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ESTUDO TECNOLOXIAS EMERXENTES PARA A TRANSFORMACION DO EMPREGO

1.INTRODUCION E CONTEXTO DA PROPOSTA FORMATIVA

A partir do estudo da transformacion e evolucion dos postos de traballo do sector Alimentacion e
Biotecnoléxico levado a cabo na Fase 2 dos traballos, identificaronse os seguintes postos de traballo, asi como
unha aproximacion da evolucién dos mesmos.

Postos de traballo mais demandados Postos de traballo que poden Postos de traballo que se estan
na actualidade desaparecer transformando
* Responsable de producidn e loxistica + Operarios/as sen formacién ou * Encargados/as de lifias de producién

* Responsable de calidade e seguridade alimentaria experiencia no uso de tecnoloxias « Responsable de calidade, medio

* Técnicos/as de calidade especializados en seguridade ambiente e seguridade alimentaria
alimentaria, medio ambiente e prevencidn de riscos * Técnicos de calidade e seguridade
laborais alimentaria

* Técnicos/as de laboratorio e blotecnoloxia Responsables de mantemento
+ Operarios/as de mantemento Operarios/as de mantemento
* Operarios/as de producién Analista/Xestor de proxectos
* Responsable de mantemento (enxefieiros/as de proceso e biotecnoléxicos

enxefieiros industriais)
* Programadores/as PLC
* Investigador/a de biotecnoloxia
= Técnico/a en desenvolvemento de produto biotecnolodxico
* Analista biotecnoldxico
= Lider de proxecto biotecnoloxico
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2.FORMACION ACTUAL IDENTIFICADA PARA CADA POSTO DE TRABALLO

A partir da matriz de ocupacidns actuais do sector e dos perfis profesionais, realizouse unha analise da formacion actual (certificados de profesionalidade e
especialidades) dispofiibles na actualidade para aqueles postos que estan en proceso de transformacion ou en risco de desaparicion.

TABOA 1. POSTOS EN PROCESO DE TRANSFORMACION

Perfil profesional

Postos

Cofiecementos en

Cofiecementos de

Cumprir cos obxectivos diarios

Capacidade de
xestion e
organizacion.
Coordinacion de

Valoraranse
cofiecementos doutros
ERP’s (Dynamics NAVY,
SAGE, Oracle, Infor
etc.).

ERP).

envios e o0 peche dos mesmos.
- Comprobar e validar as
facturas dos transportistas.

- Comprobar toda a
documentacion inherente aos

., mantemento de primeiro L da lifia de producion. . Non se identificaron - Ofimética:
FP formacion . robdtica e outras . - ., operarios/as. o L
Encargados/as de nivel. o Supervisar a lifia de producién. . certificados de aplicacions
. L FPI/FPIl en ~ . tecnoloxias implicadas - - . Persoa resolutiva, T . i
lifia de producion . Cofiecementos xerais - Resolucidn de incidencias L profesionalidade para informaticas de
Industrial - na producion . dindmica, .,
de Informética, paquete ., durante o proceso produtivo. . este posto. xestion (50h)
. (software de xestion). proactiva e con
Office/Herakles. -
capacidade de
analise e toma de
decisions.
Valéranse Administracion Loxistica: - Ofimatica:
especialidades en - Solicitar servizos de aplicacions
Transporte e Loxistica, transporte segundo a informaticas de
Comercio Internacional planificacion realizada en xestion (50h)
e/ou Xestion Cofiecementos en funcion dos pedidos de Orientacion a - Xestién basica do
P Formacion Administrativa). tecnoloxias implicadas | clientes, tendo sempre en Resultados e almacén (20h)
Técnicos/as de . . - . . . L N
P Profesional Nivel medio/alto MS na loxistica e xestion conta prazos e custos. Clientes - Organizacion e - Organizacion do
loxistica e . ) . . . . . . .
xestion de Grao Superior - | Office (especialmente de almacén - Realizar albaras, cartas de Autonomia xestion de almacén (30h)
, Transporte e en Excel). (integracion de transporte dos pedidos en SAP, | Traballo en almacéns (390h) - Transformacions
almaceén o ~ . . . . o
Loxistica Cofiecementos de SAP. | etiquetas RFID con asi como o seguimento dos Equipo loxisticas nunha

contorna de
Industrias 4.0 (25h)

- Usuario final SAP
ERP area loxistica
(160h)
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Postos

Formacion
requirida

Cofiecementos
complementarios

Cofiecementos
complementarios
futuros

Perfil profesional

Competencias técnicas
actuais

pedidos enviada polas
empresas de transporte (BL,
AWSB, EUR-1, DUA etc.).

- Coordinacién e estreita
comunicacion cos
departamentos de
Planificacion e Comercial:
modificacidns, priorizacions de

pedido, entregas especiais etc.

Administracion almacén:

- Xestion de datos e
preparacion de KPI's.

- Anélise desviacions stock.
- Xestion documental
entradas/saidas de
mercadoria.

Competencias
non técnicas (soft
skills)

Certificados de
profesionalidade
identificados

Especialidades
formativas
identificadas
- Usuario SAP
S4HANA loxistica
(160h)

Habilidades
racticas e - Operaciéns
. , Levar a cabo labores de P pe
Carretillas elevadoras. Complementar a s(a L destreza manual. | auxiliares de .
FP Rama L ., mantemento eléctrico e i - Instalacién e
Electromecanica. formacion con L. Adaptabilidade, mantemento e . .
Mantemento, . o mecanico, segundo 0 : . mantemento industrial
S Formacion en cofiecementos de . . traballo en equipo | transporte interno na
electricidade e o establecido no sistema de . . . L . (120h)
. L soldadura. robética e . e orientacion ao industria alimentaria .
Operarios de electronica, ~ o, xestion. - Limpeza e
" . Cofiecementos de automatizacion. . detalle, con (240h)
mantemento mecanica, . L . o Realizar as tarefas cun , mantemento de
P industria alimentaria Cofiecementos de . , respecto & - Mantemento e
mecatronica .. . rigoroso cubro dos estandares . L. motores (24h)
. . (técnicas de envasado, | Office avanzado e . . . seguridade montaxe mecéanico de
industrial ou . . de seguridade alimentaria. . . S . - PRL para persoal de
similar conservacion etc.). ferramentas dixitais de alimentaria e 0 equipo industrial mantemento (16h)
xestion de datos. medio ambiente. (590h)
Capacidade de
aprendizaxe.
Cofiecementos técnicos . L Traballo en . .,
. P . Sistemas de Coordinacion do departamento. - - Operaciéns Instalacion e
Titulado especificos en sistemas iy o, equipo, . . .
L S xestion/ferramentas Definicion de plans de s auxiliares de mantemento industrial
Universitario de comunicacioén R - o proactividade e .
Responsable de . . . dixitais en producién e | mantemento preditivo, - mantemento e (120h)
Superior industrial (Ethernet, L . . responsabilidade. - .
mantemento o loxistica (ex. SAP ou preventivo e correctivo. ., transporte interno na - Limpeza e
Enxefieria PROFIBUS, PROFINET) . Tolerancia & . o .
. i outros ERP Supervisién do mantemento de - . industria alimentaria mantemento de
Industrial Instrumentacion de . . - . presion/ tension, % N
especificos). instalacions e equipos. L (240h) motores (24h)
campo (detectores, dinamismo e
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Perfil profesional

Postos

electrovalvulas, motores
eléctricos...).

