Técnico Superior en Vitivinicultura
Grado Superior

Competencia general

Los requerimientos generales de cualificacion profesional del sistema productivo
para este Técnico Superior son:

Organizar, programar y supervisar la produccion en la industria vitivinicola
controlando la produccin viticola y los operaciones de elaboracion, estabilizacion
y envasado de vinos y derivados, aplicando los planes de produccion, calidad,
sequridad alimentaria, prevencion de riesgos laborales y profeccion ambiental,
de acuerdo con la legislacion vigente.

Mddulos Profesionales

Curso|  Madulo Horas
1 | Viticultura 140
1 | Vinificaciones 205
1| Procesos Bioguimicos 180
1 | Andlisis Enologico 205
1 | Legislacion Vitivinicola y Seguridad Alimentaria 90
1| Formacion y Orientacion Laboral 90
1 | Lengua Extranjera: Inglés 90
2 | Estabilizacion, Crianza y Envasado 120
2 | Industrias Derivadas 110
2 | Cata y Cultura Vitivinicola 80
2 | Comercializacion y Logistica en la Industria Alimentaria 100
2 | Gestion de Calidad y Ambiental en lo Industria Alimentaria | 100
2 | Proyecto en la Industria Vitivinicola 30
2 | Empresa e Iniciafiva Emprendedora 60
2 | Formacion en Centros de Trabajo 400

Ocupaciones mds relevantes

® Técnico vitivinicola.

® Encargado de proceso de destilacion y rectificacion.

@ Encargado de recepcion de mostos frescos y sulfitados.

o Supervisor de columnas de destilacion y concentracion.

® Encargado de la linea de envasado de (]/estiludos, concentrados y vinagres.
® Encargados de envejecimiento y crianza de destilados y vinagres.

® Técnico en andlisis sensorial.

Acceso a la Universidad

El titulo de Técnico Superior en Vitivinicultura permite el acceso directo a lus

ensefianzas conducentes a los fitulos universitarios de grado en lus condiciones

de admision que se establezcan. El Gobiemo, ofdo el Consejo de Universidades,

regulard, en norma especifica, el reconocimiento de créditos entre los titulos

gécnia()j Superior de la Formacion Profesional y lus ensefianzas universitarias
e grado.
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Técnico Superior en Industria Alimentaria
Grado Superior

Competencia general

Los requerimientos generales de cualificacion profesional del sistema productivo
para este Técnico Superior son:

Gestionar una unidad o seccion en la industria alimentaria, programando,
preparando y supervisando los recursos materiales y humanos disponibles y
los trabajos necesarios para alcanzar los objetivos fijados en los planes de
produccion, calidad y profeccion ambiental. Este técnico actuard, en todo caso,
bajo la supervision general de Arquitectos, Ingenieros o Licenciados y/o
Arquitectos Técnicos, Ingenieros Técnicos o Diplomados.

Médulos Profesionales

Curso|  Modulo Horas
1 |Comercializacion de productos alimentarios 95
1 |Elaboracion de productos alimentarios 320
1 | Microbiologia y quimica alimentarias 190
1 |Procesos en la industria alimentaria 225
1 |Técnicas de proteccion ambiental 130
2 [Formacion en centros de frabajo 380
2 |Formacion y orientacion laboral 65
2 |Gestion de calidad 170
2 |Logistica 95
2 |Organizacion y control de una unidad de produccion 95
2 [Relaciones en el enforno de trabajo 65
2 |Sistemas automaticos de produccion en la indusfria alimentaria | 170

Ocupaciones mds relevantes

A titulo de ejemplo y con fines de orientacion profesional se enumeran a
continuacion un conjunto de ocupaciones o puestos de frabajo que pueden ser
desemperiados por esta figura profesional:

- Jefe de almacenes. - lefe de tumo.

- Encargado de aprovisionamienfos. - Jefe de linea.

- Comprador. - Conframaestre de planta.

- Técnico-comercial. - Inspector-auditor de calidad.

- Técnico en procesos. - Supervisor de proceso y de producto.

- Encargado de produccion (fabricacion, - Encargado de control medioambiental.
eloboracion, envasado, embalaje).

Acceso a lo Universidad

Titulacion Universitaria

- Diplomado en Nuticién Humana y Dietéfico. - Ing. Téc. en Informica (todos los especilidades).
- Ing. Téc. Aeronufico (todas los especoldades). - Ing. Téc. de Minas (fodes les especialidades).

- Ing. Téc. Agrcola (todos los especialidadss). - Licenciado en Biotecnologi.

- Ing. Téc. Foresta (todas lo especialidodes). - Licenciodo en Veternario.

+ Ing. Tec. Industrial (fods los especialidades).
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pata este Técnico son: o esfe Técricn son: Realizar lus operaciones de sacrificio, despiece y valoracion de la carne y preparar

y elaborar productos en carniceria-charcuteria cumpliendo la normativa técnico
sanitaria vigente. Manejar lo maquinaria y equipos correspondientes y efectuar
su mantenimiento de primer nivel. Administrar y gestionar una pequefia empresa.

Realizar lus operaciones de elaboracion y envasado y aplicar los fratamientos
de conservacion de derivados carnicos, vegetales, de pescado y cocinados en
las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento y calidad.
Manejar lo maquinaria y equipos correspondientes y efectuar su mantenimiento

Realizar lus operaciones de elaboracion, crianza y envasado de vinos y ofras
bebidas, en las condiciones establecidas en los manuales de procedimiento y
calidad. Manejar la maguinaria y equipos correspondientes y efectuar su

mantenimiento de primer nivel. Médulos Profesionales

Técnico en Panaderia, Reposteria y Confiteria
Grado Medio

Competencia general

Los requerimientos generales de cualificacion profesional del sistema productivo
para este Técnico son:

Elaborar y presentar productos de Panaderia, Reposteria y Confiteria, conduciendo
las operaciones de produccion, composicion y decoracion, en obradores y
establecimientos de restauracion, aplicando la legislacion vigente de higiene
rgegulridad alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencion de riesgos
aborales.

