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2024: NOU CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT NIVELL 2

“CARNISSERIA | ELABORACIO DE PRODUCTES CARNIS”

FORMACIO TOTALMENT GRATUITA
DURADA: 550 h CALENDARI: Del 02/05/24 — 29/11/24

HORARI: Maig-Setembre: de dilluns a divendres, de 15:00-21:00h
A partir de setembre: de dilluns a divendres, de 15:30-20:30h

LLOC DE REALITZACIO: INSTITUT DELS ALIMENTS DE BARCELONA
e Adreca: C/Major de Mercabarna n 76 (Metro: L9 Sud “Mercabarna”)
e Tels.: 931939535/673 741 010
¢ Mail: ocupacional@institutaliments.barcelona

PREINSCRIPCIO: A través del lloc web del SOC >> lloc web de SOC

Important : la preinscripcié no garanteix la plaga. Les persones preinscrites hauran de
passar una fase de selecci6 de la qual seran informades en el seu moment.

CONTINGUT DE LA FORMACIO MODULAR

MF1 Emmagatzematge i expedicio de carn i productes carnis (40 hores)

MF2 Condicionament i tecnologia de la carn (120)
¢ UF1 Condicionament de la carn per comercialitzar-la (70 hores)
e UF2 Condicionament de la carn per fer-ne un Us industrial (50 hores)

MF3 Elaboracioé de preparats carnis frescos (90)

MF4 Elaboracid i tracabilitat de productes carnis industrials (180)
e UF1 Elaboraci6 de curats i salaons carnis (90 hores)
e UF2 Elaboracié de conserves i productes cuinats carnis (90 hores)

MPNL Modul de practiques professionals no laborals (80 hores)

Estaran exemptes de realitzar les practiques les persones que puguin acreditar una
experiéncia laboral minima de tres mesos, que es correspongui amb les capacitats previstes
en aquest modul.

MFCO Modul de formacié complementaria (40 hores)
Prevencié de riscos laborals, insercio laboral, sensibilitzacié mediambiental i igualtat de
génere.
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COL-LECTIUS ALS QUALS S’ADRECA
e Qualsevol persona desocupada inscrita al Servei d’Ocupacioé de Catalunya com
a demandant d’ocupacio (DONO, via preferent amb el 70% de les places).
e Qualsevol persona que estigui ocupada i vulgui completar, actualitzar o millorar
les seves competencies professionals.

REQUISITS D’ACCES
Les persones que vulguin accedir a aquest certificat de professionalitat han d’acreditar
algun dels seglents requisits:
e Tenir el titol de graduat en educacié secundaria (ESO) o els estudis declarats
equivalents a efectes académics (1).
e Haver superat les proves d'accés als cicles formatius de grau mitja regulades per
les administracions educatives (2) o complir alguna de les condicions d’exempcié
de les mateixes (3).
e Tenir un certificat de professionalitat de nivell 1 de la mateixa familia i area
professional que el certificat al qual es vol accedir (Industria Alimentaria).
e Tenir un certificat de professionalitat de nivell 2 de qualsevol familia professional.
e Tenir superada la prova d'accés a la universitat per a més grans de 25 anys i/o
de 45 anys.
e Haver cursat amb aprofitament el curs especific per a I'accés als cicles formatius
de grau mitja.
e Sino es disposa d’alguna de les titulacions o acreditacions anteriors, es podra
accedir si s’han superat amb la qualificacié d’APTE les proves d’avaluaciéo de
les competéncies claus del nivell corresponent (2).

(1): S6n estudis declarats equivalents a 'ESO, a efectes académics:

= Titol de tecnic Auxiliar (Llei 124/1970)

= Segon de batxillerat unificat i polivalent (BUP, RD 986/1991)

= Segon curs del primer cicle experimental de reforma dels ensenyaments mitjans
(RD 986/1991).

= Modul professional de nivell 2 (RD 986/1991).