Sistemas de control PLC
e SCADAS

Cofecementos de
robética e
automatizacion.

Optimizacion de custos de
producion, deteccion de
desviacidns e causas das
perdas de produto.
Control de reparacions
necesarias.

Liderar a implantacion de
procesos de mellora e
eficiencia. Capacidade para
determinar procesos de
fabricacion partindo da
informacion técnica.

iniciativa.
Capacidade para
atoma de
decisions e
motivacion pola
mellora continua.
Capacidade de
aprendizaxe.

- Mantemento e

montaxe mecanico de

equipo industrial
(590h)*

- PRL para persoal de
mantemento (16h)*

Responsable de
calidade, medio
ambiente,
seguridade
alimentaria

Titulado
Universitario
Superior en
quimica,
tecnoloxia dos
alimentos,
bioloxia,
enxefieiro/a
agrénomo ou
similar

Master en Calidade.
Formacion e
experiencia en
referenciais
internacionais (ex. IFS,
BRC, MSC etc.).
Especialidade nas
técnicas da industria
agraria/alimentaria
(formacidn/experiencia).
Cofiecementos en
Responsabilidade Social
Corporativa.

Alto nivel de inglés.
Formacion en sistemas
de xestion/ferramentas
dixitais en producion e
loxistica (ex. SAP ou
outros ERP.

Formacion continua na
implementacion e
programacion de
novas soluciéns
tecnoléxicas na planta
de producion
especificos). Anélise
de datos, Big Data.

Velar pola seguridade
alimentaria dos produtos.
Desefio de novos produtos.
Mantemento sistemas de
calidade, medio ambiente e
seguridade alimentaria.
Realizacion de auditorias.
Representacion da empresa en
reunidns de caracter ambiental
con clientes estratéxicos.
Crear conciencia nos
empregados en relacién coas
obrigacions de seguridade de
alimentaria.

Xestionar e controlar a parte
ambiental: Control de residuos
(perigosos e non perigosos),
verteduras, minimizacion e
reciclaxe de residuos.

Traballo en
equipo e liderado,
proactividade,
orientacion a
xestibne a
resultados,
orientacion ao
cliente interno e
externo,
capacidade para
atoma de
decisions e
motivacion pola
mellora continua.
Fortes
habilidades de
toma de decisions
e resolucion de
problema.
Traballo baixo
presion.
Proactividade e
habilidades
comunicativas.

Non se identificaron

certificados de

profesionalidade para

este posto.

- Xestion de sistemas
de seguridade
alimentaria (120h)

- 1S0 22000/ 2005
para a xestion da
seguridade
alimentaria

- Protocolos IFS e
BRC en seguridade
alimentaria

- Lei de seguridade
alimentaria e
nutricion

Calidade

-SPC: Anélise
estatistica de calidade
(50h)

-Pegadas de carbono
na industria
alimentaria (8h)

- Anélise de perigos e
puntos de control
criticos (30h)
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Postos

Formacion
requirida

Coiiecementos
complementarios

Cofiecementos
complementarios
futuros

Perfil profesional

Competencias técnicas
actuais

Competencias
non técnicas (soft
skills)
Capacidade para

traballo baixo

Certificados de
profesionalidade
identificados

Especialidades
formativas
identificadas
- Rastrexabilidade na
Industria Alimentaria

presion. (30h)
Medio ambiente
-Tramitacion
electronica dos datos
ambientais de
residuos (30h)
- Sustentabilidade
global da cadea
alimentaria (75h)
- Xestion de sistemas
de seguridade
Traballo en alimentaria (120h)
equipo, - 1S0 22000/ 2005
proactividade, para a xestion da
orientacion & seguridade
. Cofiecementos en xestion e a alimentaria
Titulado L o
. L referenciais Cofiecemento sobre . . resultados, - Protocolos IFS e
Universitario . L . Garantir o cumprimento do . o .
L internacionais de novas tecnoloxias e ; -, . orientacion ao BRC en seguridade
P en quimica, . . . sistema de xestion de calidade . . .
Técnicos de . seguridade alimentaria ferramentas . . . cliente externo, . - alimentaria
R . tecnoloxia dos P - e seguridade alimentaria. o Non se identificaron .
calidade, medio . (ex. IFS, BRC, MSC, tecnoldxicas: anélise . o comunicacion o - Seguridade e
. alimentos, L. - Realizacion de auditorias. . certificados de L . .
ambiente, L FSSC 22000 e similares). | de datos, xestion de . . eficaze . . hixiene na industria
R bioloxia ou ~ L Supervision de controis de S profesionalidade para . .
seguridade . Cofiecementos de Rastrexabilidade, - motivacion pola alimentaria (60h)
. . similar, . - ) calidade. . este posto. . )
alimentaria _ sistemas de xestion sistemas de - mellora continua. - Lei de seguridade
enxefieiro/a . . . Seguimento de provedores. . . .
. ambiental. informacion Habilidades alimentaria e
agrénomo ou . o . S S,
) Nivel de inglés integrados etc. comunicativas nutricion
agricola . .,
medio/alto. para a formacion
de operarios en Calidade
materia de -SPC: Analise
seguridade estatistica de calidade
alimentaria. (50h)
-Lexislacién e

normativa alimentaria
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Postos

Formacion
requirida

Coiiecementos
complementarios

Cofiecementos

complementarios

futuros

Perfil profesional

Competencias técnicas
actuais

Competencias
non técnicas (soft
skills)

Certificados de
profesionalidade
identificados

Especialidades
formativas
identificadas

-Normativa de
calidade alimentaria
BRC v5

-Protocolos IFS e BRC
en seguridade
alimentaria

- Auditorias internas e
de provedores desde
a perspectiva de IFS
(International
Featured Estandar)

-Norma internacional
para a seguridade
dos alimentos. IFS
Food Defense

Medio ambiente
-Tramitacion
electrénica dos datos
ambientais de
residuos (30h)

Analista/xestor
proxecto hio

Licenciada/ou
en Bioloxia,
Biotecnoloxia

Valorable master.
Experiencia en
diagndstico xenético
Formacién permanente
en novas técnicas de
diagnostico molecular,
novos mecanismos
mutacionais.

Formacion en novas
bases de datos e
ferramentas
bioinforméticas

Anélise e interpretacion de
resultados utilizando diferentes
programas informéticos e
diferentes bases de datos para
ainterpretacion dos resultados
obtidos.

Elaboracion de informes de
diagnostico en base &
recompilacién de datos e os
resultados obtidos.

Participar na validacion de
novas técnicas.

