentos. Ifs
food defense

Medioambiente
-Tramitacion
electronica de los
datos ambientales de
residuos (30h)
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Puestos

Analista/gestor
proyecto hio

Formacion
requerida

Licenciada/o
en Biologia,
Biotecnologia

Conocimientos
complementarios

Valorable master.
Experiencia en
diagndstico genético
Formacion permanente
en nuevas técnicas de
diagnostico molecular,
nuevos mecanismos
mutacionales

Conocimientos
complementarios
futuros

Formacion en nuevas
bases de datosy
herramientas
bioinformaticas

Perfil profesional

Competencias técnicas
actuales

Andlisis e interpretacion de
resultados utilizando diferentes
programas informaticos y
diferentes bases de datos para
la interpretacion de los
resultados obtenidos.
Elaboracion de informes de
diagndstico en base a la
recopilacion de datos y los
resultados obtenidos
Participar en la validacién de
nuevas técnicas

Implementar mejoras en
procedimientos y herramientas
de diagnéstico

Gestion y seguimiento de
muestras a nivel interno
mediante el conocimiento del
software para obtener la
trazabilidad desde la solicitud
hasta la emision del informe

Competencias no
técnicas (soft
skills)

Capacidad de
trabajo en equipo
y colaborativo,
ganas de
aprendery
contribuir

Certificados de
profesionalidad
identificados

No se han
identificado
certificados de
profesionalidad para
este puesto.

Especialidades
formativas
identificadas

- Fundamentos y
normativas de la
biotecnologia (20h)

*En este puesto de trabajo se incluye la formacion de los Certificados de Profesionalidad de mantenimiento (pagina 5), que estan mas relacionadas con las funciones del operario. Se identifican
ya que los cambios que se produzcan en esta formacion afectaran al responsable.

TABLA 2. PUESTOS EN RIESGO DE DESAPARICION

En la Fase 2 del estudio de sector Alimentacion y Biotecnol6gico, se identificaron los puestos que van a desaparecer: Operarios sin conocimientos tecnoldgicos
(en general y soldadores en concreto). Los puestos de trabajo que van a desparecer son aquellos operarios/as que no tienen formacion especifica y realizan
tareas repetitivas. Para ello, se identifica si hay formacion especifica para estos puestos de trabajo. La oferta formativa es variada y esta actualizada, por lo que

el primer paso para evitar que estos puestos de trabajo desaparezcan, es la formacidn de estos perfiles.
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A medio plazo, la demanda de estos perfiles va a disminuir, ya que las tecnologias, van a realizar parte de las tareas que hasta ahora realizan los profesionales.

Puestos

Operarios/as
sin
conocimientos
tecnoldgicos

Formacion
requerida

No es necesaria
formacion, solo
conocimientos en
IFS

Conocimientos
complementarios

Conocimientos
adquiridos por la
experiencia
profesional en
las areas de:
Mecanicos
Eléctricos
Sistemas de frio

Conocimientos
complementarios
futuros

En la actualidad:

Adquirir
conocimientos
técnicos de la
actividad.

A medio plazo:
Ser capaces de
trabajar con:
Automatismos
Robética
Herramientas de
gestion de datos

Perfil profesional

Competencias técnicas
actuales

Realizacion de operaciones en
la cadena de producciony
ayudante en las labores de
mantenimientos en produccion
y almacén.

Competencias no
técnicas (soft skills)

Responsabilidad, trabajo
en equipo, orientacién al
detalle

Certificados de
profesionalidad
identificados

Operaciones
auxiliares de
elaboracion en la
industria alimentaria
(300h)

Especialidades
formativas
identificadas

No se identifican
especialidades
formativas

10
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3.CONTENIDOS DE LA FORMACION ACTUAL IDENTIFICADA PARA CADA PUESTO DE
TRABAJO EN PROCESO DE TRANSFORMACION

Las siguientes tablas detallan el objetivo y contenidos de la formacion identificada (certificados de profesionalidad y especialidades) para cada puesto de
trabajo en proceso de transformacion.

ENCARGADO/A DE LINEA DE PRODUCCION:

o Especialidades formativas:

ESPECIALIDAD FORMATIVA HORAS ‘ OBJETIVO GENERAL CONTENIDOS FORMATIVOS/MODULOS
Adquirir los conocimientos y 1. Conceptos basicos
destrezas necesarios para 2. Aplicaciones ofimaticas. Conocimientos basicos y funcionamiento a nivel de usuario:
L . - desenvolverse en el entorno procesador de textos.
Ofimatica: aplicaciones informéaticas de . . . . .
estion 50 Windows y utilizar los programas de | 3. Hojas de célculo: Excel.
g Microsoft Office: tratamiento de 4. Bases de datos: Access.
textos, hoja de célculo, base de 5. Presentaciones graficas con Power Point.

datos y creacion de presentaciones. | 6. Nociones basicas para la navegacion en internet

TECNICOS/AS DE LOGISTICA Y GESTION DE ALMACEN:

e Certificados de profesionalidad:

11




ESTUDIO TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA LA TRANSFORMACION DEL EMPLEO

FAMILIA
PROFESIONAL

Comercioy
marketing

AREA DEL CP

Logistica comercial
y gestion del
transporte

CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDAD

Organizaciény
gestion de
almacenes

390

UNIDADES DE
COMPETENCIA

Organizar el almacén de
acuerdo a los criterios y
niveles de actividad
previstos. Gestionary
coordinar las
operaciones del
almacén.
Colaborarenla
optimizacion de la
cadena logistica con los
criterios establecidos
por la organizacion.

