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Oferta de ciclos formativos de la familia
profesional de Industrias Alimentarias.
¢ Qué perfiles profesionales puedo encontrar?
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CONTENIDOS

Contextualizacion familia profesional de industrias alimentarias.

Descripcion de los ciclos formativos de la familia profesional de industrias alimentarias.

INTRODUCCION

Niveles de los ciclos formativos

Hay tres niveles en los ciclos de formacién profesional:
¢ Ciclo Formativo Grado Basico. Estos ciclos formativos permiten al alumnado iniciarse en el aprendizaje
de un oficio. Los titulados alcanzan un perfil profesional de ayudante o auxiliar.

¢ Ciclo Formativo Grado Medio. Los ciclos de grado medio otorgan el titulo de técnico en una profesién
concreta y cualifican para su desarrollo de forma auténoma.

¢ Ciclo Formativo Grado Superior. Los ciclos de grado superior otorgan el titulo de técnico superior en
una profesién concreta y cualifican para su desarrollo de forma auténoma con el dominio de distintas
técnicas con responsabilidad de coordinacion y supervision de trabajos técnicos y especializados.

e Cursos de Especializacion. Los cursos de especializacién con acceso desde un CGM son conducentes al
titulo de Especialista y aquellos a los que se accede tras titular en un CGS son conducentes a la obtencién
del titulo de Master en formacion profesional. Los cursos permiten adquirir competencias especificas
relacionadas con el sector de ocupacion y cualifica para su desarrollo, coordinacion y supervisién. No
existen cursos de especializacion en la familia profesional industrias alimentarias.

Niveles de los certificados de profesionalidad

Hay tres niveles en la oferta de los certificados de profesionalidad en funcién segun los criterios definidos en
cuanto a los conocimientos, iniciativa, autonomia y complejidad de las tareas vinculadas a las ocupaciones
para las que cualifica el titulo. Los niveles son 1, 2 y 3.

Familia Profesional de Industrias Alimentarias

La familia profesional agrupa las actividades vinculadas a las siguientes areas de produccién: aceites y grasas;
alimentos diversos; bebidas; carnicas; conservas vegetales; lacteos; panaderia, confiteria y molineria;
y productos de la pesca.

Estructura de un ciclo formativo en el Sistema de Formacion Profesional

Los ciclos formativos se estructuran de la siguiente forma:
Duracién

¢ Ciclo Grado Basico; 2 cursos. 2.000 horas.
¢ Ciclos Grado Medio y Superior; 2 0 3 cursos. Minimo 2.000 horas.
e Cursos de Especializacion; 1 curso. Entre 300 y 900 horas.



Modulos Profesionales. Son las asignaturas que componen el ciclo formativo. Hay distintos tipos de médulos
profesionales:

e Moédulos profesionales asociados a estandares de competencia. Abordan los conocimientos y
habilidades necesarios para el desarrollo profesional.

e Modulos profesionales de habilidades y capacidades transversales, asociados a la orientacién laboral
y el emprendimiento, pertinentes para el conocimiento de los sectores productivos y para la madurez
profesional.

e Médulo de Formacién en Centros de Trabajo (FCT). Practicas profesionales para la aplicacién de los
conocimientos y habilidades adquiridas.

* Proyecto intermodular. Debe servir para integrar los conocimientos de los médulos profesionales que
configuran el ciclo formativo, con especial atencién a los elementos de busqueda de informacién, inno-
vacion, investigacion aplicada y emprendimiento.

Estructura de los Médulos Profesionales. Los médulos se conforman con tres elementos que definen que
tienen que saber hacer los alumnos, como se verifica que lo han conseguido y que hay que impartirles para
que lo aprendan:

¢ Resultados de Aprendizaje. Cada modulo profesional tiene sus propios resultados de aprendizaje (RA),
gué deben «saber hacer» los alumnos.

e Criterios de Evaluacién (CE). Definen como verificar si se han alcanzado los resultados de aprendizaje.

e Contenidos. Son las materias que hay que impartir para que el alumnado pueda alcanzar los RA.

Descripcion de los ciclos formativos

En la presente Ficha se presentan los ciclos formativos relacionados con la industria alimentaria.
En cada uno de los ciclos formativos descritos se aporta la informacién basica:

e Nombre del ciclo formativo.

¢ Nivel del ciclo formativo.

¢ Edad minima de acceso al ciclo formativo.

e Formacién necesaria para acceder al ciclo formativo.

e Ocupaciones para las que cualifica el ciclo formativo.

e Competencias profesionales vinculadas al ciclo formativo.
e Modulos profesionales y sus contenidos.

* Observaciones de interés de cada ciclo formativo.

Estructura de un certificado profesional en el Sistema de Formacion
Profesional

Los certificados profesionales no tienen una estructura homogénea como ocurre con los ciclos formativos,
pueden tener duraciones variables en funcién del nivel y las unidades de competencia y médulos profesionales
que lo constituyan.

Médulos Profesionales. Es el bloque coherente de formacion asociado a cada una de las unidades de com-
petencia que configuran la cualificacion acreditada mediante el certificado de profesionalidad.

* Modulos formativos del certificado profesional.
e Modulo formativo de formacién practica en empresas.



Estructura de los Médulos Profesionales. Los médulos pueden dividirse en unidades formativas y se
conforman con tres elementos que definen qué tienen que saber hacer los alumnos, cémo se verifica que lo
han conseguido y qué hay que impartirles para que lo aprendan:

* Resultados de Aprendizaje. Cada médulo profesional tiene sus propios resultados de aprendizaje (RA),
gue deben «saber hacer» los alumnos.

e Criterios de Evaluacién (CE). Definen como verificar si se han alcanzado los resultados de aprendizaje.

e Contenidos. Son las materias que hay que impartir para que el alumnado pueda alcanzar los RA.

Descripcion de los certificados profesionales

En la presente ficha solamente se aporta una descripcion pormenorizada de los ciclos formativos, la informacién
sobre los 27 certificados profesionales es accesible en el siguiente enlace.