Implementar melloras en
procedementos e ferramentas
de diagnéstico.

Capacidade de
traballo en equipo
e colaborativo,
ganas de
aprender e
contribuir.

Non se identificaron
certificados de
profesionalidade para
este posto.

- Fundamentos e
normativas da
biotecnoloxia (20h)
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Perfil profesional

Cofiecementos
complementarios
futuros

Coiiecementos
complementarios

Postos Formacion

requirida

informe.

Competencias técnicas
actuais

Xestion e seguimento de
mostras a nivel interno
mediante o coflecemento do
software para obter a
Rastrexabilidade desde a
solicitude ata a emision do

Competencias
non técnicas (soft
skills)

Certificados de
profesionalidade
identificados

Especialidades
formativas
identificadas

*Neste posto de traballo incliese a formacion dos Certificados de Profesionalidade de mantemento (paxina 5), que estan mais relacionadas coas funcions do operario. Identificanse, xa que os

cambios que se produzan nesta formacion afectaran ao responsable.

TABOA 2. POSTOS EN RISCO DE DESAPARICION

Na Fase 2 do estudo de sector Alimentacion e Biotecnoloxico, identificaronse os postos que van desaparecer: Operarios sen cofiecementos tecnoldxicos (en
xeral e soldadores en concreto). Os postos de traballo que van desaparecer son aqueles operarios/as que non tefien formacion especifica e realizan tarefas
repetitivas. Para iso, identificase se hai formacion especifica para estes postos de traballo. A oferta formativa é variada e esta actualizada, polo que o primeiro

paso para evitar que estes postos de traballo desaparezan é a formacion destes perfis.

A medio prazo, a demanda destes perfis vai diminuir, xa que as tecnoloxias van realizar parte das tarefas que ata o de agora realizan os profesionais.

Perfil profesional

Competencias non
técnicas (soft skills)

Certificados de
profesionalidade

Especialidades
formativas

Formaiuflon COnecemento_s Conecementqs Competencias técnicas actuais
requirida complementarios | complementarios
futuros
< Na actualidade:
. Cofecementos - L, .,
Operarios/as , . o Adquirir Realizacion de operacions na
Non é necesaria adquiridos pola o .
sen D L cofiecementos cadea de producién e axudante
- formacion, so experiencia P
cofiecementos N . técnicos da nos labores de mantementos en
. cofiecementos en | profesional nas L ., ,
tecnoléxicos . actividade. producion e almacén.
IFS areas de:
Mecanicos

Responsabilidade,
traballo en equipo,

orientacion ao detalle.

identificados

Operacions
auxiliares de
elaboracion na
industria alimentaria
(300h)

identificadas

Non se identifican
especialidades
formativas.
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Perfil profesional

Postos Formacion Cofiecementos Coiiecementos
requirida complementarios | complementarios

Competencias técnicas actuais

Competencias non
técnicas (soft skills)

Certificados de
profesionalidade
identificados

Especialidades
formativas
identificadas

futuros
Eléctricos. A medio prazo:
Sistemas de frio. | Ser capaces de
traballar con:
Automatismos
Robética
Ferramentas de
xestion de datos
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3.CONTIDOS DA FORMACION ACTUAL IDENTIFICADA PARA CADA POSTO DE
TRABALLO EN PROCESO DE TRANSFORMACION

As seguintes taboas detallan o obxectivo e contidos da formacion identificada (certificados de profesionalidade e especialidades) para cada posto de traballo
en proceso de transformacion.

ENCARGADO/A DE LINA DE PRODUCION:

e Especialidades formativas:

ESPECIALIDADE FORMATIVA HORAS | OBXECTIVO XERAL CONTIDOS FORMATIVOS/MODULOS ‘
Adquirir os cofiecementos e 1. Conceptos basicos
destrezas necesarias para 2. Aplicacions ofimaticas. Cofiecementos béasicos e funcionamento a nivel de usuario:
Ofimatica: aplicaciéns informaticas de desg_nvolverse na contorna Windows procesador de textos
50 e utilizar os programas de Microsoft | 3. Follas de céalculo: Excel

xestion .
estio Office: tratamento de textos, folla de | 4. Bases de datos: Access

calculo, base de datos e creacion de | 5. Presentacions graficas con Power Point
presentacions. 6. Nocions bésicas para a navegacion na Internet
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TECNICOS/AS DE LOXiSTICA E XESTION DE ALMACEN:

e Certificados de profesionalidade:

FAMILIA
PROFESIONAL

AREA DO CP

. Loxistica comercial
Comercio e

CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDADE

Organizacion e

HORAS

UNIDADES DE
COMPETENCIA

Organizar o almacén de

MODULOS E UNIDADES FORMATIVAS

MF1014_3: Organizacion de almacéns

UF0926: Deseiio e organizacion do almacén

UF00927: Xestion do equipo de traballo do almacén

UF00928 (transversal) Seguridade e prevencion de riscos no

OCUPACIONS E
POSTOS DE TRABALLO
RELACIONADOS

Técnico en xestion de
stocks e almacén
Empregado
administrativo dos
servizos de
almacenamento e
recepcion
Almaceneiros de
empresas de
transportes

S e xestion do i , 390 o .
marketing transports xestion de almacéns acordo aos criterios e almacén Xefe de almacén
niveis de actividade MF1015_2: Xestion das operacions de almacenaxe Técnico en loxistica de
previstos. Xestionare | |JFp0g29: Xestion de pedidos e stock almacéns )
coordinar as UF00928: (transversal) Seguridade e prevencion de riscos no Xestor de almacén
operacions do almacén. | simacén Responsable de
Colaborar na MF1005_3: (transversal) Optimizacion da cadea loxistica recepcion de
optimizacién da cadea | Mpg193: Médulo de précticas profesionais non laborais de mercadorias
loxistica cos criterios organizacion e xestion de almacéns Responsable de
establecidos pola expedicion de
organizacion. mercadorias
e Especialidades formativas:
ESPECIALIDADE FORMATIVA HORAS | OBXECTIVO XERAL CONTIDOS FORMATIVOS/MODULOS
1. Conceptos basicos
.. . . 2. Aplicacions ofiméaticas. Cofecementos basicos e
Adquirir os cofiecementos e destrezas necesarias para desenvolverse . . S
L L " . . - . funcionamento a nivel de usuario: procesador de textos
Ofimatica: aplicacions informaticas de na contorna Windows e utilizar os programas de Microsoft Office: . .
50 3. Follas de célculo: Excel

xestion

tratamento de textos, folla de calculo, base de datos e creacion de
presentacions.

