Industrias
Alimentarias

Tu futura profesion

é(ué vas a saber?

Cuando termines este ciclo formativo estaras capacitado
para realizar las operaciones de elaboracién y envasado
y aplicar los tratamientos de conservacion de 1los
derivados carnicos, vegetales, de pescado y cocinados.
Manejar la maquinaria y equipos correspondientes y
efectuar su mantenimiento de primer nivel. M&s en
concreto, seras capaz de:

& Organizar y controlar la recepcién, almacenamiento
y expedicién de materias primas, auxiliares y
productos terminados en la industria conservera.

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

Referencia de @ Conducir la aplicacién de los tratamientos de

conservacion (curado, pasteurizacion,
EITIPI'ESE.S esterilizacién, refrigeracién, congelacién).
Colaboradoras @ Realizar y controlar las operaciones de envasado y

embalaje de productos.

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

4 Montar supervisar y mantener maquinaria y equipo
electromecanico.

@ Conducir y mantener el equipo industrial de lineas
de produccién en la industria alimentaria.

ANDOSILLA EGACOOP SOCIEDAD COOPERATIVA
ANDOSILLA CONSERVAS ARTESANAS ROSARA

Cualidades personales AZAGRA TBERFRUTA
AZAGRA ULTRACONGELADOS VIRTO, S.A. i 4 1
La p_r‘incipal capapidad que d_ebes desarr‘o_llar‘ para LOGRONO SAINT GOBAIN VICASA, S.A. dcual va d Ser tu' trahaln?
realizar tu trabajo es la higiene y pulcritud en la MILAGRO MIZANOR Cuando tengas la cualificacién de Técnico en Conserveria
transformacion de materias primas y obtencion de SAN ADRIAN  COLEP y Mantenimiento de Instalaciones y accedas a un puesto
alimentos. SAN ADRIAN TALLERES FRANFER de trabajo realizards las siguientes actividades:
Pero también, otras aptitudes y actitudes muy SAN ADRIAN CONSERVAS EL ESCOLAR. S.L . 0>Almaqenamiento de materias primas y productos
apropiadas para el ejercicio profesional relacionado ) . o Gradn MEdlU terminados.
con este titulo son: SAN ADRIAN JOSE SALCEDO SORIA, S.L. @ Control de existencias y realizacién de
SAN ADRIAN CONSERVAS EBRON, S.L. inventarios.
& Agudeza visual, gustativa y olfativa. A
’ SAN ADRIAN GFNERAL MILLS @ Control de las lineas de envasado y embalaje de
@ Destreza manual. SAN ADRIAN LASER EBRO

p , P productos terminados.
SAN ADRIAN  CONSERVAS FELIX ROLDAN

SAN ADRIAN TALLERES GARMO
SAN ADRIAN I.A.N. BEBE
TAFALLA LYS ALIMENTACION

¥ Reflejos y equilibrio.
& Precisién.

@ Orden y método.

@ Iniciativa.

@ Colaboracién.

@ Concentracion.

@ Resistencia fisica.

Ten en cuenta que

@ Seleccidén, limpieza y preparaciéon de materias
primas.

@ Preparacioén y adicién de estabilizadores:
salazones, liquidos de gobierno y soluciones
conservantes.

Tecnico en

Conserveria y

4 Preparacion, verificacion y manejo de las maquinas
y equipos en las distintas situaciones de
produccién.

Mantenimiento

¥ Ejecucion y control de las operaciones de proceso,
tanto de las realizadas manualmente como de las
mecanizadas y automatizadas.

de Instalaciones

Desarrollaras tu actividad profesional en la industria
de la alimentacién en los subsectores:

& Industria carnica.

¥ Industria derivada del pescado.

@ Industria de preparacién y conservaciéon de frutas
y hortalizas.

¥ Almacenes y centrales de venta.

Se trata de pequefas, medianas o grandes industrias con
niveles muy diversos tanto en su tecnologia como en su
organizacion. Dependerds organicamente de un mando
intermedio.
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formacién profesional

& Toma y preparacion de muestras y ejecucion de
pruebas de calidad.

@ Obtenci6n de masas y pastas para embutidos y
elaboraciones culinarias, garantizando la calidad e
higiene de los preparados.

@ Aplicacién de normas de higiene personal y en las
areas de trabajo e instalaciones.

@ Montaje y desmontaje y sustitucién de piezas y
elementos de maquinaria y equipo industrial para su
mantenimiento y reparacién.

@ Diagnéstico y reparacién de averias de elementos de
las maquinas.



Asi son los Estudios

Titulacion

B Técnico en Conserveria y Mantenimiento de Instalaciones.
Titulo Oficial: Técnico en Conserveria Vegetal, Carnica y de Pescado.

B Nivel Académico:

Formacién Profesional de Grado Medio.

Caracteristicas

M Duracion: 2.120 horas

Primer Curso Segundo Curso

Abril a Junio
440 horas

Septiembre a Marzo
720 horas

Septiembre a Junio
960 horas

Centro Educativo

Bl Contenidos

Centro Educativo Centro de Trabajo

| MODULOS oy

Horas semanales

PRIMER CURSO
Operaciones y control de almacén 64 2
Envasado y embalaje 96 3
Higiene y sequridad en la industria alimentaria 96 3
Materias primas, procesos y productos en la industria conservera 160 5
Sisternas de control y auxiliares de los procesos 96 3
Propio, disefiado por cada centro 96 3
Formacién y orientacion laboral 64 2
Técnicas de mecanizado basico 96 3
Automatismos eléctricos, neunaticos e hidraulicos 192 6

SEGUNDO CURSO
Operaciones bésicas de elaboracion de conservas 192 8
Tratamientos finales de conservacién 144 6
Montaje y mantenimiento mecanico 144 (5]
Montaje y mantenimiento eléctrico 120 5
Conduccién y mantenimiento de lineas automatizadas 120 5
Formacion en centro de trabajo 440 Jornada laboral

Acceso

Bl Directo:

Titulo de Graduado en Educacidon Secundaria u

otro equivalente.

M Mediante prueba:

La prueba tiene por objeto demostrar que el
aspirante esta capacitado para cursar con
aprovechamiento las ensenanzas del ciclo
formativo de grado medio. Para acceder a la

prueba debes cumplir el siguiente requisito:

¢ Cumplir 17 ahos en el afo de realizacion

de la prueba.

La prueba se realiza en junio en convocatoria
Unica.

Continuidad de estudios

Una vez superado este ciclo puedes cursar el
Bachillerato en cualquiera de sus modalidades,
0 bien realizar un curso preparatorio para la
prueba de acceso a los ciclos formativos de

grado superior.

Centros donde
puedes cursar
este ciclo

I.E.S. "Ega"
Paletillas, 17
31570 SAN ADRIAN
Tel.:948 672 010
Fax: 948 672 147
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