La informacion descriptiva de los certificados es:

e Denominaciéon

e Familia Profesional

* Nivel

e Cualificacion profesional de referencia

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de profesionalidad
e Competencia general

Entorno profesional
e Duracion en horas de la formacién asociada

Relacién de modulos formativos del Catalogo Modular de Formacion Profesional


https://incual.educacion.gob.es/certificados/alimentarias

Alumnado
Edad =15 anos

Modulos profesionales

Horas

Acceso sin titulacién previa. Haber cursado 3° (2° excepcionalmente) de la ESO.
Se adquieren competencias basicas.

Contenidos

Elaboracién de diferentes tipos de panes utilizando maquinaria y materias primas.
Elaboracion de rellenos salados para panes y bollos. Elaboracion y decoracién
de productos de bollerfa. Elaboracién de cremas y coberturas para los productos

Conservacion y regeneracion de géneros crudos y elaborados. Preparacion de
masas dulces y saladas de pasteleria. Preparacion de pastas dulces y saladas
basicas. Preparacién de cremas y rellenos dulces y salados. Preparacion de ja-
rabes, confituras y gelatinas. Preparacion de chocolates, granizados, batidos,
zumos, cafés e infusiones.

Montaje de expositores, elementos atractivos y de animacién en puntos destina-
dos a la venta de productos de panaderia y pasteleria. Colocaciéon de productos
de panaderia y pasteleria en mostradores, escaparates y expositores. Colocacion
de etiquetas, dispositivos de seguridad y dispensacién de los productos de
panaderia y pasteleria.

Control y recepcion de materias primas. Preparacion de materias primas y
productos auxiliares. Preparacion de materiales. Envasado y acondicionado de
productos alimentarios. Empaqguetado y embalaje de productos alimentarios.

3007. Procesos basicos de panaderia. 120
de bolleria.

3017. Procesos basicos de pasteleria. 210

3026. Dispensacion en panaderia y 90

pasteleria.

3133. Operaciones auxiliares en la in- 90

dustria alimentaria.

3005. Atencién al cliente. 40

Atencién al cliente. Venta de productos y servicios. Informacion al cliente. Tra-
tamiento de reclamaciones.

Informacion del Real Decreto 774/2015, de 28 de agosto, sobre este titulo de Grado Bésico.
Las horas y los modulos profesionales pueden variar en funcion de la requlacion autondmica.

Ocupaciones

Auxiliar de panaderia y bollerfa.
Auxiliar de pasteleria.
Auxiliar de almacén de pasteleria.

Auxiliar de almacén.
Aucxiliar de venta.

Empleada / empleado de establecimiento de pasteleria.

Observaciones

Es una formacién profesional y obligatoria para alumnos mayores
de 15 anos que han cursado tercero de la ESO, pero no han
finalizado la ESO. El alumnado adquiere competencias basicas
para el trabajo en panaderias y pastelerias. Es una formacion de
nivel basico por lo que los profesionales se preparan para trabajar
como auxiliares.

Competencias profesionales del titulo

e Realizar tareas basicas de recepcion y preparacion de materias
primas y productos auxiliares para la elaboracién de productos
de panaderia y pasteleria, evitando dafos y controlando el
ritmo del proceso.

e Preparar la zona de trabajo (mesas, maquinaria y utensilios) y
suministrar las materias primas requeridas.

e Reponer, siguiendo instrucciones, géneros y materias primas,
en las zonas de preelaboracion y elaboracion de productos
basicos de panaderia y pasteleria.

e Regenerar productos conservados de panaderia y pasteleria,
utilizando las técnicas adecuadas de descongelacion, entre
otras.

¢ Realizar preelaboraciones y elaboraciones complejas de pana-
deria, bolleria y pasteleria, siguiendo instrucciones y aplicando
las técnicas de manipulacién de materias primas.

) Horas aproximadas.

e Conservar preelaboraciones y elaboraciones de panaderia,
bollerfa y pasteleria, utilizando distintos métodos, tales como
refrigeracion y envase al vacio, entre otros, garantizando su
posterior regeneraciéon y uso.

e Envasar, embalar y etiquetar y colocar dispositivos de seguridad
productos de panaderia y pasteleria destinados a la venta,
manejando maquinas y equipos adecuados.

¢ Presentar de forma atractiva los productos acabados de pana-
derfa, bollerfa y pasteleria para facilitar su promocion, venta
y responder a imagen de la empresa, utilizando criterios co-
merciales y otras indicaciones.

e Atender a clientes durante la venta o en cualquier otro mo-
mento, siguiendo el procedimiento y los protocolos estable-
cidos.



Alumnado
Edad =15 afos

Acceso sin titulacién previa. Haber cursado 3° (2° excepcionalmente) de la ESO.
Se adquieren competencias basicas.

Control y recepciéon de materias primas. Preparacion de materias primas y
productos auxiliares. Preparacion de materiales. Envasado y acondicionado de
productos alimentarios. Empaquetado y embalaje de productos alimentarios.

Técnicas de elaboracion de productos. Tratamientos finales de conservacion y
acabado de productos alimentarios. Manipulacién de instalaciones y servicios
auxiliares. Seguridad alimentaria.

Limpieza y desinfeccion en industrias alimentarias. Limpieza en laboratorios e
industrias quimicas. Limpiezas especificas. Operaciones de recogida, depuracion
y vertido de residuos en la industria alimentaria. Preparacién y mantenimiento

Operaciones rutinarias de medida de masas y volimenes. Preparacién de mez-
clas y disoluciones rutinarias. Operaciones auxiliares sencillas de laboratorio.
Preparacién y mantenimiento de equipos auxiliares.

Modulos profesionales Horas® Contenidos
3133. Operaciones auxiliares de laIn- 160
dustria Alimentaria
3134. Elaboracion de productos alimen- 224
tarios.
3135. Limpieza y mantenimiento de 128
instalaciones y equipos
de equipos
3136. Operaciones basicas de labora- 260
torio
3070. Operaciones auxiliares de alma- 156

cenaje.

Recepcion de mercancias y gestion de entradas. Etiquetado y codificacién de
mercancias. Almacenaje de productos y mercancias. Operaciones basicas de
control de existencias. Preparacion de pedidos y expediciéon de mercancias.