4. Bases de datos: Access

5. Presentacions gréaficas con Power Point
6. Nocions basicas para a navegacion na Internet
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ESPECIALIDADE FORMATIVA

OBXECTIVO XERAL

Identificar as actividades, funcions e areas dun almacén para o

CONTIDOS FORMATIVOS/MODULOS
1. 0 grupo
2. Descubrindo o almacén

Xestion basica do almacén 20 desempeiio eficaz e seguro das tarefas asignadas, dentro da empresa | 3. Basicos xestién almacén
ou grupo empresarial. 4. Vida do almacén
5. Prevencion de riscos laborais
1.0 almacén
2. Zonas com(ns nun almacén
3. 0 desefio da distribucion da planta (layout)
Identificar as mercadorias para almacenar, asi como a aplicacién das | 4. Os equipos mecéanicos que se utilizan no almacén
Organizacion do almacén 30 distintas técnicas de distribucion e organizacion de espazos para 5. Ultimas técnicas de almacenaxe, stocks e envios en xeral
xestionar os recursos humanos e materiais dun almacén. 6. Organizacion e xestion xeral de almacén
7. Xestion de recursos humanos no almacén
8. As novas tecnoloxias na organizacién do traballo
9. Prevencion de riscos laborais
1. Introducion 4 loxistica 4.0
Transformacions loxisticas nunha contorna Manexar e comprender as tecnoloxias 4.0 aplicadas ao area loxistica 2. Data analytics . .
de Industrias 4.0 25 da automocion. 3. N_ovas tecnolox’la_s e solucions de almacenaxe
4, Big Data en loxistica 4.0
5. Innovacidn tecnoléxica aplicada a Loxistica 4.0
Proporcionar e desenvolver os participantes un nivel de
cofiecementos integrado de SAP ERP que lles permita cofiecer as
capacidades da ferramenta, os diferentes procesos funcionais.
Unha vez adquiridos devanditos conceptos, ensinarase aos alumnos a
nivel de detalle os procesos’cubertos_polos mpdulos Loxisticos de SAP Integracién de Procesos en SAP ERP
. , . ERP (Compras e Vendas), asi como utilizar o sistema en (uso da
Usuario final SAP ERP area loxistica 160 . Procesos de Compras
ferramenta) para lanzar/executar devanditos procesos. Desta forma, Procesos de Vendas
adquiriran fluidez no uso dos modulos de Compras e Almacéns (MM) e
Vendas (SD), dentro do sistema SAP ERP, como usuarios finais.
Asi mesmo, este curso céntrase na obtencion da certificacion oficial e
internacional de SAP como usuario/integrador Associate Business
Foundation & Integration with SAP ERP 6.0 EHP6.
Manexar con fluidez os médulos loxisticos que proporciona a 1. Integrated Business Processes in SAP S/4HANA Business
plataforma de SAP HANA, a solucion de SAP S/4HANA Enterprise Processes In SAP S/4AHANA (Supply Chain Management)
Usuario SAP S4HANA loxistica 160 Management desefiada coa experiencia de usuario de SAP Fiori e que | 2. S4500 Business Processes in SAP S/AHANA Sourcing &

se ofrece na nube e on-premise, aumentando a produtividade dos
procesos afectados.

Procurement
3. S4600 Business Processes in SAP S/4HANA Sales
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ESTUDO TECNOLOXIAS EMERXENTES PARA A TRANSFORMACION DO EMPREGO

OPERARIOS/AS E RESPONSABLES DE MANTEMENTO:

e Certificados de profesionalidade:

FAMILIA
PROFESIONAL

AREA DO CP

CERTIFICADO DE
PROFESIONALIDADE

HORAS

UNIDADES DE
COMPETENCIA

Realizar operacions de
limpeza e de hixiene xeral
en equipos e instalacions
e de apoio & proteccion
ambiental na industria

MODULOS E UNIDADES FORMATIVAS

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras
MF0432_1: Manipulacion de cargas con carretillas elevadoras
UC0546_1: Realizar operacions de limpeza e de hixiene xeral en
equipos e instalacions e de apoio & proteccion ambiental na

OCUPACIONS E POSTOS
DE TRABALLO
RELACIONADOS

Mozo de almacén
Peon da industria da

pneumaticos de lifias de
producion automatizadas.

. Operacions alimentaria, segundo as industria alimentaria, segundo as instrucions recibidas . . .
Actividades . . - S . . o - Alimentacion bebidas e
. - auxiliares de instruciéns recibidas. MFO0546_1: Hixiene xeral na industria alimentaria
Industrias auxiliares na . - tabaco
. . . . mantemento e 240 Axudar no mantemento UCO0547_1: Axudar no mantemento operativo de maquinas e .
alimentarias industria - . Lo . o, . L . . Auxiliar de planta
. . transporte interno na operativo de maquinas e instalacions da industria alimentaria, seguindo os procedementos | . .
alimentaria . - . . ., . . . alimentaria
industria alimentaria instalacions da industria establecidos o
. . . L. L. . ., Auxiliar de mantemento
alimentaria, seguindo os MF0547_1: Mantemento basico de maquinas e instalacidns na . L .
. T . en industria alimentaria
procedementos industria alimentaria
establecidos. MPO0067: Operacidons auxiliares de mantemento e transporte
Manipular cargas con interno na industria alimentaria
carretillas elevadoras.
1. UC0116_2: Montar e manter maquinaria e equipo mecanico
1.1. MF0116_2: Montaxe e mantemento mecéanico
1.1.1. UF0620: Elementos e mecanismos de maquinas industriais
(60 horas)
1.1.2. UF0621: Montaxe de elementos de maquinas industriais (90
Montar e manter horas)
. . 1.1.3. UF0622: Diagnéstico de avarias en elementos de maquinas -
maquinaria e equipo . - Mecaénico de
N - industriais (60 horas)
. Maquinariae | Mantemento e mecanico. . P - mantemento
Instalacion e . . . 1.1.4. UF0623: Reparacion de elementos de maquinas industriais . .
equipo montaxe mecanico | 590 Manter sistemas Montador industrial
mantemento . . o ; L. o (60 horas) .
industrial de equipo industrial mecanicos hidraulicos e Mantedor de lifia

2. UC0117_2: Manter sistemas mecanicos hidraulicos e
pneumaticos de lifias de producion automatizadas

2.1. MF0117_2: Mantemento mecanico de linas automatizadas
2.1.1. UF0624: Sistemas mecanicos, pneumaticos e hidraulicos de
linas automatizadas (70 horas)

2.1.2. UF0625: Operacions de mantemento de sistemas en lifias
automatizadas (70 horas)

2.1.3. UF0626: Programacion e control do funcionamento de lifias

automatizada
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ESTUDO TECNOLOXIAS EMERXENTES PARA A TRANSFORMACION DO EMPREGO

OCUPACIGNS E POSTOS
AREADOCP  CERTIFIGADODE o, UNIDADES DE MODULOS E UNIDADES FORMATIVAS DE TRABALLO

RELACIONADOS

FAMILIA

PROFESIONAL PROFESIONALIDADE COMPETENCIA

automatizadas (70 horas)

2.1.4. UF0627: Prevencion de riscos laborais e ambientais no
mantemento de liflas automatizadas (30 horas)

MP0130: Mantemento e montaxe mecanica de equipo industrial
(80 horas)

e Especialidades formativas:

ESPECIALIDADE FORMATIVA HORAS  OBXECTIVO XERAL CONTIDOS FORMATIVOS/MODULOS ‘

1. Elementos e mecanismos industriais

2. Montaxe e posta a punto

3. Diagnéstico de avarias e reparacion

4. Xestion do mantemento

1. Traballos de diagnoses e comprobacion do motor
2. Produtos de uso habitual no mantemento xeral

Realizar a instalacion en planta de
Instalacion e mantemento industrial 120 maquinaria e equipo industrial e o
seu mantemento.