MODULOS Y UNIDADES FORMATIVAS

MF1014_3: Organizacién de almacenes.

UF0926: Disefio y organizacion del almacén.

UF00927: Gestion del equipo de trabajo del almacén.

UF00928 (transversal) Seguridad y prevencion de riesgos en el
almacén.

MF1015_2: Gestion de las operaciones de almacenaje.
UF00929: Gestion de pedidos y stock .

UF00928: (transversal) Seguridad y prevencion de riesgos en el
almacén.

MF1005_3: (transversal) Optimizacion de la cadena logistica.
MP0193: Mddulo de practicas profesionales no laborales de
organizacion y gestion de almacenes

OCUPACIONES Y
PUESTOS DE TRABAJO
RELACIONADOS

Técnico en gestion de

stocks y almacén
Empleado administrativo
de los servicios de
almacenamiento y
recepcion
Almaceneros de
empresas de
transportes

Jefe de almacén
Técnico en logistica de
almacenes

Gestor de almacén
Responsable de
recepcion de
mercancias
Responsable de
expedicion de
mercancias

e Especialidades formativas:

ESPECIALIDAD FORMATIVA

Ofimatica: aplicaciones informéaticas de

HORAS ‘ O0BJETIVO GENERAL

Adquirir los conocimientos y destrezas necesarios para desenvolverse
en el entorno Windows y utilizar los programas de Microsoft Office:

CONTENIDOS FORMATIVOS/MODULOS

1. Conceptos basicos

2. Aplicaciones ofimaticas. Conocimientos bésicos y
funcionamiento a nivel de usuario: procesador de textos.

gestion 50 tratamiento de textos, hoja de célculo, base de datos y creacion de 3. Hojas de calculo: Excel.
presentaciones. 4. Bases de Qatos: Ac,cless. .
5. Presentaciones gréaficas con Power Point.
6. Nociones bésicas para la navegacion en internet
1. El grupo.
Identificar las actividades, funciones y areas de un almacén para el 2. Descubriendo el almacén.
Gestion basica del almacén 20 desempefio eficaz y seguro de las tareas asignadas, dentro de la 3. Basicos gestion almacén.

empresa 0 grupo empresarial.

4.Vida del almacén.

5. Prevencion de riesgos laborales.

12
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ESPECIALIDAD FORMATIVA

HORAS

OBJETIVO GENERAL

Identificar las mercancias a almacenar, asi como la aplicacion de las

CONTENIDOS FORMATIVOS/MODULOS

1. Elalmacén

2. Zonas comunes en un almacén

3. El disefio de la distribucion de la planta (layout)

4. Los equipos mecanicos que se utilizan en el almacén
5. Ultimas técnicas de almacenaje, stocks y envios en

Organizacion del almacén 30 distintas técnicas de distribucién y organizacion de espacios para
gestionar los recursos humanos y materiales de un almacén. general L . .
6. Organizacion y gestion general de almacén
7. Gestion de recursos humanos en el almacén
8. Las nuevas tecnologias en la organizacion del trabajo
9. Prevencion de riesgos laborales:
1. Introduccion a la logistica 4.0.
Transformaciones logisticas en un entorno Manejar y comprender las tecnologias 4.0 aplicadas al area logistica 2. Data analytics. . . .
de Industrias 4.0 25 de la automocion. 3. N_uevas tecnolo’glgs y soluciones de almacenaje.
4. Big Data en logistica 4.0.
5. Innovacion tecnoldgica aplicada a la Logistica 4.0.
Proporcionary desarrollar a los participantes un nivel de
conocimientos integrado de SAP ERP,que les permita conocer las
capacidades de la herramienta, los diferentes procesos funcionales.
Una vez adquiridos dichos conceptos, se ensefiara a los alumnos a
nivel de detalle los procesos cubiertos por los médulos Logisticos de
SAP ERP (Compras y Ventas), asi como utilizar el sistema en (uso de la | Integracion de Procesos en SAP ERP
Usuario final SAP ERP érea logistica 160 herramienta) para lanzar / ejecutar dichos procesos. De esta forma, Procesos de Compras
adquiriran fluidez en el uso de los médulos de Compras y Almacenes Procesos de Ventas
(MM) y Ventas (SD),
dentro del sistema SAP ERP, como usuarios finales.
Asi mismo, este curso se centra en la obtencion de la certificacion
oficial e internacional de SAP cémo usuario / integrador Associate
Business Foundation & Integration with SAP ERP 6.0 EHP6.
. . , o . 1. Integrated business processes in sap s/4hana business
Manejar con fluidez los modulos logisticos que proporciona la .
plataforma de SAP HANA, la solucién de SAP S/4HANA Enterprise Processes in .
Usuario SAP S4HANA logistica 160 Management disefiada con la experiencia de usuario de SAP Fiori y sap s/4hana (supply chain management)

que se ofrece en la nube y on-premise, aumentando la productividad
de los procesos afectados.