Informacién del Real Decreto 356/2014, de 16 de mayo, sobre este titulo de Grado Basico.
Las horas y los modulos profesionales pueden variar en funcion de la requlacion autonémica.

Ocupaciones

e Pedn de la industria de la alimentacion y bebidas.

® Preparador de materias primas.

alimentarios
Mozo almacén. Carretillero.
Auxiliar de planta alimentaria.

Auxiliar de linea de produccién
Auxiliar de almacén.

y material de laboratorio.
Ayudante de plantas residuales.

Operador de maquinas para elaborar y envasar productos

Auxiliar de mantenimiento en industria alimentaria.

Observaciones

Es una formacién profesional y obligatoria para alumnos mayores
de 15 anos que han cursado tercero de la ESO, pero no han fina-
lizado la ESO. El alumnado adquiere competencias basicas para
el desarrollo de trabajos de produccién y elaboracion, almacén
y limpieza en empresas dedicadas a la elaboracién de productos
alimenticios. Es una formacién de nivel basico por lo que los
profesionales se preparan para trabajar como auxiliares.

Auxiliar de limpieza y desinfeccion de instalaciones, aparatos

e Ayudante de plantas de tratamiento de aguas.

Competencias profesionales del titulo

e Realizar tareas basicas de recepciéon y preparacion de materias
primas y productos auxiliares para la elaboracion de produc-
tos alimentarios, evitando dafnos y controlando el ritmo del
proceso.

e Participar en el envasado, acondicionado y embalaje de pro-
ductos alimentarios, operando los mandos de maquinas y
equipos correspondientes y siguiendo las normas establecidas.

e Intervenir en las operaciones de elaboracién, conservaciéon y
acabado de productos alimentarios, realizando operaciones
automaticas y semiautomaticas rutinarias y aplicando la nor-
mativa higiénico-sanitaria.

e Realizar operaciones de limpieza e higiene en las dreas de
trabajo, equipos e instalaciones de la industria alimentaria y
elaborando quimicos, aplicando procedimientos generales y
especificos a las necesidades.

e Realizar operaciones de recogida, eliminacion y tratamiento de
residuos, identificando el origen y linea de produccién donde
se han generado.

' Horas aproximadas.

e Realizar el mantenimiento de maquinas, equipos e instala-
ciones, cumpliendo los procedimientos establecidos en los
manuales para el uso y conservaciéon de estos.

¢ Prepara mezclas y disoluciones rutinarias, realizando medida
de masas y volimenes y los célculos sencillos necesarios cum-
pliendo normas de calidad, prevencién de riesgos y seguridad
ambiental.

¢ Realizar el mantenimiento de primer nivel de los equipos e
instalaciones auxiliares, comprobando que estan en las con-
diciones idoneas de operacion.

e Mantener la limpieza y el orden en el puesto de trabajo, cum-
pliendo las normas de buenas practicas de laboratorio y los
requisitos de salud laboral.

e Recepcionar mercancias en almacén y registrar entradas eti-
guetandolas y codificandolas conforme a sus caracteristica y
condiciones de manipulaciéon y conservacion.

¢ Manejar, transportar y ubicar mercancias en almacén aplicando
sistemas basicos de almacenamiento y utilizando carretillas
automotoras o manuales y medios de manipulacion comple-
mentaria.



Alumnado Edad >16 afos
Modulos profesionales

0316. Materias primas y productos en
la industria oleicola, vinicola y de otras
bebidas.

0317. Extracciéon de aceites de oliva.

0318. Elaboracion de vinos

0116. Principios de mantenimiento elec-
tromecanico

0319. Acondicionamiento de aceites de
oliva.

0320. Elaboracion de otras bebidas y
derivados

0321. Anélisis sensorial.

0146. Venta y comercializacion de pro-
ductos alimentarios.

0030. Operaciones y control de almacén
en la industria alimentaria.

0031. Seguridad e higiene en la mani-
pulacién de alimentos.

0322. Formacion y orientacion laboral.

0323. Empresa e iniciativa emprende-
dora.

0324. Formacién en centros de trabajo.

Horas”
115

110

155

55

90

110

50

40

35

35

50

35

220

Formacioén de acceso: ESO / Ciclo Grado Bésico / Prueba de acceso
Contenidos

Identificacion de las materias primas en la industria oleicola, vinicola y de otras
bebidas. Caracterizaciéon de los aditivos, coadyuvantes tecnolégicos y productos
auxiliares. Técnicas de produccion de materias primas. Caracterizacion de los
productos y subproductos oleicolas, vinicolas y de otras bebidas. Descripcién
de los controles basicos del producto.

Recepcién de la aceituna en almazara. Preparacion de la pasta. Extraccion del
aceite de oliva. Separacion de las fases sélidas y liquidas en el aceite de oliva.
Tratamiento de los subproductos de almazara.

Operaciones prefermentativas. Procesos de fermentacién alcohodlica y macera-
ciéon. Control de la fermentacion malolactica (FML). Estabilizacion de los vinos.
Procesos de acabado y crianza. Elaboracién de vinos espumosos, dulces, ge-
nerosos y licorosos.

Identificacion de elementos mecanicos. Reconocimiento de elementos de las
instalaciones neumaticas. Reconocimiento de elementos de las instalaciones
hidraulicas. Identificacion de elementos de las instalaciones eléctricas. Iden-
tificacion de maquinas eléctricas y su acoplamiento en equipos industriales.
Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel.

Refinacion de aceites de oliva. Almacenamiento de los aceites de oliva. Cla-
sificacion de los aceites de oliva. Operaciones de filtracién de aceite de oliva.
Operaciones de envasado.

Recepcién de materias primas y auxiliares. Destilacion y elaboracion de licores 'y
aguardientes. Elaboracion de vinagre y sidra. Obtencién de bebidas espirituosas.
Elaboracion de vinos aromatizados, aperitivos y otros. Elaboracion de cerveza.
Envasado de vinos y otras bebidas.

Preparacion de materiales e instalaciones de cata. Analisis sensorial. Relacién de
los atributos sensoriales con la calidad del producto. Identificacion del origen
geografico y varietal.