Realizar o mantemento, limpeza,

Limpeza e mantemento de motores 24 3. Produtos especiais: mantemento mecénico
montaxe e desmonte de motores. L
4. Mecénica do motor
5. Embrague
Recofecer os riscos aos que estan
expostos os traballadores da area de
mantemento, aplicar métodos 1. Conceptos basicos de seguridade e sadde no traballo
PRL para persoal de mantemento 16 seguros de traballo, utilizando os 2. Riscos xerais e a sta prevencion

equipos de proteccion adecuados e | 3. Riscos especificos da seccion de mantemento
actuar correctamente fronte 4
situacions de emerxencia.
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TECNICOS DE CALIDADE, MEDIO AMBIENTE, SEGURIDADE ALIMENTARIA:

e Especialidades formativas:

HORAS

0BXECTIVO XERAL

CONTIDOS FORMATIVOS/MODULOS

ESPECIALIDADE FORMATIVA

Xestion de sistemas de seguridade

Adquirir os cofiecementos
necesarios para implantar, manter,
mellorar e xestionar sistemas de
seguridade alimentaria incluidos os

1. Xestion da seguridade alimentaria

2. Organizacion da funcion seguridade alimentaria
3. Principios de xestion por procesos

4. Xestion de recursos

5. Planificacion e realizacion de produtos inocuos

alimentaria

ambiental na industria alimentaria,
segundo as instruccions recibidas.

alimentaria 120 siste_m_as APPCC, Cl_Jmprind_o cos 6. Anélise de_ riscos _
requisitos da seguridade alimentaria | 7. Desefio e implantacion dun plan APPCC
en organizacions de calquera 8. Implantacion dun sistema de seguridade alimentaria
tamafio e actividades relacionadas | 9. Aspectos sociais
coa alimentacion. 10. Aspectos legais e normativos
11. Verificacion, validacion e actualizacién do sistema de xestién da seguridade alimentaria
1. Orixes da norma 1S0 22000:2005
Adquirir os cofiecementos para a 2. Obxectivos da norma IS0 22000:2005
aplicacion dos principios de 3. Compoiientes clave e definicions da IS0 22000
. seguridade alimentaria e da Andlise | 4. Estrutura da norma IS0 22000
Iss(;guzrzigg(()iéi?iorgepni:iz xestion da 30 de Perigos e Puntos de Control 5. Correspondencia entre norma IS0 22000 e sistema APPCC
Critico (APPCC) desde o punto de 6. Relacion entre as normas IS0 22000 e IS0 9001:2008
vista da Norma UNE-EN IS0 22000/ | 7. Documentacién minima necesaria para a implantacion do sistema
2005. 8. Certificacion e auditoria dun sistema de xestion da seguridade alimentaria segundo
requisito da norma IS0 22000:2005
Identificar os requisitos de
Protocolos IFS e BRC en seguridade seguridade al|mentar|a, € obter. as 1. 0 protocolo International Food Standard (IFS) na seguridade alimentaria
alimentaria 50 marcas de cgllldade que se (_iferlvan 2. 0 protocolo BRC food
da implantacién e certificacion nas
normas IFS E BRC.
1. Importancia da hixiene na industria alimentaria
2. Principais procesos, instalacions e requisitos hixiénico-sanitarios de as distintas industrias
Realizar operacions de limpeza e de alimentarias " . L . .
L . 3. Produtos utilizados para a limpeza e hixienizacion nas industrias
. .. . . hixiene xeral en equipos e . - L o
Seguridade e hixiene na industria . - . ., | 4. Equipamento. Utensilios e maquinaria de hixienizacién
60 instalacions e de apoio & proteccion

5. Procesos e procedementos de limpeza, desinfeccidn e hixienizacion
6. Normas e practicas de hixiene na industria alimentaria

7. Incidencia ambiental da industria alimentaria

8. Residuos e contaminantes na industria alimentaria

9. Medidas de proteccion ambiental
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ESTUDO TECNOLOXIAS EMERXENTES PARA A TRANSFORMACION DO EMPREGO

ESPECIALIDADE FORMATIVA

OBXECTIVO XERAL

Adquirir cofiecementos sobre a nova
Lei 17/2011, do 5 de xullo, de
seguridade alimentaria e nutricion,

CONTIDOS FORMATIVOS/MODULOS

1. Nutricién e salide
2. Principios e requisitos xerais da lexislacion alimentaria

Lei de seguridade alimentaria e nutricién 25 si como os instrumentos . . . o . . . .
é1 de seguridade alimentaria € clo asi como o ento ... | 3. Seguridade alimentaria e nutricion. Lei 17/2011, do 5 de xullo, de seguridade alimentaria e
lexislativos e os organismos oficiais e
. . nutricion
relacionados coa seguridade
alimentaria e a nutricion.
1. Requirimentos estatisticos da calidade
2. Conceptos estatisticos basicos
3. Variable aleatoria. Probabilidades
Dominar técnicas estatisticas 4. Distribucions de probabilidade
SPC: Andlise estatistica de calidade 50 aplicadas a valoracion de procesos | 5. Intervalos de confianza
de calidade. 6. Especificacions de tipo variable e de tipo atributo
7. Gréficos de control por variables
8. Graficos de control por atributos
9. Estudos de capacidade
L . . . Identificar a lexislacion e normativa | 1. Xeneralidades sobre normativa alimentaria
Lexislacion e normativa alimentaria 50 . . S . . . . . .
vixente na industria alimentaria 2. Normativa alimentaria horizontal e vertical
1. Introducion 4 norma BRC
2. Lexislacion aplicada a seguridade alimentaria
3. Formato da nova norma BRC v5
= 4. Estudo comparativo de cambios respecto & version
Cofiecer os procedementos . R .
documentais para a Implantacion do 5. Compromiso do equipo directivo e mellora continua
Normativa de calidade alimentaria BRC v5 20 . . 6. Plan de obxectivos de calidade e seguridade alimentaria
Protocolo BRC V5 (British Retail .
Consortium) 7. Etapas previstas do APPCC
’ 8. Politica e manual de calidade
9. Plan de control de instalacions
10. Procedemento de envasado
11. Procedemento de calibracién. Procedemento de control de cantidade
Identificar os requisitos de
. seguridade alimentaria bter as . . . .
Protocolos IFS e BRC en seguridade °g ¢ alime €0 or 1. 0 protocolo International Food Standard (IFS) na seguridade alimentaria
. : 50 marcas de calidade que se derivan
alimentaria . . NN 2. 0 protocolo BRC food
da implantacién e certificacion nas
normas IFS E BRC.
Cofiecer os principios de auditoria e | Modulo 1: Aspectos xerais e introducion
Auditorias internas e de provedores desde a todo o relacionado cos métodos de | Modulo 2: Requisitos de IFS v7 respecto a as auditorias internas
perspectiva de IFS (International Featured 12 auditoria segundo IFS Médulo 3: Preparacion da auditoria interna

