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INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

-
GRADO MEDIO

1 Conserveria vegetal, carnica 'y de
pescado

1 Elaboracién de productos lacteos

1 Matadero y carniceria - charcuteria

1 Panaderia, reposteria y confiteria

1 Aceite de oliva y vinos

1 Molineria e industrias cerealistas

GRADO SUPERIOR

1 Industria alimentaria
1 Vitivinicultura
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INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

CONSERVERIA VEGETAL, CARNICA Y DE PESCADOQ

GRADO MEDIO

Ensefanzas minimas: REAL DECRETO 2052/1995, de 22 de Diciembre (BOE 14/02/96).
Curriculo: REAL DECRETO 1141/1997, de 11 de Julio (BOE 03/09/97).

DURACION
1400 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Operaciones y control de almacén.

I Operaciones bésicas de elaboracion de
conservas.

I Tratamientos finales de conservacion.

I Envasado y embalaje.

I Higiene vy seguridad en la industria
alimentaria.

I Materias primas, procesos y productos
en la industria conservera.

I Sistemas de control y auxiliares de los
Procesos.

I Formacion y Orientacion Laboral.

En empresas, al finalizar la formacion en el
centro educativo, completandola vy
realizando actividades propias de la
profesion:

1 Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.).

COMPETENCIAS PROFESIONALES
Este profesional sera capaz de:

I Organizar y controlar la recepcion,
almacenamiento y expedicion de materias
primas, auxiliares y productos terminados
en la industria conservera.

I Preparar las materias primas y elaborar
los productos para su posterior
tratamiento.

I Conducir la aplicacion de los tratamientos
de conservacion.

I Realizar y controlar las operaciones de
envasado y embalaje de productos
alimentarios.

I Aplicar normas de higiene y seguridad vy
controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Elaborador de productos cérnicos.

I Jefe de masas cémicas.

I Operador/controlador de embutidoras.
I Curador.

I Elaborador de pescado y derivados.

I Elaborador de conservas vegetales.

I Elaborador de encurtidos y aceitunas.
I Envasador.

I Almacenero.




INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOQS

GRADO MEDIO

Ensefnanzas minimas: REAL DECRETO 2054/1995, de 22 de Diciembre (BOE 15/02/96).
Curriculo: REAL DECRETO 1143/1997, de 11 de Julio (BOE 04/09/97).

DURACION
1400 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Operaciones y control de almacén.

I Operaciones de proceso de leches de
consumo Y helados.

I Queserfa y Mantequerfa.

I Envasado y embalaje.

I Higiene y seguridad en la industria
alimentaria.

I Leche, productos lécteos vy procesos.

I Sistemas de control y auxiliares de los
procesos.

I Formacion y Orientacion Laboral (F.O.L.)

En empresas, al finalizar la formacion en el
centro educativo, completandola vy
realizando actividades propias de la
profesion:

1 Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.).

COMPETENCIAS PROFESIONALES
Este profesional serd capaz de:

I Organizar y controlar la recepcion,
amacenamiento y expedicion de materias
primas, auxiliares y productos terminados
en la industria lactea.

I Conducir el procesado vy tratamiento de
la leche y realizar las operaciones de
elaboracion de postres, helados y otros
productos similares.

I Realizar las operaciones de elaboracion
de productos lacteos fermentados,
quesos y mantequilla.

I Realizar y controlar las operaciones de
envasado y embalaje de productos
alimentarios.

I Aplicar normas de higiene y seguridad vy
controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Procesador lechero.

I Operador de central lechera.

I Elaborador de productos lacteos.
I Quesero.

I Heladero/elaborador.

I Pasteurizador.

I Operador de planta de margarinas.
I Aimacenero.

I Envasador.

I Elaborador de ovoproductos.

I Elaborador de alimentos infantiles.



EDIFICACION Y OBRA CIVIL

MATADERO Y CARNICERIA - CHARCUTERIA

GRADO MEDIO

Ensefianzas minimas: REAL DECRETO 2051/1995, de 22 de Diciembre (BOE 08/03/96).
Curriculo: REAL DECRETO 1140/1997, de 11 de Julio (BOE 03/09/97).