2. S$4500 business processes in sap s/4hana sourcing &
procurement
3. S4600 business processes in sap s/4hana sales.
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OPERARIOS/AS Y RESPONSABLES DE MANTENIMIENTO:

o Certificados de profesionalidad:

FAMILIA
PROFESIONAL

AREA DEL CP

CERTIFICADO DE

PROFESIONALIDAD

Operaciones

UNIDADES DE
COMPETENCIA

Realizar operaciones de
limpieza y de higiene
general en equipos e
instalaciones y de apoyo a
la proteccidon ambiental en
la industria alimentaria,
segun las instrucciones

MODULOS Y UNIDADES FORMATIVAS

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras
MF0432_1: Manipulacion de cargas con carretillas elevadoras
UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general
en equipos e instalaciones y de apoyo a la proteccion ambiental
en la industria alimentaria, segin las instrucciones recibidas

OCUPACIONES Y
PUESTOS DE TRABAJO
RELACIONADOS

Mozo de almacén.
Peon de la industria de la
Alimentacion bebidas y

Actividades auxiliares de L . . L .
. - S recibidas. Ayudar en el MF0546_1: Higiene general en la industria alimentaria tabaco.
Industrias auxiliares en la | mantenimiento y L ; L . - .
. . . . . 240 mantenimiento operativo UC0547_1: Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e | Auxiliar de planta
alimentarias industria transporte interno P ) - . L R . .
. . - - de maquinas e instalaciones de la industria alimentaria, siguiendo los alimentaria.
alimentaria en la industria . . . . .
alimentaria instalaciones de la procedimientos establecidos Auxiliar de
industria alimentaria, MF0547_1: Mantenimiento basico de maquinas e instalaciones en | mantenimiento en
siguiendo los la industria alimentaria industria alimentaria
procedimientos MPO0067: Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte
establecidos. interno en la industria alimentaria
Manipular cargas con
carretillas elevadoras.
1. UC0116_2: Montar y mantener maquinaria y equipo mecanico
Montar y mantener 1.1. MF0116_2: Montaje y mantenimiento mecéanico
maquinaria y equipo 1.1.1. UF0620: Elementos y mecanismos de maquinas industriales | Mecéanico de
Instalacién Magquinaria y Mantenimiento y mecanico. (60 horas) mantenimiento.
1ony equipo montaje mecanico | 590 Mantener sistemas 1.1.2. UF0621: Montaje de elementos de maquinas industriales (90 | Montador industrial.
mantenimiento . . - . L. S p
industrial de equipo industrial mecanicos hidraulicos y horas) Mantenedor de linea

neumaticos de lineas de

produccion automatizadas.

1.1.3. UF0622: Diagndstico de averias en elementos de maquinas
industriales (60 horas)
1.1.4. UF0623: Reparacion de elementos de maquinas industriales

automatizada.
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OCUPACIONES Y
AREA DEL CP CERTIFICADO DE HORAS UNIDADES DE MODULOS Y UNIDADES FORMATIVAS PUESTOS DE TRABAJO

RELACIONADOS

FAMILIA

PROFESIONAL PROFESIONALIDAD COMPETENCIA

(60 horas)

2. UC0117_2: Mantener sistemas mecanicos hidraulicos y
neumaticos de lineas de produccion automatizadas

2.1. MF0117_2: Mantenimiento mecanico de lineas automatizadas
2.1.1. UF0624: Sistemas mecanicos, neumaticos e hidraulicos de
lineas automatizadas (70 horas)

2.1.2. UF0625: Operaciones de mantenimiento de sistemas en
lineas automatizadas (70 horas)

2.1.3. UF0626: Programacion y control del funcionamiento de
lineas automatizadas (70 horas)

2.1.4. UF0627: Prevencion de riesgos laborales y
medioambientales en el mantenimiento de lineas automatizadas

(30 horas)
MP0130: Mantenimiento y montaje mecanica de equipo industrial
(80 horas)
e Especialidades formativas:
ESPECIALIDAD FORMATIVA HORAS ‘ OBJETIVO GENERAL CONTENIDOS FORMATIVOS/MODULOS

1. Elementos y mecanismos industriales.
2. Montaje y puesta a punto.

3. Diagnéstico de averias y reparacion.
4. Gestion del mantenimiento.

Realizar la instalacion en planta de
Instalacion y mantenimiento industrial 120 maquinaria y equipo industrial y su
mantenimiento

1. Trabajos de diagnosis y comprobacién del motor.

. - N 2. Productos de uso habitual en el mantenimiento general.
Realizar el mantenimiento, limpieza,

Limpieza y mantenimiento de motores 24 . . 3. Productos especiales: mantenimiento mecénico.
montaje y desmontaje de motores. .
4. Mecaénica del motor.
5. Embrague
Reconocer los riesgos a los que
estan expuestos los trabajadores del
area de 1. Conceptos basicos de seguridad y salud en el trabajo.
PRL para personal de mantenimiento 16 mantenimiento, aplicar métodos 2. Riesgos generales y su prevencion.
seguros de trabajo, utilizando los 3. Riesgos especificos de la seccion de mantenimiento.

equipos de
proteccion adecuados y actuar
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ESPECIALIDAD FORMATIVA

HORAS

OBJETIVO GENERAL

correctamente frente a situaciones

de emergencia.