Standard)

-Preparar auditorias internas e

Médulo 4: 0 estandar IFS v7
Maodulo 5: Investigacion de achados. Casos curtos practicos (10)
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ESTUDO TECNOLOXIAS EMERXENTES PARA A TRANSFORMACION DO EMPREGO

ESPECIALIDADE FORMATIVA HORAS OBXECTIVO XERAL CONTIDOS FORMATIVOS/MODULOS ‘
auditorias a provedores Madulo 6: Finalizacion da auditoria. Redaccion do informe de auditoria e plan de accion
Modulo 7: Erros mais comins nas auditorias internas. Outros aspectos para lembrar
-Levar a cabo avaliacions Médulo 8: Test de avaliacion do curso
adecuadamente
-Presentar os requisitos de IFS Food
version 7 e a sla auditoria
Aprender os conceptos basicos de
_ _ _ E(:)cr):p?::zr::importancia de Un_idade_difléc_tica 1. Food de_f,ense. Generalidades _ _
Norma internacional para a seguridade dos 10 implantar un plan de Food Defense unidad didactica 2. Elaboracion dun plan de defensa alimentaria
alimentos. IFS Food Defense Desedar e implantar un plan de Foc;d Unidad didéctica 3. Food defense en IFS v.6
unidade didactica 4. Food defense en BRC v.7
Defense.
Cofecer as normas IFS 6 e BRC 7.
Adquirir os cofiecementos e 1. 0 intercambio electrénico de datos
Tramitacion electronica dos datos 30 destrezas necesarias para manexar | 2. Traslados de residuos suxeitos a notificacion

ambientais de residuos

os sistemas de informacion sobre
residuos.

2. Traslados de residuos non suxeitos a notificacion
4. Tramitacion e envio doutros datos
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ANALISTA/XESTOR PROXECTOS BIO:

e Especialidades formativas:

ESPECIALIDADE FORMATIVA ‘ HORAS OBXECTIVO XERAL CONTIDOS FORMATIVOS/MODULOS
1. A biotecnoloxia como concepto
2. Historia da biotecnoloxia. Os feitos biotecnoléxicos mais remarcables
Aplicar a biotecnoloxia nos 3. Etapas histéricas da bhiotecnoloxia
Fundamentos e normativas da 20 distintos sectores, tendo en conta a | 4. Momento actual da biotecnoloxia
biotecnoloxia lexislacion vixente e os criterios 5. Aplicacion da biotecnoloxia por sectores e a sla achega ao desenvolvemento cientifico-
éticos. técnico
6. A lexislacion aplicable aos procesos biotecnoléxicos: lei 9/2003 e real decreto 178/2004
7. A bioética
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ESTUDO TECNOLOXIAS EMERXENTES PARA A TRANSFORMACION DO EMPREGO

4.PROPOSTA DE NOVOS MODULOS E ESPECIALIDADES

4.1.Conclusions da formacion dispofible por posto

POSTO

Encargados/as de lifia de producion

PROCESO DE TRANSFORMACION

Do mesmo xeito que ocorre cos operarios de maquinaria noutros
sectores da industria, debido & transformacion tecnoléxica que esta
a experimentar o sector, este tipo de perfis deberdn manterse en
constante formacion ligado sobre todo & innovacion tecnoléxica,
robética, automatizacion de procesos e ao uso de ferramentas
dixitais.

NECESIDADES FORMATIVAS ACTUAIS

Formacion sobre as tendencias da industria 4.0 no
sector alimentacion.

Formacidon en habilidades en materia tecnoléxica.
Formacion sobre solucidns dixitais concretas de
aplicacion no sector alimentacion, o seu uso e como
van transformar a execucion actual do traballo. Por
exemplo, formacion sobre as ferramentas de
supervision de robots e maquinaria.

Técnicos/as de loxistica e xestion de
almacén

Un dos grandes retos aos que se enfrontan o conxunto de sectores
industriais é 4 robotizacién e automatizacion do proceso de almacén.
Os perfis asociados con esta responsabilidade tamén deberéan
formarse de maneira constante tanto na implementacion e
programacion de soluci6ns dixitais de xestion como na
automatizacion e robotizacion do proceso.

Formacion sobre solucions dixitais para a xestion de
loxistica e almacén.

Formacion sobre solucions dixitais concretas de
aplicacion en loxistica e xestion de almacén. Por
exemplo, formacion sobre automatizacion (etiquetas
RFID), anélises de datos etc.

Operarios de mantemento

0 mantemento no sector alimentario vai transformar coa integracion
de novas tecnoloxias. Serd o mesmo mecanico ou eléctrico, pero
necesitara cofiecementos sobre servizos de reparacion de asistencia
remota, sobre os automatismos da planta ou a robotizacion da mesma.

Formacién practica relacionada coas novas
tecnoloxias de aplicacion ao sector: robotica asistida,
loT, realidade virtual e realidade aumentada, entre
outros.
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PROCESO DE TRANSFORMACION

NECESIDADES FORMATIVAS ACTUAIS

Responsable de mantemento

Os roles de responsabilidade nas diferentes areas do proceso
produtivo e do proceso de enxefieria deberan adquirir novas
habilidades e cofiecementos en materia tecnoloxica. Por exemplo:
ferramentas de supervision de robots e maquinaria, sistemas de
informacion integrados, cofiecementos de robotica e automatizacion
etc., asi como para a xestion e analise de datos que permitan orientar
o departamento cara a un mantemento preditivo.

Formacidn sobre ferramentas de supervision de robots
e maquinaria, asi como cofiecementos de robdtica e
automatizacion.

Formacion sobre as novas tecnoloxias de aplicacion
nos labores de mantemento: realidade virtual e
realidade aumentada.

Responsable de calidade, medio
ambiente, seguridade alimentaria

Do mesmo xeito que sucede co responsable de mantemento, o
responsable do sistema de xestion de calidade e seguridade
alimentaria deberd ter cofiecementos sobre a automatizacion dos
procesos, e principalmente sobre as ferramentas de xestion dixitais
para o seguimento da producion e calidade dos procesos industriais,
asi como para a xestion e anéalise de datos.

Formacién sobre as novas tecnoloxias de aplicacion
na actividade de xestion, automatizacion, calidade,
Rastrexabilidade e anéalise de datos.

Técnicos de calidade, medio
ambiente, seguridade alimentaria

Os avances cientificos e técnicos na industria alimentaria estan a
xerar grandes oportunidades en materia de seguridade e calidade,
como, por exemplo, a capacidade de identificar a composicion
quimica dun alimento e realizar un control de calidade de forma mais
rigorosa. Por iso, o perfil orientado 4 calidade e seguridade
alimentaria debera formarse de maneira constante nos avances da
tecnoloxia alimentaria e a sua aplicacion aos procesos e controis de
calidade e seguridade.