Curso| _ Madulo Horas
Mddulos Profesionales Cusol Médvlo Horas 1| Administracion, gestion y comercializacion en la pequefia empresa 95
Curso|  Mddulo Horas 1 | Destileria-licoreria 130 ] Charguten’a . S

1 |Envasado y embalaje 95 1 | Envasado y embalaje 95 } Eesplec.e,ycurmcetna” labordl 222
1 |Formacion y orientacion laboral 65 1 | Formacion y orientacion laboral 65 ] ngmauonyonsjn guonl ¢ (()jru +ia dlimenfri 95
1 |Higiene y sequridad en la industria alimentaria 95 1 | Higiene y seguridad en la industria alimentaria 95 | O|g|eng Y 5egur Ut T[:i : ||n SO GHTEniang 6
1 | Materias primas, procesos y productos en la industria conservera | 160 1 | Materias primas, productos y procesos en la industria de bebidas | 190 ] Sper.?'qonesfycoz rod eqmalcen tencia en [a inspeccs 95
1 {Operaciones bdsicas de elaboracion de conservas 225 1 | Operaciones de vinificacion 225 | Tacn ||C|o'y duelnu 0 CE animdes y gsistenda en1a inspeccon 95
1 |Operaciones y control de almacén 65 1 | Operaciones y control de almacén 65 ) Fecnoolg,lu ¢ 10 cme e tioha 140
1 |Sistemas de control y auxiliares de los procesos 95 1 | Sistemas de control y auxiliares de los procesos 95 ormacion en centros de frabajo

1 |Tratamientos finales de conservacion 160 2 | Formacion en centros de trabajo 440 : .

2 | Formaci6n en centros de trabajo 440 Ocupaciones mds relevantes

Atitulo de ejemplo y con fines de orientacion profesional se enumeran a confinuacion
un conjunto de ocupaciones o puestos de trabajo que pueden ser desempefiados
por esfa figura profesional:

- Operador de lineas de matadero.

- Matarife, aturdidor, sangrador, desolador, descornador, eviscerador.

Ocupaciones mds relevantes

A titulo de ejemplo y con fines de orientacién profesional se enumeran o
continuacion un conjunto de ocupaciones o puestos de trabajo que pueden ser
desempeiiados por esta figura profesional:

Ocupaciones mds relevantes

A titulo de ejemplo y con fines de orientacion profesional se enumeran a
confinuacién un conjunto de ocupaciones o puestos de trabajo que pueden ser
desempefiados por esta figura profesional:

- - Elaborador de vinos. £ .
- Elaborador de productos cdrmicos. - Conservero. - Foborador de sidas : (|05|f_lfﬂd0f de canales y piezos.
- Conservero de productos cdrnicos. - Salador. - Cenvecero ‘ - Despiecero deshuesu_dor.
- Jefe de masas carnicas. - Curador. o - Preparador de despojos.
3 - Elaborador de ficores. - huxiliar o asistente de inspeccion veterinaria
- Operador-controlador de embutideras. - Conservero de pescado. ) p .
) - Destilador de alcoholes. - Nmacenero
- Elaborador de pescado y derivados. - Envasador. . " .
) - Elaborador de bebidas no alcohélicas. - Overador de obrador
- Conservero de pescado y derivados. - Cerrador. . . p :
- Elaborador de bebidas carbénicas. B
- Elaborado de conservas vegetales. - Almacenero. - Almacenero .
- Elaborador de encurtidos y aceitunas. - Eloborador de pre y cocinados. -Bodeguero ‘ - Charcutero.

- Hlaborador de congelados y ultracongelados. - Recepcionista de materias primas.
- Operadorcontrolador de linea de envasado. - Operador-controlador de autoclave.

- Especialista en frafamientos de frio. (entros educativos
Centros educativos (entro Integrado de Formacion y
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Médulos Profesionales
Curso | Mddulo Horas
1 | Materias Primas y Procesos en Panaderia,
Pasteleria y Reposteria 90
1 | Elaboraciones de Panaderia-Bolleria 340
1| Procesos Basicos de Pasteleria y Reposteria 210
1 | Operaciones y Confrol de Almacén en la Industria Alimentaria | 60
1 |Seguridad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos 60
1 | Presentacion y Venta de Productos de Panaderfa y Pasteleria | 60
1 |Formacion y Orientacion Laboral 90
1" |Lengua Extranjera: Inglés 90
2 |Elaboraciones de (on(f]iteriu y ofras Especialidades 180
2 |Postres en Restauracion 200
2 | Productos de Obrador 160
2 |Empresa e Iniciativa Emprendedora 60
2 | Formacion en Centros de Trabajo 400

- Envasador (entros educativos

Ocupaciones mds relevantes

® Panadero.

© Elaborador de bolleria.

® Elaborador de masas y bases de pizza.
e Postelero.

o Elaborador y decorador de pasteles.

o (onfifero.

© Repostero

© Turronero.

® Elaborador de caramelos y dulces.
© Elaborador de productos Je cacao y chocolate.
o (hurrero.

® Galletero.

® Elaborador de postres en restauracion.

(entros educativos

|ES Jiménez de lo Espada ® 968 086 161 Cartagena
IES La Flota ® 968 235 512 Murcia