CONTENIDOS FORMATIVOS/MODULOS

TECNICOS DE CALIDAD, MEDIO AMBIENTE, SEGURIDAD ALIMENTARIA:

o Especialidades formativas:

ESPECIALIDAD FORMATIVA

Gestion de sistemas de seguridad

HORAS

OBJETIVO GENERAL

Adquirir los conocimientos
necesarios para implantar,
mantener, mejorar y gestionar
sistemas de seguridad alimentaria
incluidos los sistemas APPCC,

CONTENIDOS FORMATIVOS/MODULOS

1. Gestion de la seguridad alimentaria.

2. Organizacion de la funcién seguridad alimentaria.
3. Principios de gestion por procesos.

4. Gestion de recursos.

5. Planificacion y realizacion de productos inocuos.
6. Andlisis de riesgos.

alimentaria

seguridad alimentaria, y obtener las

alimentaria 120 cumpliendo con los requisitos de la | 7. Disefio e implantacion de un plan APPCC.
seguridad alimentaria en 8. Implantacion de un sistema de seguridad alimentaria.
organizaciones de cualquier tamafio | 9. Aspectos sociales.
y actividades relacionadas con la 10. Aspectos legales y normativos.
alimentacion. 11. Verificacion, validacion y actualizacion del sistema de gestion de la seguridad
alimentaria.
1. Origenes de la norma IS0 22000:2005.
Adquirir los conocimientos para la 2. Objetivos de la norma IS0 22000:2005.
aplicacién de los principios de 3. Componentes clave y definiciones de la ISO 22000.
. seguridad alimentaria y del Andlisis | 4. Estructura de la norma 1SQ 22000.
Ligfjg:gﬁ?\?gn‘lzrﬁala gestion de la 30 de Peligros y Puntos de Control 5. Correspondencia entre norma IS0 22000 y sistema APPCC.
Critico (APPCC) desde el punto de 6. Relacion entre las normas 1S0 22000 e IS0 9001:2008.
vista de la Norma UNE-EN 1S0 22000 | 7. Documentacién minima necesaria para la implantacion del sistema.
/2005. 8. Certificacion y auditoria de un sistema de gestion de la seguridad alimentaria
seg(n requisito de la norma IS0 22000:2005.
Protocolos IFS y BRC en seguridad 50 Identificar los requisitos de 1. El protocolo international food standard (ifs) en la seguridad alimentaria

2. El protocolo brc food
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ESPECIALIDAD FORMATIVA

HORAS

OBJETIVO GENERAL

marcas de calidad que se derivan de

la implantacion y certificacion en las
normas IFS Y BRC.

CONTENIDOS FORMATIVOS/MODULOS

Seguridad e higiene en la industria

Realizar operaciones de limpiezay
de higiene general en equipos e
instalaciones y de apoyo a la

1. Importancia de la higiene en la industria alimentaria.

2. Principales procesos, instalaciones y requisitos higiénico-sanitarios de las
distintas industrias alimentarias.

3. Productos utilizados para la limpieza e higienizacion en las industrias

4. Equipamiento. Utensilios y maquinaria de higienizacion.

del Protocolo BRC V5.
(British Retail Consortium)

. Compromiso del equipo directivo y mejora continua.
. Plan de objetivos de calidad y seguridad alimentaria.

alimentaria proteccion ambiental en la industria | 5. Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccion e higienizacion.
alimentaria, segun las instrucciones | 6. Normasy practicas de higiene en la industria alimentaria.
recibidas. 7. Incidencia ambiental de la industria alimentaria.
8. Residuos y contaminantes en la industria alimentaria.
9. Medidas de proteccion ambiental.
Adquirir conocimientos sobre la
nueva Ley 17/2011, de 5 de juli
ue a_ ey ./ o, d_e de ]lf 0 de .| 1. Nutricién y salud
seguridad alimentaria y nutricion, asi L - L .
. . . - . o 2. Principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria
Ley de seguridad alimentaria y nutricion 25 como los instrumentos legislativos y : . . _— - .
. - 3. Seguridad alimentaria y nutricion. Ley 17/2011, de 5 de julio, de seguridad
los organismos oficiales . . o
. . alimentaria y nutricion.
relacionados con la seguridad
alimentaria y la nutricion.
1. Requerimientos estadisticos de la calidad.
2. Conceptos estadisticos basicos.
3. Variable aleatoria. Probabilidades.
Dominar técnicas estadisticas 4. Distribuciones de probabilidad.
SPC: Anélisis estadistico de calidad 50 aplicadas a valoracion de procesos | 5. Intervalos de confianza.
de calidad. 6. Especificaciones de tipo variable y de tipo atributo.
7. Graficos de control por variables.
8. Graficos de control por atributos.
9. Estudios de capacidad.
o . . . Identificar la legislacion y normativa | 1. Generalidades sobre normativa alimentaria
Legislacion y normativa alimentaria 50 - . L . . . . . .
vigente en la industria alimentaria 2. Normativa alimentaria horizontal y vertical
1. Introduccién a la norma BRC.
. 2. Legislacion aplicada a seguridad alimentaria.
Conocer los procedimientos
documentales para la Implantacién 3. Formato de la nueva norma BRC v5.
Normativa de calidad alimentaria BRC vb 20 P P 4. Estudio comparativo de cambios respecto a la version.
5
6
7

. Etapas previstas del APPCC.
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ESPECIALIDAD FORMATIVA