Formacion sobre as novas tecnoloxias de aplicacion
na actividade de calidade e seguridade alimentaria.

Analista/xestor proxecto bio

Os perfis asociados con esta responsabilidade tamén deberéan
formarse de maneira constante tanto na implementacion e
programacion de soluciéns dixitais de xestibn como na
automatizacion e robotizacion do proceso.

Formacién sobre ferramentas como robots e
maquinaria, asi como cofiecementos de robética e
automatizacion.

Formacion sobre as novas tecnoloxias de aplicacion
na actividade de xestion de proxectos e calidade.
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4.2.Proposta de madulos formativos

POSTO ANALISE DA FORMACION

Non se identificou oferta formativa técnica para o posto de encargado de lifia de producion na industria da alimentacion. A oferta
de formacién actual identificada é sobre aplicaciéns informaticas de xestion.

Encargados/as de lifia de producién Os encargados de producién deberan adquirir novas habilidades e cofiecementos en materia tecnoloxica, especialmente
orientados aos procesos de producion do sector industria de alimentacion. Por este motivo, proponse un curso de
especializacion en materia de Industria 4.0 orientada ao sector alimentacion.

PROPOSTA FORMATIVA

Nome da especialidade: Ferramentas dixitais e innovacion tecnoloxica para a Alimentacion e Biotecnoléxico 4.0

Contexto:

A transformacion do sector de alimentacion e bebidas cara ao que se denomina Industria 4.0 ou Industria Intelixente, a posta en marcha e aplicacion da Industria 4.0 en
alimentacion non s6 é necesario, senon que pode ser critico para que a supervivencia das empresas non se vexa ameazada. A industria da alimentacion esta a realizar
unha transformacion mais lenta que outros sectores e é debido, en parte, 4 importancia que tefien as pemes no sector. Para que a transformacion dixital tefia éxito, é
necesario comprender que se trata dun proceso progresivo, liderado desde a organizacién, pero implicando a todas as persoas, procesos e mesmo aos
clientes/consumidores.

Obxectivos do curso:

Capacitar os profesionais do sector Alimentacion e Biotecnoloxico que se dedican & xestion de procesos de producién para que cofiezan as novas tecnoloxias (robética
asistida, conectividade, fabricacion aditiva, loT, IA) e as posibilidades que elas ofrecen. Dotar os profesionais de cofiecemento e habilidades para que poidan actualizar
0s procesos e as novas metodoloxias de traballo na industria da alimentacion.

Dirixido a: Encargados/as de lifia de producion

Duracion: 80 horas

Contidos formativos:

22


https://www.azti.es/industria-inteligente-o-4-0-clave-para-adaptar-la-cadena-alimentaria-al-escenario-post-covid-19/

ESTUDO TECNOLOXIAS EMERXENTES PARA A TRANSFORMACION DO EMPREGO

1. Evolucion da Industria de Alimentacion coa aparicién da industria 4.0 (10 horas)

2. Novas contornas e metodoloxias de traballo na Industria Alimentacion na industria 4.0 (10 horas)
2.1. Novos modelos de negocio
2.2. Novas contornas de traballo na industria de alimentacion
2.3. Novas metodoloxias de traballo: metodoloxia Agile
2.4. Transformacién dos procesos na producion

3. Sistemas e dispositivos avanzados para unha maior eficiencia & Foodtech (30 horas)
3.1. Foodtech en Espafia, ecosistema de oportunidades
3.2. Aplicacion 4 14.0.
3.3. Disrupcion tecnoloxica. Intelixencia artificial, Blockchain, analise de datos
3.4. Robdtica: robots colaborativos e autdnomos. A nova robotica industrial. Realidade virtual / Realidade Aumentada
3.5. Fabricacion aditiva e impresion 3D de alimentos
3.6. Sensorizacion de materiais
3.7. Rastrexabilidade dos alimentos

4. Ciberseguridade (5 horas)

5. Aimportancia da analise de datos e a Intelixencia artificial (15 horas)
5.1. Fontes de datos e metodoloxias de analises. Big Data e analise de datos
5.2. Modelizacion de procesos industriais e simulacion
5.3. Mellora continua nas plantas industriais e dos produtos
5.4. Dixitalizacion da suppy chain. Data mining e Aprendizaxe automatica

6. Sustentabilidade na industria alimentaria (5 horas)
6.1. Novos produtos, novos procesos industriais e produtivos e novos modelos de negocio: economia circular, eficiencia enerxética, xestion e Rastrexabilidade

dos produtos

7. Casos de éxito: etiquetas biodegradables, tecnoloxias 6micas, biotinas etc. (5 horas)

23



ESTUDO TECNOLOXIAS EMERXENTES PARA A TRANSFORMACION DO EMPREGO

POSTO ANALISE DA FORMACION

A oferta formativa actual non inclie formacion sobre as novas tecnoloxias de aplicacion na xestion de almacéns:
automatizacion, etiquetas RFID... Non obstante, o certificado actual si que contén formacion en ERP e outros
softwares de xestion.

Técnicos/as de loxistica e xestion de almacén

Proponse incluir no Certificado de profesionalidade de Organizacion e xestion de almacéns (390h) un médulo de
Novas tecnoloxias de aplicacion en Loxistica e Xestion de almaceén.

PROPOSTA FORMATIVA

Nome da especialidade: Novas tecnoloxias de aplicacion en Loxistica e Xestion de almacén

Contexto: A necesidade de automatizacion dos procesos é fundamental na xestion de procesos, de forma que as persoas se apoien na tecnoloxia para poder realizar o
seu traballo. A xestion de almacén e loxistica require de moitos procesos repetitivos que a tecnoloxia pode realizar de forma mais eficiente. Adicionalmente, xera
Rastrexabilidade do proceso para a sta posterior andlise e toma de decisions.

Obxectivos do curso: Capacitar os profesionais no uso de tecnoloxias clave na xestion de almacén e loxistica, de forma que poidan apoiarse na automatizacion de procesos
e poidan mellorar en eficacia ao diminuir erros.