Establecimiento de precios de los productos alimentarios. Aplicaciéon de las
técnicas de venta. Realizacion de la operacién de venta. Atencion al cliente.
Resolucion de reclamaciones y quejas.

Aprovisionamiento del almacén. Recepcion de mercancias. Almacenamiento.
Expedicion de mercancias. Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén.

Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones. Mantenimiento de Buenas
Practicas Higiénicas. Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacién de
alimentos. Aplicacién de sistemas de autocontrol. Utilizacién de eficiente de
recursos. Recogida selectiva de residuos.

Busqueda activa de empleo. Gestién del conflicto y equipos de trabajo. Contrato
de trabajo. Seguridad Social, Empleo y Desempleo. Evaluacién de riesgos pro-
fesionales. Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa. Aplicacion
de medidas de prevencién y proteccion en la empresa.

Iniciativa emprendedora. La empresa y su entorno. Creacién y puesta en marcha
de una empresa. Funcion administrativa.

Identifica la estructura y organizacion de la empresa. Aplica habitos éticos y
laborales en el desarrollo de su actividad profesional. Recepciona y almacena
materias primas y auxiliares. Prepara equipos y servicios auxiliares, ajustando sus
dispositivos y accesorios. Realiza las operaciones de elaboracién de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas. Realiza operaciones de almacenamiento, filtracion,
envasado, etiquetado, embalaje y expedicion de productos.

Informacién del Real Decreto 1798/2008, de 3 de noviembre, sobre este titulo de Grado Medio.
Las horas y los médulos profesionales pueden variar en funcion de la requlacion autonémica.

) Horas aproximadas.

(Continua)



Ocupaciones

Bodeguera / bodeguero.

Maestra / maestro de almazara.

Auxiliar en almazaras y bodegas.

Comercial de almazaras y bodegas.

Recepcionista de materias primas.

Operador de seccién de embotellado y/o envasado.
Auxiliar de laboratorio en almazaras y bodegas.

Observaciones

El alumnado de los CGM puede ser menor de edad. Para acceder
deben haber titulado en la ESO o en un Ciclo de Grado Basico.
En el ciclo el alumnado adquiere competencias profesionales
relacionadas con la produccion y el trabajo en las distintas fases
productivas de aceite y vino en almazaras y bodegas.

Competencias profesionales del titulo

Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, aten-
diendo a las caracteristicas del producto.

Regular los equipos de produccién en funcién de los requeri-
mientos del proceso productivo.

Extraer el aceite de oliva en las condiciones establecidas en
los manuales de procedimientos y calidad.

Conducir las operaciones de refinado y acondicionado de acei-
tes de oliva de acuerdo con los requerimientos del producto
gue se va a obtener.

Controlar las fermentaciones vinicas segun el manual de
procedimientos y las instrucciones de trabajo, resolviendo las
contingencias que se presenten.

e Elaborar destilados y bebidas espirituosas en condiciones de
calidad, seguridad y proteccion ambiental.

e Realizar las operaciones de acabado y estabilizacion, de acuer-
do con los requerimientos de cada producto.

e Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegu-
rando su integridad durante su distribucién y comercializacion.

e Almacenar productos acabados realizando el control de exis-
tencias y verificando su expedicion.

e Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando
controles basicos y registrando los resultados.

® Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizan-
do el funcionamiento e higiene, en condiciones de calidad,
seguridad y eficiencia.



Alumnado Edad >16 afos
Modulos profesionales

0141. Materias primas en la industria
alimentaria

0142. Operaciones de acondicionado de
materias primas.

0143. Tratamientos de transformacion
y conservacion

0144. Procesado de productos alimen-
ticios.

0116. Principios de mantenimiento elec-
tromecanico.

0145. Procesos tecnoldgicos en la indus-
tria alimentaria

0146. Venta y comercializacion de pro-
ductos alimenticios.

0030. Operaciones y control de almacén
en la industria alimentaria.

0031. Seguridad e higiene en la mani-
pulacion de alimentos.

0147. Formacion y orientacion laboral.

0148. Empresa e iniciativa emprende-
dora.

0149. Formacion en centros de trabajo

Horas”
90

125

160

155

55

100

40

35

35

50

35

220

Formacioén de acceso: ESO / Ciclo Grado Bésico / Prueba de acceso
Contenidos

Caracterizacién de materias primas de origen animal. Caracterizacién de materias
primas de origen vegetal. Descripcion de los aditivos y coadyuvantes utilizados en
la industria alimentaria. Caracterizacion del agua utilizada como materia prima y
como efluente en la industria alimentaria. Reconocimiento de los componentes
nutricionales de los alimentos.

Seleccion de materias primas. Limpieza de las materias primas. Acondicionado
de las materias primas. Mezclado/conformado de productos alimenticios.

Transformacién de productos alimenticios. Conservacion por tratamientos tér-
micos. Conservacién basada en la reduccién del agua disponible. Conservacion
de productos alimenticios mediante otros tratamientos. Envasado de productos
alimenticios. Etiquetado y embalaje de productos alimenticios.

Puesta a punto del proceso de elaboracion. Elaboracion de productos alimenti-
cios. Aplicacion de técnicas de envasado y embalaje de los productos elaborados.
Control de las operaciones de elaboracién. Control del producto en curso y
elaborado.

Identificacion de elementos mecanicos. Reconocimiento de elementos de las
instalaciones neumaticas. Reconocimiento de elementos de las instalaciones
hidraulicas. Identificacién de elementos de las instalaciones eléctricas. Iden-
tificacion de méaquinas eléctricas y su acoplamiento en equipos industriales.
Aplicacion de técnicas de mantenimiento de primer nivel.

Descripcién de los procesos de fabricacion de productos vegetales. Reconoci-
miento de los procesos de fabricacién de productos carnicos. Identificacion de los
procesos de fabricacion de productos de la pesca y acuicultura. Reconocimiento
de los procesos de fabricacion de diferentes productos lacteos. Descripcion de
los controles basicos del producto.

Establecimiento de precios de los productos alimentarios. Aplicacién de las
técnicas de venta. Realizacion de la operaciéon de venta. Atenciéon al cliente.
Resolucion de reclamaciones y quejas.