HORAS

OBJETIVO GENERAL

CONTENIDOS FORMATIVOS/M(ODULOS

8. Politica y manual de calidad.

9. Plan de control de instalaciones.
10. Procedimiento de envasado.

11. Procedimiento de calibracion. Procedimiento de control de cantidad.

Protocolos IFS y BRC en seguridad

Identificar los requisitos de
seguridad alimentaria, y obtener las
marcas de calidad que

1. El protocolo International Food Standard (IFS) en la seguridad alimentaria

ambientales de residuos

los sistemas de
informacion sobre residuos

alimentaria 50 se derivan de la implantacién y 2. El protocolo BRC food
certificacion en las normas IFS Y
BRC.
-Conocer los principios de auditoria
y todo lo relacionado con los
métodos de auditoria segln IFS Médulo 1: Aspectos generales e introduccion
Maédulo 2: Requisitos de IFS v7 respecto a las auditorias internas
o -Preparar auditorias internas y Maodulo 3: Preparacion de la auditoria interna
Auditorias internas y de proveedores desde N X .
. . auditorias a proveedores Médulo 4: El estandar IFS v7.
la perspectiva de IFS (International Featured | 12 , ) . _
Standard) Modulo 5: Investigacion de hallazgos. Casos cortos practicos (10).
-Llevar a cabo evaluaciones Madulo 6: Finalizacion de la auditoria. Redaccion del informe de auditoria y plan de accidn.
adecuadamente Maodulo 7: Errores mas comunes en las auditorias internas Otros aspectos para recordar.
Médulo 8: Test de evaluacién del curso.
-Presentar los requisitos de IFS Food
version 7y su auditoria
Aprender los conceptos basicos de
[F:‘(’;r’: ?:r‘:zgf?a o ansia de Unidad didéctica 1. Food defense. Generalidades
Norma internacional para la seguridad de ~omp P unidad didactica 2. Elaboracion de un plan de defensa alimentaria
. 40 implantar un plan de Food Defense. . S
los alimentos. IFS Food Defense Disefiar e implantar un lan de Food unidad didactica 3. Food defense en IFS v.6
P P unidad didactica 4. Food defense en BRC v.7.
Defense.
Conocer las normas IFS 6 y BRC 7.
Adquirir los conocimientos y 1. Elintercambio electrénico de datos
Tramitacion electronica de los datos 30 destrezas necesarias para manejar | 2. Traslados de residuos sujetos a notificacion

2. Traslados de residuos no sujetos a notificacién
4. Tramitacion y envio de otros datos
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ANALISTA/GESTOR PROYECTOS BIO:

e Especialidades formativas:

ESPECIALIDAD FORMATIVA HORAS OBJETIVO GENERAL CONTENIDOS FORMATIVOS/MODULOS
1. La biotecnologia como concepto.
2. Historia de la biotecnologia. Los hechos biotecnoldgicos més remarcables.
Aplicar la biotecnologia en los 3. Etapas histéricas de la biotecnologia.
Fundamentos y normativas de la distintos sectores, teniendo en 4. Momento actual de la biotecnologia.
biotecnologia cuenta la legislacién vigente y los | 5. Aplicacién de la biotecnologia por sectores y su aportacion al desarrollo cientifico-
criterios éticos. técnico.
6. La legislacion aplicable a los procesos biotecnoldgicos: ley 9/2003 y real decreto 178/2004.
7. La bioética.
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4.PROPUESTA DE NUEVOS MODULOS Y ESPECIALIDADES

4.1.Conclusiones de la formacidon disponible por puesto

PUESTO

Encargados/as de linea de

produccion

PROCESO DE TRANSFORMACION

Aligual que ocurre con los operarios de maquinaria en otros sectores
de la industria, debido a la transformacion tecnolégica que esta
experimentando el sector, este tipo de perfiles deberan mantenerse
en constante formacion ligado sobre todo a la innovacion tecnolégica,
robotica, automatizacion de procesos y al uso de herramientas
digitales.

NECESIDADES FORMATIVAS ACTUALES

Formacién sobre las tendencias de la industria 4.0 en

el sector alimentacion.

Formacion en habilidades en materia tecnolégica.
Formacién sobre soluciones digitales concretas de
aplicacion en el sector alimentacién, su uso y como
van a transformar la ejecucion actual del trabajo. Por
ejemplo, formacion sobre las herramientas de
supervision de robots y maquinaria.

Técnicos/as de logistica y gestion de
almacén

Uno de los grandes retos a los que se enfrentan el conjunto de
sectores industriales es a la robotizacion y automatizacion del
proceso de almacén. Los perfiles asociados con esta responsabilidad
también deberan formarse de manera constante tanto en la
implementacion y programacion de soluciones digitales de gestion
como en la automatizacion y robotizacion del proceso.

Formacion sobre soluciones digitales para la gestion
de logistica y almacén

Formacion sobre soluciones digitales concretas de
aplicacion en logistica y gestion de almacén. Por
ejemplo, formacion sobre automatizacion (etiquetas
RFID), analisis de datos, etc.

Operarios de mantenimiento

El mantenimiento en el sector alimentario se va a transformar con la
integracion de nuevas tecnologias. Serd el mismo mecéanico o
eléctrico, pero necesitard conocimientos sobre servicios de
reparacion de asistencia remota, sobre los automatismos de la planta
o la robotizacién de la misma.