= Tercer curs d'ensenyaments comuns pla 63 o segon curs d'ensenyaments
comuns experimental d'arts aplicades i oficis artistics (RD 986/1991).

= Segon de BUP amb un maxim de dues materies pendents dels dos primers
cursos (Ordre EDU/1603/2009).

(2): L’Institut dels Aliments de Barcelona, als efectes d’accedir a aquesta formacié de
certificat, pot facilitar a les persones interessades, préviament, la realitzacié de la prova
d’accés als cicles formatius de grau mitja o, en el seu cas, les proves d’avaluacio6 de les
competéncies clau de nivell 2 a les seves instal-lacions.
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(3): Estan exemptes de fer la prova:
= |es persones que han superat un programa de formacio i insercié (PFI) amb una
qualificacié igual o superior a 8 en cursos anteriors al 2020-2021.
= les persones que superin un PFI I'any académic 2020-2021 i posteriors amb una
qualificacié igual o superior a 5 i no tinguin dret al certificat d'haver superat el
curs d'accés a cicles formatius de grau mitja.

Nota: Amb caracter general, als efectes d’acreditacio dels requisits, els titols o certificats
de professionalitat s’acrediten amb una fotocopia compulsada i les proves amb el
certificat corresponent de superacié. Per acreditar la condicié d’exempt cal aportar el
certificat académic expedit pel centre o per l'entitat on s'ha cursat el PFI, on consti la
durada total, la qualificacio final dels moduls superats i I'any de finalitzacio.

OCUPACIONS LABORALS
e Carnisser/a.
e Carnisser/a i xarcuter/a.
o Elaborador/a de productes carnis.
e Preparador/a de pernils.
e Cansalader/a i xarcuter/a.
e Preparador/a de plats precuinats i cuinats.
e Salador/a de productes carnis.
e Curador/a de productes carnis.

AMBIT PROFESSIONAL | SECTORS PRODUCTIUS

Establiments de mida petita, frequientment de tipus familiar, i empreses mitjanes i grans.
Tots dedicats a l'elaboracié de productes carnis. En el primer cas sén treballadors
autonoms o per compte d'altri que atenen el client i venen peces de carn de diverses
espeécies, les manipulen i preparen per consumir-les immediatament o elaboren
productes carnis de manera artesanal o semi artesanal. En el segon cas sén empleats
per compte d'altri que desenvolupen l'activitat en les segulients arees funcionals recepcio,
preparacié d'equips, condicionament de matéries primeres, especejament, filetejat,
trossejat, picat i elaboracié de productes carnis.

Els sectors productius de referéncia s6n empreses de carnisseria i xarcuteria, industries
de la carn i d’ elaboracié carnia i grans superficies de comercialitzacio, hipermercats i
supermercats.

CONTINUITAT FORMATIVA
Aquest certificat dona accés directe a:
e Un certificat de professionalitat de nivell 3 de la mateixa familia professional
(Industria alimentaria).
e Un altre certificat de professionalitat de nivell 2.
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e Un certificat de professionalitat de nivell 1.

e Formacié professional per a I'ocupacié per a treballadors en situacié d'atur. Per
accedir a la Formacié Professional per a I'Ocupacidé és requisit indispensable
tenir 16 anys i s'ha destar inscrit a ['Oficina de Treball com a
demandant d’ocupacié (DONO).

e Formaci6é continua per treballadors en actiu. Per accedir a la Formacié
Professional Continua és requisit indispensable tenir 16 anys i cal acreditar la
condicio de treballador en actiu.