DURACION
1400 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-préctica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Sacrificio y faenado de animales y
asistencia en la inspeccion.

I Despiece y camicerfa.

I Charcuterfa.

I Operaciones y control de almacén.

I Higiene y seguridad en la industria
alimentaria.

I Administracion, gestion y comercializacion
en la pequefa empresa.

I Tecnologia de la carne.

I Formacion y Orientacion Laboral (F.O.L.).

En empresas, al finalizar la formacion en el
centro educativo, completandola vy
realizando actividades propias de la
profesion:

I Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.).

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Este profesional seré capaz de:

I Ejecutar las operaciones de sacrificio y
despiece de animales y canales y de
preparacion en carnicerfa/charcuterfa.

I Organizar y controlar la recepcion,
amacenamiento y expedicion de canales,
piezas y otros productos camicos.

I Aplicar criterios y técnicas sanitarias y
econdmicas para clasificar y valorar los
rendimientos v la calidad de los animales,
canales y piezas.

I Realizar la Administracion, gestion'y
comercializacion en una pequefia empresa.

I Conducir/supervisar los equipos y manejar
las herramientas o Utiles propios del
sacrificio, despiece, conservacion y
acondicionamiento de la carme.

I Tomar y preparar muestras, deteccion
de sintomas y anomalias sanitarias en
los animales y canales.

I Aplicar y mantener las condiciones de
conservacion de canales, piezas y otros
productos camicos.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Operador de linea de matadero.

I Clasificador de canales vy piezas.
I Despiecero deshuesador.

I Preparador de despojos.

I Auxiliar de inspeccion veterinaria.
I Almacenero.

I Operador de obrador.

I Carnicero.

I Charcutero.




INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
PANADERIA, REPOSTERIA Y CONFITERIA

GRADO MEDIO

Ensefianzas minimas: RD 1399/2007, de 29 de octubre (BOE 24/11/2007)
Curriculo: ORDEN ESD/3389/2008, de 3 de noviembre (BOE 27/11/08)

DURACION
2000 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Procesos de mecanizado.

I Elaboracion de panaderfa-bollerfa.

I Procesos bdsicos de pastelerfa y
reposterfa.

I Elaboracion de confiterfa y otras
especialidades.

I Postres en restauracion.

I Productos de obrador.

I Operaciones y control de almacén en la
industria alimentaria.

I Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.

I Presentacion y venta de productos de
panaderfa y pastelerfa.

I Formacion y orientacion laboral.

I Empresa e iniciativa emprendedora.

I Formacion en centros de trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

‘Elaborar y presentar productos de
panaderfa, reposterfa y confiteria en
obradores y establecimientos de
restauracion.” Podré:

I Elaborar productos de panaderfa,
pastelerfa, reposterfa y confiterfa.
I Elaborar postres de restauracion

emplatados y listos para su consumo.

I Componer, acabar y presentar los
productos elaborados, aplicando técnicas
decorativas e innovadoras.

I Envasar, etiquetar y embalar los productos
elaborados.

I Preparar, regular y mantener los equipos,
las instalaciones y los sistemas de
produccion.

I Aprovisionar y almacenar materias primas
y auxiliares y los productos acabados.

I Disenar y modificar las fichas técnicas
de fabricacion.

I Publicitar y promocionar los productos
elaborados haciendo uso de las técnicas
de comercializacion y marketing.

Estas ensefianzas incluyen los
conocimientos necesarios para:

I Lievar a cabo las actividades de nivel
béasico de prevencion de riesgos
laborales.

I Poder obtener el carné de manipulador
de alimentos.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Panadero, pastelero, confitero, repostero,
turronero, churrero, galletero

I Elaborador de bolleria, masas y bases
de pizza.