Dirixido a: Técnicos/as de loxistica, Responsables da xestion de almacén, operarios/as de almacén

Duracion: 390 horas duracion actual. Duracion do novo médulo: 60h

Contidos formativos:

MF1014_3: Organizacion de almacéns

UF0926: Desefio e organizacion do almacén

Madulo: Novas tecnoloxias de aplicacion en Loxistica e Xestion de almacén (60h) - NOVO
UF00927: Xestion do equipo de traballo do almacén

UF00928 (transversal) Seguridade e prevencion de riscos no almacén

MF1015_2: Xestion das operacions de almacenaxe

UF00929: Xestion de pedidos e stock
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UF00928: (transversal) Seguridade e prevencion de riscos no almacén
MF1005_3: (transversal) Optimizacion da cadea loxistica
MP0193: Modulo de practicas profesionais non laborais de organizacion e xestion de almacéns
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POSTO ANALISE DA FORMACION

A oferta formativa orientada aos operarios de mantemento & comin a todos os sectores. Impartese formacion
especifica sobre Operacions auxiliares de mantemento e transporte interno na industria alimentaria, pero non se
abordan as oportunidades de mantemento coa irrupcion das novas tecnoloxias, que se se abordan no certificado de

o Mantemento e montaxe mecanico de equipo industrial.
Técnico/a de mantemento

Proponse incluir formacion especifica sobre o mantemento de lifias automatizadas e outras tecnoloxias, no
Certificado de Profesionalidade de Operacions auxiliares de mantemento e transporte interno na industria
alimentaria.

PROPOSTA FORMATIVA

Nome da especialidade: MANTEMENTO DE LINAS AUTOMATIZADAS E OUTRAS TECNOLOXIAS

Contexto: 0 mantemento esta a transformarse coa integracion da automatizacion dos procesos, a RV e RA e a robética, permitindo levar a cabo o mantemento e reparacion
de forma remota e mais automatizada. Por este motivo, é necesario impartir formacién aos operarios de mantemento, para que tefian a capacidade de realizar o seu
traballo cando se introduzan estes habilitadores nas suas compaiiias.

Obxectivos do curso:

Realizar a instalacion en planta de maquinaria e equipo industrial e 0 seu mantemento.

Dirixido a: Técnico/a de mantemento, responsables de mantemento

Duracion: 240 horas duracién actual. Duracion do novo madulo: 30 horas
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PROPOSTA FORMATIVA

Contidos formativos:

UC0432_1: Manipular cargas con carretillas elevadoras

MF0432_1: Manipulacién de cargas con carretillas elevadoras

UC0546_1: Realizar operacidons de limpeza e de hixiene xeral en equipos e instalacions e de apoio & proteccion ambiental na industria alimentaria, sequndo as
instrucions recibidas

MF0546_1: Hixiene xeral na industria alimentaria

UCO0547_1: Axudar no mantemento operativo de maquinas e instalacions da industria alimentaria, seguindo os procedementos establecidos

MF0547_1: Mantemento basico de maquinas e instalacidns na industria alimentaria

Modulo: Mantemento de lifias automatizadas e outras tecnoloxias (30h) - NOVO

MPO0067: Operacions auxiliares de mantemento e transporte interno na industria alimentaria
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POSTO ANALISE DA FORMACION

A oferta formativa actual estd moi orientada a protocolos, normas e controis de calidade/seguridade. Falta ofrecer
contido relacionado cos avances tecnoloxicos en materia de tecnoloxia alimentaria. Os responsables e técnicos
Responsable e técnicos de calidade, medio ambiente, deberan adquirir cofiecementos nesta materia para poder aproveitar as oportunidades dos avances tecnoloxicos.
seguridade alimentaria Por exemplo, implantando controis mais rigorosos ou ampliando a vida util dos produtos. Igualmente, seréan de
utilidade para previr posibles riscos de contaminacién nos alimentos durante o proceso produtivo. Por iso, proponse
lanzar unha nova especialidade formativa "0 control da calidade e seguridade alimentaria na Industria 4.0".

PROPOSTA FORMATIVA

Nome da especialidade: 0 CONTROL DA CALIDADE E SEGURIDADE ALIMENTARIA NA INDUSTRIA 4.0

Contexto:

A responsabilidade e o compromiso da industria alimentaria pola seguridade e calidade dos produtos que comercializa abarca moitos e diferentes aspectos do proceso
industrial. Cada vez son mais as tecnoloxias que estdn a marcar tendencia e articulando a evolucion do sector agroalimentario de cara ao futuro, e que facilitan devanditos
procesos de calidade e seguridade alimentaria.

Obxectivos do curso:
Capacitar os técnicos e responsables de calidade e seguridade alimentaria para que cofiezan e tefian capacidade de utilizar os avances tecnoléxicos, co obxectivo de
levar a cabo os procesos de calidade e seguridade con maior precision.

Dirixido a: Responsables e técnicos de calidade, medio ambiente, seguridade alimentaria

Duracion: 30 horas

Contidos formativos:
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1. Contexto da industria alimentaria 4.0 (10h)
1.1. Introducio6n & situacion actual da Industria alimentaria 4.0
1.2. Retos e tendencias na industria alimentaria
1.3. Cambios no perfil do consumidor

2. Avances tecnoléxicos en calidade e seguridade alimentaria (10h)
2.1. Imaxe quimica e mapas de composicion
2.2. Modelos preditivos para a estimacion de vida (til

3. Novos métodos na calidade e seguridade alimentaria (10h)
3.1. Envases activos
3.2. Bacteri6fagos
3.3. Biosensores para minimizar o risco de contaminacién dos alimentos
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POSTO ANALISE DA FORMACION

A oferta formativa orientada aos xestores e analistas de proxectos de biotecnoloxia € comin a todos os sectores,
pero inclie un madulo onde se introduce a aplicacion da biotecnoloxia nos diferentes sectores. Para manter esta
oferta formativa actualizada é relevante incluir informacién sobre os avances tecnoldxicos, tales como robotica e
automatizacion, que poden facilitar a xestion de proxectos de biotecnoloxia.

Por este motivo, proponse incluir un médulo especifico de 2h de duracion na especialidade formativa “Fundamentos
e normativas da biotecnoloxia”.

PROPOSTA FORMATIVA

Nome da especialidade: Fundamentos e normativas da biotecnoloxia

Analista/xestor proxecto bio

Contexto:

A biotecnoloxia considérase unha tecnoloxia facilitadora transversal. Estas tecnoloxias presentan un uso intensivo en cofiecemento, estan asociadas a unha elevada
intensidade de I+D e mostran ciclos moi rapidos de innovacién. Neste sentido, considérase moi relevante formar os especialistas en proxectos de biotecnoloxia nos Gltimos
avances tecnoloxicos e dixitais que poden resultar Utiles e de aplicacion no desefio e execucion dos seus proxectos.

Obxectivos do curso: Aplicar a biotecnoloxia nos distintos sectores, tendo en conta a lexislacion vixente e os criterios éticos.

Dirixido a: Analistas e xestores de proxectos bio

Duracian: 20h de duracién actual. Duracién do novo médulo proposto: 2 horas

Contidos formativos:
1. A biotecnoloxia como concepto
2. Historia da biotecnoloxia. Os feitos biotecnoléxicos mais remarcables
3. Etapas historicas da biotecnoloxia
4. Momento actual da biotecnoloxia
5. Innovacion tecnoloxica de aplicacion en proxectos de biotecnoloxia (2h) - NOVO
6. Aplicacion da biotecnoloxia por sectores e a siia achega ao desenvolvemento cientifico-técnico
7. A lexislacion aplicable aos procesos biotecnoléxicos: lei 9/2003 e real decreto 178/2004
8. A bioética