Altres possibilitats de continuitat:

Requisit Prova o curs On pots accedir
d'edat

Sense Prova de Competéncies Clau | Certificat de professionalitat de nivell 3

requisits Nivell 3 d'altres families professionals

A partirde 17 | -Prova d'accés a Grau Mitja -Cicles Formatius de grau mitja

anys -Curs especific per a I'accés | -Certificats de professionalitat de nivell 2
als cicles de Grau Mitja d'altres families professionals

A partir de 18 | Prova o curs per a Graduat Graduat en ESO

anys en ESO

A partir de 19 Prova d'accés a Cicles -Cicles Formatius de Grau Superior

anys Formatius de Grau Superior -Certificats de professionalitat de nivell 3

A partir de 25 Prova d'accés a la -Graus Universitaris

anys Universitat per majors de 25 | -Cicles Formatius de Grau Superior
anys -Certificats de professionalitat de nivell 3

Relacié amb els titols de formacié professional

Els certificats de professionalitat, al igual que els titols de formacié professional del
sistema educatiu, sén documents oficials que acrediten les competéncies professionals
i garanteixen que la persona que l'obté té els coneixements, les habilitats i les aptituds
per desenvolupar una activitat laboral d'acord amb les exigéncies del mercat de treball.

La formacié del certificat de professionalitat pot ser coincident total o parcialment amb

part de la formacié d’un titol de formacié professional del sistema educatiu, de manera
gue la mateixa formacié pot ser til per obtenir ambdues titulacions:
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EXEMPLE
Certificat de Qualificacions professionals Titol d’FP del sistema
professionalitat Nivell 2. educatiu. Nivell 2.
“Carnisseria i elaboraci6 INA104 2 Carnisseria i “Elaboracio de
de productes carnis” elaboraci6 de productes carnis | productes alimentaris”
Moduls formatius Unitats de competéncia Modul formatius
superats certificades convalidats
MF1 Emmagatzematge i UCO0295_2: Controlar la recepcié | -Matéries primeres en la
expedicio de carn i de les matéries carnies primeres i | indastria alimentaria
productes carnis auxiliars, 'emmagatzematge i -Operacions i control de
I'expedicid de peces i productes magatzem en la inddstria
carnis. alimentaria

Nota : La convalidacié d'un o més moduls d’'una titulacié del sistema educatiu és un
procediment formal que requereix informacio i assessorament.

COSTOS | PREUS

Aquest certificat de professionalitat esta completament subvencionat. Tots els
estris, materials, uniformitat i matéries primeres que requereix la formacié so6n
completament gratuits per 'alumnat.

CONEIXEU EL NOU INSTITUT DELS ALIMENTS DE BARCELONA?

Després del nostre segon curs de vida, a l'Institut dels Aliments de Barcelona ja tenim
totes les instal-lacions i equipaments a punt, hem ampliat la nostra oferta formativa i hem
afermat la nostra posicié com a Unic centre public referent de formacié professional amb
I'oferta més diversa i especialitzada del sector alimentari a Barcelona.

El sector agroalimentari €s el primer sector de la industria catalana i ofereix moltes
opcions professionalitzadores de futur. L'IAB disposa d’orientadors professionals que
poden ajudar a dissenyar l'itinerari formatiu optim per a cada alumne, sigui quin sigui el
seu punt de partida o les seves expectatives académiques i professionals.

OFERTA ACTUAL
Programes d’Iniciacié Professional Cicles Formatius de Grau Mitja

e PFI-PIP Auxiliar en Establiments del e CFGM Elaboracio de productes
Sector Carni Alimentaris

e PFI-PIP Auxiliar de Preparacio i e CFGM Comercialitzacio de Productes
Comercialitzacio de peix i marisc Alimentaris