I Elaborador y decorador de pasteles

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



INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ACEITE DE OLIVAY VINOS
GRADO MEDIO

Ensefianzas minimas: REAL DECRETO 1798/2008 de 3 de Noviembre (BOE 25/11/2008)
Curriculo: Orden EDU/22132009, de 3 de julio (BOE 12-08-2009)

DURACION
2000 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion teorico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Materias primas y productos en la industria
oleoleica, vinicola y otras bebidas.

I Extraccion de aceite de oliva.

I Elaboracion de vinos.

I Principios de mantenimiento
electromecanico.

I Acondicionamiento de aceites de oliva.

I Elaboracion de otras bebidas v derivados.

I Andlisis sensorial.

I Venta y comercializacion de productos
alimentarios.

I Operaciones y control de almacén en la
industria alimentaria.

I Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.

I Formacion y orientacion laboral.

I Empresa e iniciativa emprendedora.

I Formacion en centros de trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

“Elaborar y envasar aceites de oliva, vinos
y otras bebidas de acuerdo con los planes
de produccion y calidad, efectuando el
mantenimiento de primer nivel de los
equipos.” Podré:

I Extraer el aceite de oliva en las
condiciones establecidas en los

manuales de procedimientos y calidad.

I Conducir las operaciones de refinado y
acondicionado de aceites de oliva.

I Elaborar destilados y bebidas espirituosas.

I Realizar las operaciones de acabado y
estabilizacion.

I Controlar las fermentaciones.

I Aprovisionar y almacenar materias primas
y auxiliares.

I Envasar, etiqustar y embalar los productos
elaborados.

I Regular los equipos de produccion.

I Preparar y mantener los equipos e
instalaciones garantizando su
funcionamiento e higiene.

I Promocionar y comercializar los productos
elaborados aplicando las tecnicas de
marketing.

Estas ensefianzas incluyen los
conocimientos necesarios para:

I Llevar a cabo las actividades de nivel
basico de prevencion de riesgos
laborales.

I Poder obtener el camé de manipulador
de alimentos.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Bodeguero.

I Maestro de almazara.

I Auxiliar en almazaras y bodegas.

I Comercial de almazaras y bodegas.




EDIFICACION Y OBRA CIVIL
MOLINERIA E INDUSTRIAS CEREALISTAS

GRADO MEDIO

Ensefianzas minimas: REAL DECRETO 2056/1995, de 22 de Diciembre (BOE 16/02/96).
Curriculo: REAL DECRETO 1145/1997, de 11 de Julio (BOE 05/09/97).

DURACION
1400 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion teorico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Operaciones y control de almaceén.

I Molinerfa.

I Operaciones de elaboracion y tratamiento
de derivados de granos, harinas y
sémolas.

I Envasado y embalaje.

I Higiene y seguridad en la industria
alimentaria.

I Materias primas, productos y procesos
en la industria molinera y cerealista.

I Sistemas de control y auxiliares de los
procesos.

I Formacion y Orientacion Laboral (F.O.L.).

En empresas, al finalizar la formacion en el
centro educativo, completandola vy
realizando actividades propias de la
profesion:

1 Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.).

COMPETENCIAS PROFESIONALES
Este profesional sera capaz de:

I Organizar y controlar la recepcion,
amacenamiento y expedicion de materias
primas, auxiliares y productos terminados
en la industria molinera y cerealista.

I Conducir los procesos de molturacion-
separacion de granos y similares.

I Realizar las operaciones de
acondicionamiento y tratamiento de
granos y harinas.

I Realizar y controlar las operaciones de
envasado y embalaje de productos
alimentarios.

I Aplicar normas de higiene y seguridad vy
controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Molinero.

I Molinero de cereales.

I Elaborador de piensos.

I Mezclador de fabrica de piensos.

I Tostador/elaborador de café.

I Maltero.

I Elaborador de pastas alimenticias.
I Molinero de arroz.

I Elaborador de snacks y aperitivos.



INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

INDUSTRIA ALIMENTARIA
GRADO SUPERIOR

Ensefanzas minimas: REAL DECRETO 2050/1995, de 22 de Diciembre (BOE 08/03/96).
Curriculo: REAL DECRETO 1139/1997, de 11 de Julio (BOE 04/09/97).