Aprovisionamiento del almacén. Recepcion de mercancias. Almacenamiento.
Expedicion de mercancias. Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén.

Limpieza y desinfeccion de equipos e instalaciones. Mantenimiento de Buenas
Practicas Higiénicas. Aplicacién de las Buenas Practicas de Manipulacion de
alimentos. Aplicacion de sistemas de autocontrol. Utilizacién de recursos efi-
cazmente. Recogida selectiva de residuos.

Busqueda activa de empleo. Gestién del conflicto y equipos de trabajo. Contrato
de trabajo. Seguridad Social, Empleo y Desempleo. Evaluaciéon de riesgos pro-
fesionales. Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa. Aplicacion
de medidas de prevencién y proteccion en la empresa.

Iniciativa emprendedora. La empresa y su entorno. Creacién y puesta en marcha
de una empresa. Funcion administrativa.

Identifica la estructura y organizacion de la empresa alimentaria. Aplica habitos
éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional. Recepciona y alma-
cena materias primas y auxiliares. Prepara equipos y servicios auxiliares. Realiza
operaciones de elaboracion de productos. Realiza operaciones de envasado,
etiquetado, embalado, almacenamiento y expedicién de productos.

Informacion del Real Decreto 452/2010, de 16 de abril, sobre este titulo de Grado Medio.
Las horas y los mdédulos profesionales pueden variar en funcion de la regulacion autonémica.

) Horas aproximadas.

(Continua)



Ocupaciones

Elaborador de productos alimenticios.

Operador de maquinas y equipos para el tratamiento y
elaboracién de productos alimenticios.

Operador y controlador de lineas de envasado y embalaje.
Recepcionista y almacenero.

Acopiador de materias primas y materiales a las lineas de
produccion.

Dosificador.

Supervisor de linea.

Observaciones

El alumnado de los CGM puede ser menor de edad. Para acceder
deben haber titulado en la ESO o en un Ciclo de Grado Basico.
En el CGM de Elaboracién de Productos Alimenticios el alumnado
adquiere competencias profesionales para el desarrollo profe-
sional en los procesos de elaboraciéon de productos alimenticios
tanto en procesos artesanales como industrializados, asi como
nociones basicas de mantenimiento de equipos.

Competencias profesionales del titulo

Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, aten-
diendo a las caracteristicas del producto.

Regular los equipos y sistemas de produccion en funcion de
los requerimientos del proceso productivo.

Elaborar productos alimenticios controlando las operaciones
segun el manual de procedimientos.

Aplicar tratamientos de conservaciéon de acuerdo con los re-
querimientos de cada producto.

Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegu-
rando su integridad durante su distribucion y comercializacion

¢ Almacenar productos acabados realizando el control de exis-
tencias y verificando su expedicion.

e Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando
controles basicos y registrando los resultados.

® Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizan-
do el funcionamiento e higiene, en condiciones de calidad,
seguridad y eficiencia.

e Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando
los procedimientos de calidad.

e Promocionar y comercializar los productos elaborados aplican-
do las técnicas de marketing.

e Aplicar la normativa de seguridad alimentaria para garantizar
la trazabilidad y salubridad de los productos elaborados.



Alumnado Edad >16 afos
Modulos profesionales

0024. Materias primas y procesos en
panaderia, pasteleria y reposteria.

0025. Elaboraciones de panaderia-bo-
lleria.

0026. Procesos basicos de pasteleria y
reposteria.

0030. Operaciones y control de almacén
en la industria alimentaria.
0031. Seguridad e higiene en la mani-

pulacién de alimentos.

0032. Presentacién y venta de productos
de panaderia y pasteleria.

0033. Formacion y Orientacién Laboral.

0027. Elaboraciones de confiteria y otras
especialidades.

0028. Postres en restauracion.

0029. Productos de obrador.

0034. Empresa e iniciativa emprende-
dora.

0035. Formacién en Centros de Trabajo.

Horas
100

350

225

65

65

65

90

195

215

170

60

400

Formacioén de acceso: ESO / Ciclo Grado Bésico / Prueba de acceso
Contenidos

Caracteristicas de las materias primas y auxiliares. Caracterizacion de los produc-
tos de panaderia, pasteleria y reposterfa. Procesos de elaboracién de productos
de panaderia, pasteleria y reposteria. Documentacion asociada a los procesos
de elaboracién. Caracterizacién de los equipos e instalaciones de elaboracion.
Caracterizacion de los procesos de conservacion.

Puesta a punto de equipos e instalaciones de panaderfa y bolleria. Obtencién de
masas fermentables. Formado de piezas. Control del proceso de fermentacion.
Coccion/ fritura de piezas fermentadas. Elaboracion de rellenos y cubiertas.
Composiciéon de productos finales.

Preparacion de equipos de elaboracién de pasteleria y confiteria. Obtencion de
masas y pastas de multiples aplicaciones. Obtencién de jarabes, coberturas, re-
llenos y otras elaboraciones. Decoracion de productos de panaderia y reposteria.

Aprovisionamiento del almacén. Recepcidon de mercancias. Almacenamiento.
Expedicion de mercancias. Aplicacion de las TIC en la gestién de almacén.

Limpieza y desinfeccién de equipos e instalaciones. Aplicaciéon de las Buenas
Practicas de Manipulacion de alimentos. Aplicacion de sistemas de autocontrol.
Utilizacién de recursos eficazmente.

Establecimiento de precios de productos de panaderia, reposteria y confiteria.
Exposicion de productos en el punto de venta. Gestién operativa de la venta.
Atencion al cliente. Resolucion de reclamaciones y quejas.

Busqueda activa de empleo. Gestién del conflicto y equipos de trabajo. Contrato
de trabajo. Seguridad Social Empleo y Desempleo. Evaluacion de riesgos pro-
fesionales. Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa. Aplicacion
de medidas de prevencién y proteccion en la empresa.

Elaboracién de masas y productos de galleteria. Elaboracion de productos
a base de chocolate. Elaboracion de mazapanes y turrones. Elaboracion de
caramelos, confites y golosinas. Elaboracion de helados artesanos. Elaboracién
de especialidades diversas.

