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Tu futura profesion

Cuando termines este ciclo formativo
estaras cualificada/o para desarrollar las
siguientes actividades profesionales:

Obtencion de aceites de oliva

+ Conducirlos procesos de extraccion y realizar
las operaciones de refinado y correccion de
aceites de oliva.

+ Controlar el proceso de trasiego y
almacenamiento de aceite de oliva en bodega.

Elaboracion de vinos y licores

+ Controlar la materia primay preparar las
instalaciones y la maquinaria de bodega.

+ Controlar las fermentaciones y el acabado de
los vinos.

+ Realizar vinificaciones especiales.

+ Conducir el proceso de destilacién yelaborar
aguardientes y licores.

+ Controlar el proceso de envasado y
acondicionamiento de bebidas.

¢QUE DEBES TENER EN CUENTA?

Desarrollaras tu actividad profesional en la
industria de elaboracion y envasado de aceites de
oliva, vinos y otras bebidas, en pequenas,
medianas o grandes empresas, con tecnologia
tradicional o avanzada; en equipos de trabajo con
otras personas del mismo o inferior nivel de
cualificacion, dependiendo organicamente de un
mando intermedio. En ciertos casos de pequefas
empresas puedes tener bajo tu responsabilidad a
operarios y depender directamente del
responsable de produccion.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas
relevantes son los siguientes:

+ Bodeguera-o,elaborador-adevinos,cavas,
sidrayotrasbebidasyderivados.

+ Maestra-o de almazara, extractora y refinado
de aceites de oliva.

+ Recepcionista de materias primas.

+ Operador-a de seccion de embotellado y/o
envasado.

« Auxiliardelaboratorio,de control de calidad,
comercialenalmazarasybodegas.

MODULOS DEL CICLO

Materiasprimasy productosenlaindustriaoleicola,
vinicola yde otras bebidas.
Extracciondeaceitesdeoliva.

Elaboraciondevinos.

Principios de mantenimiento electromecanico.
Acondicionamientodeaceitesdeoliva.
Elaboraciéndeotrasbebidasyderivados.

Analisis sensorial.
Ventaycomercializaciondeproductos alimentarios.
Operacionesycontroldealmacénenlaindustria
alimentaria.

Seguridad e higiene en la manipulacién de
alimentos.

Formaciony orientaciénlaboral.
Empresaeiniciativaemprendedora.

Formacion en centros de trabajo.