Formacion practica relacionada con las nuevas
tecnologias de aplicacion al sector: robdtica asistida,
loT, realidad virtual y realidad aumentada, entre otros.
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PUESTO

Responsable de mantenimiento

PROCESO DE TRANSFORMACION

Los roles de responsabilidad en las diferentes areas del proceso
productivo y del proceso de ingenieria, deberan adquirir nuevas
habilidades y conocimientos en materia tecnolégica. Por ejemplo:
herramientas de supervisién de robots y maquinaria, sistemas de
informacidn integrados, conocimientos de robética y automatizacion,
etc., asi como para la gestiony anélisis de datos que permitan orientar
al departamento hacia un mantenimiento predictivo.

NECESIDADES FORMATIVAS ACTUALES

Formacién sobre herramientas de supervision de
robots y maquinaria, asi como conocimientos de
roh6tica y automatizacion.

Formacion sobre las nuevas tecnologias de aplicacion
en las labores de mantenimiento: realidad virtual y
realidad aumentada.

Responsable de calidad, medio
ambiente, seguridad alimentaria

Al igual que sucede con el responsable de mantenimiento, el
responsable del sistema de gestion de calidad y seguridad alimentaria
debera tener conocimientos sobre la automatizacion de los procesos,
y principalmente sobre las herramientas de gestion digitales para el
seguimiento de la produccion y calidad de los procesos industriales,
asi como para la gestion y analisis de datos.

Formacion sobre las nuevas tecnologias de aplicacion
en la actividad de gestion, automatizacién, calidad,
trazabilidad y andlisis de datos.

Técnicos de calidad, medio
ambiente, seguridad alimentaria

Los avances cientificos y técnicos en la industria alimentaria estan
generando grandes oportunidades en materia de seguridad y calidad,
como, por ejemplo, la capacidad de identificar la composicion
quimica de un alimento y realizar un control de calidad de forma mas
rigurosa. Por ello, el perfil orientado a la calidad y seguridad
alimentaria debera formarse de manera constante en los avances de
latecnologia alimentaria y su aplicacion a los procesos y controles de
calidad y seguridad.

Formacion sobre las nuevas tecnologias de aplicacion
en la actividad de calidad y seguridad alimentaria.

Analista/gestor proyecto bio

Los perfiles asociados con esta responsabilidad también deberan
formarse de manera constante tanto en la implementacion y
programacion de soluciones digitales de gestion como en la
automatizacion y robotizacion del proceso.

Formacion sobre herramientas como robots vy
maquinaria, asi como conocimientos de robética y
automatizacion.

Formacion sobre las nuevas tecnologias de aplicacion
en la actividad de gestion de proyectos y calidad.
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4.2.Propuesta de modulos formativos

PUESTO ANALISIS DE LA FORMACION

No se ha identificado oferta formativa técnica para el puesto de encargado de linea de produccion en la industria de la
alimentacion. La oferta de formacion actual identificada es sobre aplicaciones informaticas de gestion.

Encargados/as de linea de produccion Los encargados de produccién deberdn adquirir nuevas habilidades y conocimientos en materia tecnolégica, especialmente
orientados a los procesos de produccion del sector industria de alimentacion. Por este motivo, se propone un curso de
especializacion en materia de Industria 4.0 orientada al sector alimentacion.

PROPUESTA FORMATIVA

Nombre de la especialidad: Herramientas digitales e innovacion tecnolégica para la Alimentacion y Biotecnologico 4.0.

Contexto:

La transformacion del sector de alimentacion y bebidas hacia lo que se denomina Industria 4.0 o Industria Inteligente, la puesta en marchay aplicacion de la Industria 4.0
en alimentacion no so6lo es necesario, sino que puede ser critico para que la supervivencia de las empresas no se vea amenazada. La industria de la alimentacion esta
realizando una transformacion mas lenta que otros sectores y es debido, en parte, a la importancia que tienen las pymes en el sector. Para que la transformacion digital
tenga éxito, es necesario comprender que se trata de un proceso progresivo, liderado desde la organizacion, pero implicando a todas las personas, procesos e incluso a
los clientes/consumidores.

Objetivos del curso:

Capacitar a los profesionales del sector Alimentacion y Biotecnoldgico que se dedican a la gestion de procesos de produccién para que conozcan las nuevas tecnologias
(robética asistida, conectividad, fabricacion aditiva, loT, IA) y las posibilidades que ellas ofrecen. Dotar a los profesionales de conocimiento y habilidades para que puedan
actualizar los procesos y las nuevas metodologias de trabajo en la industria de la alimentacion.