DURACION
2000 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion teorico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Logistica.

I Procesos en la industria alimentaria.

I Organizacion y control de una unidad de
produccion.,

I Elaboracion de productos alimentarios.

I Gestion de calidad.

I Técnicas de proteccion ambiental.

I Comercializacion de productos
alimentarios.

I Microbiologia y quimica alimentarias.

I Sistemas autométicos de produccion en
la industria alimentaria.

I Relaciones en el Entorno de Trabajo.

I Formacion y Orientacion Laboral.

En empresas, al finalizar la formacion en el
centro educativo, completandola vy
realizando actividades propias de la
profesion:

1 Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.).

COMPETENCIAS PROFESIONALES
Este profesional seréa capaz de:

I Gestionar los aprovisionamientos, el
amaceény las expediciones en la industria
alimentaria.

I Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la
produccion.,

I Programar, gestionar y controlar la
produccion en la industria alimentaria.

I Controlar la aplicacion del plan de calidad
en la industria alimentaria.

I Gestionar los sistemas de proteccion
ambiental de la industria alimentaria.

I Realizar operaciones de compra-venta y
actividades de apoyo a la
comercializacion de productos
alimentarios.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Jefe de almaceén.

I Encargado de aprovisionamiento.

I Comprador.

I Técnico comercial.

I Técnico de procesos.

I Encargado de produccion.

I Jsfe de turno.

I Jefe de linea.

I Contramaestre de planta.

I Inspector auditor de calidad.

I Supervisor de proceso v de producto.
I Encargado de control medioambiental.




INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
VITIVINICULTURA

GRADO SUPERIOR

Ensefanzas minimas: REAL DECRETO 1688/2007, de 14 de diciembre, (BOE 16/01/2008)
Curriculo: Orden EDU/2243/2009, de 3 de julio (BOE 14-08-2009)

DURACION
2000 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion teorico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Viticultura.

I Vinificaciones.

I Procesos bioguimicos.

I Estabilizacion, crianza y envasado.

I Andlisis enoldgico.

I Industrias derivadas.

I Cata y cultura vitivinicola.

I Comercializacion y logistica en la industria
alimentaria.

I Legislacion vitivinicola y seguridad
alimentaria.

I Gestion de calidad y ambiental en la
industria alimentaria.

I Proyecto en la industria vitivinicola.

I Formacion y orientacion laboral.

I Empresa ¢ iniciativa emprendedora.

I Formacion en centros de trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

‘Organizar, programar y supervisar la
produccion en la industria vitivinicola
controlando la produccion y las operaciones
de elaboracion, estabilizacion y envasado
de vinos y derivados.” Podré:

I Programar, coordinary controlar la produccion
viticola, la elaboracion de destilados, vinagres
y otros productos derivados.

I Programar las operaciones de estabilizacion
y Crianza de vinos y derivados.

I Programar y supervisar los equipos e
instalaciones.

I Comercializar y promocionar los
productos en la empresa vitivinicola.

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

I Controlar y garantizar la calidad mediante
ensayos fisicos, quimicos, microbiolo-
gicos basicos, asf como por andlisis
organolépticos.

I Supenvisar durante el proceso productivo
la utilizacion eficiente de los recursos, la
recogida selectiva, depuracion y
eliminacion de los residuos.

Estas ensefnanzas incluyen los
conocimientos necesarios para:

I Llevar a cabo las actividades de nivel bésico
de prevencion de riesgos laborales.

I Poder obtener el carné de manipulador
de alimentos.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Vitivinicola.

I Encargado de proceso de destilacion y
rectificacion.

I Encargado de recepcion de mostos
frescos y sulfatados.

I Supervisor de columnas de destilacion
y concentracion.

I Encargado de la linea de envasado de
destilacion, concentrados vy vinagres.

I Encargado de envejecimiento y crianza
de destilados y vinagres.

I Analista sensorial.
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