e PFI-PIP Auxiliar en Comercialitzacio e CFGM Forneria, Pastisseria i Confiteria
de Productes i Logistica
WESTETH TN Generalitat g, Uni6 Europea
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https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/IAB-WEB.mp4?_=1
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/FOLLETOFINAL-10.pdf
https://www.accio.gencat.cat/ca/serveis/banc-coneixement/cercador/BancConeixement/eic-sector-agroalimentari-catalunya?utm_source=linkeding&utm_medium=xxss&utm_campaign=xxss
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/PFI-PIP-AUXILIAR-EN-ESTABLIMENTS-DEL-SECTOR-CARNI.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/PFI-PIP-AUXILIAR-EN-ESTABLIMENTS-DEL-SECTOR-CARNI.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/PFI-PIP-AUXILIAR-DE-PREPARACIO%CC%81-I-COMERCIALITZACIO%CC%81-DE-PEIX-I-MARISC.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/PFI-PIP-AUXILIAR-DE-PREPARACIO%CC%81-I-COMERCIALITZACIO%CC%81-DE-PEIX-I-MARISC.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/PFI-PIP-AUXILIAR-DE-COMERCIALITZACIO%CC%81-DE-PRODUCTES-I-LOGI%CC%81STICA.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/PFI-PIP-AUXILIAR-DE-COMERCIALITZACIO%CC%81-DE-PRODUCTES-I-LOGI%CC%81STICA.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGM-D_ELABORACIO%CC%81-DE-PRODUCTES-ALIMENTARIS.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGM-D_ELABORACIO%CC%81-DE-PRODUCTES-ALIMENTARIS.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGM-D_ELABORACIO%CC%81-DE-PRODUCTES-ALIMENTARIS.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGM-D_ELABORACIO%CC%81-DE-PRODUCTES-ALIMENTARIS.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGM-FORNERIA-PASTISSERIA-I-CONFITERIA.pdf
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Cicles Formatius de Grau Superior Certificats de Professionalitat
e CFGS Processos i Qualitat en la e CP Operacions basiques de pastisseria
Industria Alimentaria e CP Operacions basiques de cuina
e CFGS Dietetica e CP Carnisseria i Elaboracié de Productes
e CFGS Marqueting i Publicitat Carnis
e CP Activitats Auxiliars de Comerg
Cursos d’especialitzacio Formacio6 continuada
e CE Forneria i Brioixeria artesanal Disseny d’accions de formaci6é adaptades a les
necessitats formatives dels professionals i de
les empreses.

La nostra ubicacié a Mercabarna, amb més de 600 empreses especialitzades en la
produccié alimentaria, configura un entorn Unic per potenciar i desenvolupar sinergies
amb el teixit productiu, una cooperacié _gue ens esta permetent millorar de forma
continua la qualitat de la formacid, eixamplar les oportunitats i expectatives del nostre
alumnat i fixar les bases per crear un centre d’FP integrada.

El proxim curs 2024/25 comptem amb novetats molt importants!!!

e Nou CFGM d’olis d’oliva i vins!
e Nou CP Peixateriai elaboracié de productes de la pescal!
e Nou CP Activitats de venda!

Us emplacem a descobrir el nostre projecte educatiu, la nostra activitat i els
nostres programes de la ma del nostre equip de professionals.

LOCALITZACIO | CONTACTE

Salutacions cordials. Ens trobem aviat.

Equip de I'Institut dels Aliments de Barcelona.
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https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGS-PROCESSOS-I-QUALITAT-A-LA-INDU%CC%81STRIA-ALIMENTA%CC%80RIA.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGS-PROCESSOS-I-QUALITAT-A-LA-INDU%CC%81STRIA-ALIMENTA%CC%80RIA.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGS-DIETE%CC%80TICA.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CFGS-DIETE%CC%80TICA.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CP-OPERACIONS-BA%CC%80SIQUES-DE-PASTISSERIA.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CP-OPERACIONS-BA%CC%80SIQUES-DE-CUINA.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CP-CARNISSERIA-I-ELABORACIO%CC%81-DE-PRODUCTES-CARNIS.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CP-CARNISSERIA-I-ELABORACIO%CC%81-DE-PRODUCTES-CARNIS.pdf
https://agora.xtec.cat/iabarcelona/wp-content/uploads/usu2506/2022/03/CE-FORNERIA-I-BRIOXERIA-ARTESANAL.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=7ViJ_OEiJMA
https://beteve.cat/societat/institut-aliments-barcelona-fp-mercabarna/
https://beteve.cat/societat/institut-aliments-barcelona-fp-mercabarna/