Dirigido a: Encargados/as de linea de produccidon

Duracion: 80 horas



https://www.azti.es/industria-inteligente-o-4-0-clave-para-adaptar-la-cadena-alimentaria-al-escenario-post-covid-19/
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Contenidos formativos:
1. Evolucion de la Industria de Alimentacion con la aparicion de la industria 4.0 (10 horas)

2. Nuevos entornos y metodologias de trabajo en la Industria Alimentacion en la industria 4.0 (10 horas)
2.1. Nuevos modelos de negocio
2.2. Nuevos entornos de trabajo en la industria de alimentacion
2.3. Nuevas metodologias de trabajo: metodologia agile
2.4. Transformacion de los procesos en la produccion

3. Sistemasy dispositivos avanzados para una mayor eficiencia a la Foodtech (30 horas)
3.1. Foodtech en Espafia, ecosistema de oportunidades
3.2. Aplicacion a la 14.0.
3.3. Disrupcion tecnolégica. Inteligencia Artificial, Blockchain, anélisis de datos
3.4. Robética: robots colaborativos y autonomos. La nueva robética industrial. Realidad Virtual / Realidad Aumentada.
3.5. Fabricacidn aditiva e impresion 3D de alimentos
3.6. Sensorizacion de materiales.
3.7. Trazabilidad de los alimentos

4. Ciberseguridad (5 horas)

5. Laimportancia del analisis de datos y la Inteligencia Artificial (15 horas)
5.1. Fuentes de datos y metodologias de analisis. Big Data y analisis de datos.
5.2. Modelizacion de procesos industriales y simulacian.
5.3. Mejora continua en las plantas industriales y de los productos.
5.4. Digitalizacion de la suppy chain. Data mining y Machine learning.

6. Sostenibilidad en la industria alimentaria (5 horas)

6.1. Nuevos productos, nuevos procesos industriales y productivos y nuevos modelos de negocio: economia circular, eficiencia energética, gestion y trazabilidad
de los productos.

7. Casos de éxito: etiquetas biodegradables, tecnologias dmicas, biotinas, etc. (5 horas)
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PUESTO ANALISIS DE LA FORMACION

La oferta formativa actual no incluye formacion sobre las nuevas tecnologias de aplicacion en la gestion de
almacenes: automatizacion, etiquetas RFID... No obstante, el certificado actual si que contiene formacion en ERP y

Técnicos/as de logistica y gestion de almacén otros softwares de gestion.

Se propone incluir en el Certificado de profesionalidad de Organizacion y gestion de almacenes (390h) un modulo
de Nuevas tecnologias de aplicacion en Logistica y Gestion de almacén.

PROPUESTA FORMATIVA

Nombre de la especialidad: Nuevas tecnologias de aplicacion en Logistica y Gestion de almacén

Contexto: La necesidad de automatizacion de los procesos es fundamental en la gestién de procesos, de forma que las personas se apoyen en la tecnologia para poder
realizar su trabajo. La gestion de almacén y logistica requiere de muchos procesos repetitivos que la tecnologia puede realizar de forma mas eficiente. Adicionalmente,
genera trazabilidad del proceso para su posterior analisis y toma de decisiones.

Objetivos del curso: Capacitar a los profesionales en el uso de tecnologias clave en la gestion de almacén y logistica, de forma que puedan apoyarse en la automatizacion
de procesos y puedan mejorar en eficacia al disminuir errores.

Dirigido a: Técnicos/as de logistica, Responsables de la gestion de almacén, operarios/as de almacén

Duracion: 390 horas duracion actual. Duracion del nuevo médulo: 60h
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Contenidos formativos:

MF1014_3: Organizacion de almacenes.

UF0926: Disefio y organizacion del almacén.

Modulo: Nuevas tecnologias de aplicacion en Logistica y Gestion de almacén (60h) - NUEVO
UF00927: Gestidn del equipo de trabajo del almacén.

UF00928 (transversal) Seguridad y prevencion de riesgos en el almacén.

MF1015_2: Gestion de las operaciones de almacenaje.

UF00929: Gestion de pedidos y stock.

UF00928: (transversal) Seguridad y prevencion de riesgos en el almacén.

MF1005_3: (transversal) Optimizacion de la cadena logistica.

MPO0193: Mddulo de practicas profesionales no laborales de organizacion y gestion de almacenes
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ESTUDIO TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA LA TRANSFORMACION DEL EMPLEO

PUESTO ANALISIS DE LA FORMACION

La oferta formativa orientada a los operarios de mantenimiento es comdn a todos los sectores. Se imparte formacion
especifica sobre Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria, pero no se
abordan las oportunidades de mantenimiento con la irrupcion de las nuevas tecnologias, que si se abordan en el

o o certificado de Mantenimiento y montaje mecanico de equipo industrial.
Técnico/a de mantenimiento

Se propone incluir formacion especifica sobre el mantenimiento de lineas automatizadas y otras tecnologias, en el
Certificado de Profesionalidad de Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria
alimentaria.

PROPUESTA FORMATIVA
Nombre de la especialidad: MANTENIMIENTO DE LINEAS AUTOMATIZADAS Y OTRAS TECNOLOGIAS

Contexto: El mantenimiento se esta transformando con la integracion de la automatizacion de los procesos, la RV y RA y la robotica, permitiendo llevar a cabo el
mantenimiento y reparacion de forma remota y mas automatizada. Por este motivo, es necesario impartir formacion a los operarios de mantenimiento, para que tengan la
capacidad de realizar su trabajo cuando se introduzcan estos habilitadores en sus compaiiias.

Objetivos del curso:

Realizar la instalacion en planta de maquinaria y equipo industrial y su mantenimiento.

Dirigido a: Técnico/a de mantenimiento, responsables de mantenimiento

Duracion: 240 horas duracion actual. Duracion del nuevo moédulo: 30 horas




ESTUDIO TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA LA TRANSFORMACION DEL EMPLEO

PROPUESTA FORMATIVA

Contenidos formativos:

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras

MF0432_1: Manipulacion de cargas con carretillas elevadoras

UCO0546_1: Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la proteccidn ambiental en la industria alimentaria, segin las
instrucciones recibidas.