Organizacion de las tareas para las elaboraciones de postres en restauracion.
Elaboracién de postres a base de frutas. Elaboracion de postres a base de
lacteos. Elaboracion de postres fritos o de sartén. Elaboracion de helados y
sorbetes. Elaboracion de semifrios. Presentacion de postres emplatados a partir
de elaboraciones de pasteleria y reposteria.

Organizacion de las tareas de produccion de obrador. Elaboraciéon de productos
de panaderia, bollerfa, pasteleria, confiteria y otras especialidades de obrador.
Elaboracion de productos para colectividades especiales. Decoracion de produc-
tos de obrador. Envasado y embalaje de los productos de obrador. Ubicacién
de los productos de panaderia, bollerfa, pasteleria, reposteria y confiteria.

Iniciativa emprendedora. La empresay su entorno. Creaciény puesta en marcha
de una empresa. Funcion administrativa.

Identificacion de la estructura y organizacién empresarial. Aplicacion de habitos
éticos y laborales. Recepcién y almacenamiento de las materias primas y auxilia-
res de produccion. Puesta a punto de los equipos de proceso. Elaboracion de
productos de panaderia, reposteria y confiterfa. Envasado, emplatado, almace-
namiento y expedicion de productos. Operaciones de venta y atencién al cliente

Informacion del Real Decreto 1399/2007, de 29 de octubre, sobre este titulo de Grado Medio.
Las horas y los mdédulos profesionales pueden variar en funcion de la regulacion autonémica.

) Horas aproximadas.

(Continua)



Ocupaciones

Panadero.

Elaborador de bolleria.

Elaborador de masas y bases de pizza.
Pastelero.

Elaborador y decorador de pasteles.
Confitero.

Repostero Turronero.

Elaborador de caramelos y dulces.
Elaborador de productos de cacao y chocolate.
Churrero.

Galletero.

Elaborador de postres en restauracion.

Observaciones

El alumnado de los CGM puede ser menor de edad. Para acceder
deben haber titulado en la ESO o en un Ciclo de Grado Basico.
En el CGM de en panaderia, pasteleria y confiteria el alumnado
adquiere competencias profesionales para su desarrollo profesio-
nal en el ambito de la pasteleria y la panaderia.

Competencias profesionales del titulo

Aprovisionar y almacenar materias primas y auxiliares, aten-
diendo a las caracteristicas del producto.

Disenar y modificar las fichas técnicas de fabricacion de acuer-
do con la demanda del mercado.

Regular los equipos y sistemas de produccion en funcion de
los requerimientos del proceso productivo.

Elaborar productos de panaderia, pasteleria, reposteria y
confiteria, controlando las operaciones segun el manual de
procedimientos.

Elaborar postres de restauracién emplatados y listos para su
consumo, haciendo uso de las técnicas culinarias.
Componer, acabar y presentar los productos elaborados, apli-
cando técnicas decorativas e innovadoras.

¢ Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados, asegu-
rando su integridad durante la distribucién y comercializacion.

¢ Almacenar productos acabados realizando el control de exis-
tencias y verificando su expedicion.

e Verificar la calidad de los productos elaborados, realizando
controles basicos y registrando los resultados.

® Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando
el funcionamiento e higiene en condiciones de calidad, segu-
ridad y eficiencia.

e Cumplimentar los registros y partes de incidencia, utilizando
los procedimientos de calidad.



Alumnado Edad >18 afios
Modulos profesionales
0462. Tecnologia alimentaria

0463. Biotecnologia alimentaria.

0464. Anélisis de alimentos.

0465. Tratamientos de preparacion y
conservacion de los alimentos.

0466. Organizacion de la produccion
alimentaria.

0084. Comercializaciéon y logistica en la
industria alimentaria

0086. Gestion de calidad y ambiental en
la industria alimentaria.

0191. Mantenimiento electromecanico
en industrias de proceso.

0467. Control microbiolégico y sensorial

de los alimentos.

0468. Nutricion y seguridad alimentaria.

0469. Procesos integrados en la indus-
tria alimentaria

0470. Innovacién alimentaria.

0471. Proyecto en procesos y calidad en
la industria alimentaria.

0472. Formacion y orientacion laboral.

0473. Empresa e iniciativa emprende-
dora

) Horas aproximadas.

Horas”
100

55

70

150

35

60

60

60

30

35

75

40

25

50

35

Formacién de acceso: Ciclo Grado Medio / Bachillerato / Prueba de acceso
Contenidos

Procesos de elaboracion de la industria carnica. Proceso de elaboracion de
productos derivados de la pesca y acuicultura. Proceso de elaboracién de leches
de consumo y de productos lacteos. Proceso de elaboracion de conservas y jugos
vegetales. Proceso de elaboracion de derivados de cereales y de dulces. Proceso
de elaboracion de otros productos alimenticios.

Fundamentos de biogufmica. Fundamentos de microbiologfa. Caracteristicas de
los biorreactores. Aplicaciones de la biotecnologia en la industria alimentaria.
Aplicacion de biosensores.

Organizacién del laboratorio. Muestreo y preparacion de la muestra. Aplicacion
de técnicas de analisis fisicos y quimicos en alimentos y agua. Realizacion de ana-
lisis instrumentales en productos alimenticios. Elaboracion de informes técnicos.

Acondicionado y transformacion de materias primas. Tratamientos de conser-
vacion por calor. Tratamientos de conservaciéon por bajas temperaturas. Tra-
tamientos de secado y concentracién. Elaboracion de productos alimenticios.
Envasado y embalaje de productos alimenticios

Programacion de la produccion. Coordinaciéon de grupos de trabajo en la in-
dustria alimentaria. Supervision de la produccién de una unidad productiva.
Calculo de costes.

Programacion del aprovisionamiento. Control de la recepcién, expedicion y
almacenaje. Comercializacién de productos. Promocién de productos. Aplica-
ciones informaticas.

Aplicacion de un sistema de gestién de la calidad. Elaboracion de los registros
de calidad. Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas. Utilizacion
eficiente de los recursos. Aplicacion de un sistema de gestion ambiental.