MF0546_1: Higiene general en la industria alimentaria

UC0547_1: Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e instalaciones de la industria alimentaria, siguiendo los procedimientos establecidos

MF0547_1: Mantenimiento basico de maquinas e instalaciones en la industria alimentaria

Maddulo: Mantenimiento de lineas automatizadas y otras tecnologias (30h) - NUEVO

MPO0067: Operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno en la industria alimentaria
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ESTUDIO TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA LA TRANSFORMACION DEL EMPLEO

PUESTO ANALISIS DE LA FORMACION

La oferta formativa actual esta muy orientada a protocolos, normas y controles de calidad/seguridad. Falta ofrecer
contenido relacionado con los avances tecnolégicos en materia de tecnologia alimentaria. Los responsables y
técnicos deberan adquirir conocimientos en esta materia para poder aprovechar las oportunidades de los avances
Responsable y técnicos de calidad, medio ambiente, | tecnoldgicos. Por ejemplo, implantando controles mas rigurosos o ampliando la vida util de los productos.
seguridad alimentaria Igualmente, seréan de utilidad para prevenir posibles riesgos de contaminacion en los alimentos durante el proceso
productivo. Por ello, se propone lanzar una nueva especialidad formativa “El control de la calidad y seguridad
alimentaria en la Industria 4.0".

PROPUESTA FORMATIVA

Nombre de la especialidad: EL CONTROL DE LA CALIDAD Y SEGURIDAD ALIMENTARIA EN LA INDUSTRIA 4.0

Contexto:

La responsabilidad y el compromiso de la industria alimentaria por la seguridad y calidad de los productos que comercializa abarca muchos y diferentes aspectos del
proceso industrial. Cada vez son més las tecnologias que estan marcando tendencia y articulando la evolucidn del sector agroalimentario de cara al futuro, y que facilitan
dichos procesos de calidad y seguridad alimentaria.

Objetivos del curso:
Capacitar a los técnicos y responsables de calidad y seguridad alimentaria para que conozcan y tengan capacidad de utilizar los avances tecnoldgicos, con el objetivo de
llevar a cabo los procesos de calidad y seguridad con mayor precision.

Dirigido a: Responsables y técnicos de calidad, medio ambiente, seguridad alimentaria

Duracion: 30 horas
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Contenidos formativos:

1. Contexto de la industria alimentaria 4.0 (10h)
1.1. Introduccion a la situacion actual de la Industria alimentaria 4.0
1.2. Retos y tendencias en la industria alimentaria
1.3. Cambios en el perfil del consumidor

2. Avances tecnolégicos en calidad y seguridad alimentaria (10h)
2.1. Imagen quimica y mapas de composicion
2.2. Modelos predictivos para la estimacion de vida (til

3. Nuevos métodos en la calidad y seguridad alimentaria (10h)
3.1. Envases activos
3.2. Bacteriéfagos
3.3. Biosensores para minimizar el riesgo de contaminacion de los alimentos
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ESTUDIO TECNOLOGIAS EMERGENTES PARA LA TRANSFORMACION DEL EMPLEO

PUESTO ANALISIS DE LA FORMACION

La oferta formativa orientada a los gestores y analistas de proyectos de biotecnologia es comin a todos los sectores,
pero incluye un médulo donde se introduce a la aplicacion de la biotecnologia en los diferentes sectores. Para
mantener esta oferta formativa actualizada, es relevante incluir informacién sobre los avances tecnolégicos, tales
como robotica y automatizacion, que pueden facilitar la gestion de proyectos de biotecnologia.

Por este motivo, se propone incluir un modulo especifico de 2h de duracion en la especialidad formativa
“Fundamentos y normativas de la biotecnologia”.

Analista/gestor proyecto bio

PROPUESTA FORMATIVA

Nombre de la especialidad: Fundamentos y normativas de la biotecnologia

Contexto:

La biotecnologia se considera una tecnologia facilitadora transversal. Estas tecnologias presentan un uso intensivo en conocimiento, estdn asociadas a una elevada
intensidad de 1+D y muestran ciclos muy rapidos de innovacion. En este sentido, se considera muy relevante formar a los especialistas en proyectos de biotecnologia en
los dltimos avances tecnoldgicos y digitales que pueden resultar atiles y de aplicacion en el disefio y ejecucion de sus proyectos.

Objetivos del curso: Aplicar la biotecnologia en los distintos sectores, teniendo en cuenta la legislacion vigente y los criterios éticos.

Dirigido a: Analistas y gestores de proyectos bio

Duracién: 20h de duracidn actual. Duracién del nuevo madulo propuesto: 2 horas

Contenidos formativos:
1. La biotecnologia como concepto.
2. Historia de la biotecnologia. Los hechos biotecnolégicos mas remarcables.
3. Etapas historicas de la biotecnologia.
4. Momento actual de la biotecnologia.
5. Innovacion tecnoldgica de aplicacion en proyectos de biotecnologia (2h) - NUEVO
6. Aplicacion de la biotecnologia por sectores y su aportacion al desarrollo cientifico-técnico.
7. La legislacion aplicable a los procesos biotecnoldgicos: ley 9/2003 y real decreto 178/2004.
8. La bioética.
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