Identificacion de los materiales componentes de equipos e instalaciones. Caracte-
rizacion de los elementos mecénicos. Caracterizacion de las maquinas hidraulicas
y neumaticas. Identificacion de las maquinas eléctricas. Caracterizacion de las
acciones de mantenimiento.

Organizacion del laboratorio microbiolégico. Andlisis microbiolégicos de ali-
mentos y de agua. Preparacién de materiales e instalaciones de cata. Analisis
sensorial.

Conceptos basicos de nutricion. Productos alimenticios destinados a poblaciones
especificas. Supervision de las buenas practicas higiénicas y de manipulacion de
los alimentos. Supervision de los planes de apoyo o prerrequisitos de obligado
cumplimiento. Gestion de los Sistemas de autocontrol (APPCC) y de trazabilidad.
Aplicacion de estandares de gestion de la seguridad alimentaria.

Regulacion de los sistemas de control de los procesos. Elaboracion de un pro-
ducto de la industria lactea. Elaboracion de un producto de la industria carnica.
Elaboracién de un producto vegetal. Elaboracion de un producto de la industria
de la pesca.

Elaboracién de alimentos con mayor vida Util. Elaboraciéon de alimentos adapta-
dos a nuevos nichos de mercado. Elaboracion de alimentos funcionales. Elabora-
cion de alimentos adaptados a grupos de poblacién con intolerancia alimentaria.

Identificacion de la organizacién de la empresa y de las funciones de los puestos
de trabajo. Diseno de proyectos relacionados con el sector alimentario. Planifi-
cacion de la ejecucion del proyecto. Definicion de procedimientos de control y
evaluacion de la ejecucion del proyecto

Busqueda activa de empleo. Gestién del conflicto y equipos de trabajo. Contrato
de trabajo. Seguridad Social, Empleo y Desempleo. Evaluacién de riesgos pro-
fesionales. Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa. Aplicacion
de medidas de prevencién y proteccion en la empresa.

Iniciativa emprendedora. La empresa y su entorno. Creacién y puesta en marcha
de una empresa. Funcion administrativa.

(Continua)



0474. Formacién en centros de trabajo. 220

Identificacion de la estructura y organizacion empresarial. Aplicacion de habitos

éticos y laborales. Actividades de organizacién de los procesos productivos.
Control de la produccion de una unidad alimentaria. Actividades de control de
la calidad. Aplicacion de los sistemas de gestion.

Informacion del Real Decreto 451/2010, de 16 de abril, sobre este titulo de Grado Superior.
Las horas y los modulos profesionales pueden variar en funcidn de la requlacion autonémica.

Ocupaciones

e Jefe de linea, planta de fabricacién, seccion o de almacén.
e Jefe de turno.

e Supervisor de equipos, procesos y productos.

* Encargado de produccion.

¢ Encargado de elaboracién de nuevos productos y desarrollo
de procesos.

Técnico en anélisis de alimentos.

Técnico en analisis sensorial.

Técnico en laboratorio de control de calidad.

Inspector o auditor de calidad.

Encargado de la gestion de la seguridad alimentaria.
Encargado de aprovisionamientos.

Encargado de la linea de envasado y embalaje.

Encargado de control ambiental y seguridad laboral.
Técnico comercial.

Observaciones

El alumnado de los CGS es mayor de edad o estd a punto de
serlo. Para acceder debe haber titulado en bachillerato o en un
Ciclo de Grado Medio. En el CGS de Procesos y Calidad en la
Industria Alimentaria competencias profesionales para el desa-
rrollo profesional como responsable de procesos en la elabora-
cion de productos alimenticios como la produccion, el control
de calidad, el disefio, la seguridad alimentaria, el envasado, la
comercializacioén, etc.

Competencias profesionales del titulo

e Planificar los procesos productivos, asignando equipos e insta-

laciones en funcién del producto que se va a elaborar.

e Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos,
quimicos, microbioldgicos y sensoriales.

e Programar y organizar la produccién alimentaria y los sistemas

automaticos de produccién observando las exigencias de cali-
dad, seguridad y proteccién ambiental establecidas.
Conducir las operaciones de elaboracion de productos alimen-
ticios, resolviendo las contingencias que se presenten.
Supervisar las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado
en condiciones de calidad y seguridad.

Planificar la logistica en la empresa alimentaria, organizando
los aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicién de
las materias primas, auxiliares y productos.

Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de
los equipos e instalaciones para garantizar el funcionamiento
en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad.

e Comercializar y promocionar los productos en la pequefa

empresa alimentaria.

Supervisar, durante el proceso productivo, la utilizacion efi-
ciente de los recursos, la recogida selectiva, la depuracién y
la eliminacion de los residuos, garantizando la proteccién am-
biental de acuerdo con los planes de la empresa y la normativa
vigente. j) Aplicar la normativa de seguridad alimentaria, de
prevencion de riesgos laborales y la legislacion especifica de
los diferentes sectores de la industria alimentaria.

Aplicar las tecnologias de la informacién y de la comunicacién
requeridas en los procesos productivos y en aquellas areas de
su ambito profesional.



Alumnado Edad >18 afios
Modulos profesionales
0077. Viticultura.

0078. Vinificaciones.

0079. Procesos biogquimicos.

0080. Estabilizacién, crianza y envasado.

0081. Analisis enolégico

0082. Industrias derivadas.

0083. Cata y cultura vitivinicola.

0084. Comercializacién y logistica en la
industria alimentaria.

0085. Legislacion vitivinicola y seguridad
alimentaria.

0086. Gestion de calidad y ambiental en
la industria alimentaria.

0087. Proyecto en la industria vitivini-
cola.

0088. Formacion y orientacion laboral.

0089. Empresa e iniciativa emprende-
dora.

0090. Formacion en centros de trabajo.

Horas”
165

195

165

140

165

120

60

80

90

100

40

90

60

400

Formacion de acceso: Ciclo Grado Medio / Bachillerato / Prueba de acceso
Contenidos

Determinacion de la idoneidad del vifiedo. Planificacion de la plantacion. Se-
leccién del sistema de conduccion. Organizacion de las labores culturales. Tra-
tamientos fitosanitarios del vifiedo. Control de la madurez.

Organizacion de la vendimia. Organizacién de los equipos e instalaciones para
la vinificacion. Control de operaciones prefermentativas. Conduccion de la
fermentacion alcohdlica y de la maceraciéon. Organizacion del descube y pren-
sado. Conduccion de la fermentacién malolactica. Organizacion de la limpieza
y desinfeccién de equipos e instalaciones.

Fundamentos de la fermentacion alcohdlica. Fundamentos de la fermentacion
malolactica. Herramientas biotecnolégicas. Enturbiamientos y precipitados de
origen fisico-quimico. Enfermedades y defectos de los vinos.

Planificacion de la estabilizacién. Organizacion de la clarificacion. Control de
la filtracion. Control de la estabilidad tartrica y acondicionado final. Control
de los procesos de crianza. Organizacion del envasado. Elaboracion de vinos
espumosos, dulces, generosos y licorosos.

Organizacion del laboratorio enolégico. Determinaciéon de parametros quimicos.
Técnicas de andlisis instrumental. Control microbioldgico. Interpretacion de los
boletines de andlisis.

Valorizacion de subproductos vinicolas. Control de procesos de destilacion vinica.
Elaboracion de vinagre. Elaboracion de bebidas espirituosas. Elaboraciéon de
vinos aromatizados, aperitivos, licores, aguardientes y otros.

Preparacion de materiales e instalaciones de cata. Descripcion de caracteristicas
sensoriales. Cata. Reconocimiento del origen geografico y varietal. Identificacion
del valor sociocultural del vino.

Programacion del aprovisionamiento. Control de la recepcién, expedicion y
almacenaje. Comercializacién de productos. Promocién de productos. Aplica-
ciones informaticas.

Interpretacion de la normativa vitivinicola. Gestién de la documentacion de
bodega. Supervisién de las Buenas Practicas Higiénicas y de Manipulacién de
los alimentos. Gestién de los sistemas de autocontrol (APPCC) y de trazabilidad.
Aplicacion de otros estandares de gestion de seguridad alimentaria.

Aplicacion de un sistema de gestién de la calidad. Elaboracion de los registros
de calidad. Control de los vertidos, residuos y emisiones generadas. Utilizaciéon
eficiente de los recursos. Aplicacion de un sistema de gestién ambiental.

Identificacién de necesidades de necesidades del sector productivo y de la
organizacion de la empresa. Disefio de proyectos relacionados con el sector.
Planificacion de la ejecucion del proyecto. Definicion de procedimientos de
control y evaluacion de la ejecucion del proyecto.

Busqueda activa de empleo. Gestion del conflicto y equipos de trabajo. Con-
trato de trabajo. Seguridad Social, Empleo y Desempleo. Evaluacion de riesgos
profesionales. Planificacién de la prevencién de riesgos en la empresa.

Iniciativa emprendedora. La empresa y su entorno. Funcién administrativa.

Identificacion de la estructura y organizacién empresarial. Aplicacion de habi-
tos éticos y laborales. Gestion del almacén y comercializacién. Coordinaciéon y
control de la produccién viticola y los procesos de elaboracién. Control de los
equipos, instalaciones y servicios auxiliares. Control de la calidad mediante ana-
lisis fisico-quimicos, instrumentales, microbiolégicos y organolépticos. Sistemas
de gestion de seguridad alimentaria, calidad, prevencién de riesgos laborales,
proteccién ambiental y normativa vitivinicola

Informacion del Real Decreto 1688/2007, de 14 de diciembre, sobre este titulo de Grado Superior.
Las horas y los mdédulos profesionales pueden variar en funcion de la regulacion autonémica.

) Horas aproximadas.
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Ocupaciones

Técnico vitivinicola.

Encargado de proceso de destilacion y rectificacion.
Encargado de recepciéon de mostos frescos y sulfitados.
Supervisor de columnas de destilacion y concentracion.
Encargado de la linea de envasado de destilados, concen-
trados y vinagres.

Encargados de envejecimiento y crianza de destilados y
vinagres.

Técnico en andlisis sensorial.

Observaciones

El alumnado de los CGS es mayor de edad o estéd a punto de serlo.
Para acceder debe haber titulado en bachillerato o en un Ciclo de
Grado Medio. En el CGS de Vitivinicultura el alumnado se prepara
para ser responsable de distintos procesos de la produccion de
vinos, destilados y derivados.

Competencias profesionales del titulo

Programar y controlar la produccién viticola en condiciones
de seguridad y proteccion ambiental para obtener la materia
prima con la calidad establecida.

Coordinar y conducir las operaciones de vinificacion necesarias
para elaborar los diferentes productos, resolviendo las contin-
gencias que se presenten.

Programar y controlar la elaboracion de destilados, vinagres
y otros productos derivados, en las condiciones de calidad,
seguridad y proteccién ambiental establecidas.

Programar y conducir las operaciones de estabilizacién y crian-
za necesarias para obtener un producto en las caracteristicas
fisico-quimicas y organolépticas definidas.

Supervisar y ejecutar las operaciones de envasado y embote-
llado en condiciones de calidad y seguridad, resolviendo las
contingencias que se presenten.

e Planificar la logistica en la empresa vitivinicola, organizando los
aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicion de las
materias primas, auxiliares y productos elaborados.

e Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de
los equipos e instalaciones, para garantizar el funcionamiento
en condiciones de higiene, calidad, eficiencia y seguridad.

e Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos,
quimicos, microbioldgicos basicos, asi como por andlisis or-
ganolépticos.

e Comercializar y promocionar los productos en la pequefa
empresa vitivinicola.

e Supervisar durante el proceso productivo, la utilizacién eficien-
te de los recursos, la recogida selectiva, depuracion y elimina-
cion de los residuos para garantizar la proteccién ambiental de
acuerdo con los planes de la empresa y la normativa vigente.

e Aplicar la normativa de Seguridad alimentaria, de Prevencion
de Riesgos Laborales y la legislacién especifica del sector vi-
tivinicola.



