CURSO DE ESPECIALIZACION: TECNOLOGIA Y GESTION QUESERA

Familia profesional: Industrias Alimentarias

Duracion del estudio: 680 horas

Competencia general

La competencia general de este curso de especializacion consiste en reconocer y aplicar la
tecnologia quesera, programando y supervisando las etapas de fabricacion, aplicando los
sistemas de control y las técnicas de mejora continua, asi como la gestion de los recursos
necesarios para garantizar los planes de produccién, los objetivos de calidad y seguridad
alimentaria, la gestion de costes, la prevencion de riesgos laborales y la proteccién
medioambiental, de acuerdo con las normas establecidas por la empresa y la legislacion vigente.

Entorno profesional

Las personas que hayan obtenido el Titulo de Master de Formacion Profesional o certificacion
académica de asistencia con aprovechamiento que acredita la superacién de este curso de
especializacién podran ejercer su actividad como tecndélogas y tecndlogos queseros en
pequefias, medianas o grandes empresas de fabricacién de queso, integradas en un equipo de
trabajo donde se realizan tareas de fabricacién, organizacién de la produccién, gestion
econdmica, andlisis de datos, desarrollo de productos, calidad, seguridad alimentaria, prevencién
de riesgos laborales y proteccibn ambiental. Actian como mandos intermedios bajo la
supervision de personal responsable técnico de nivel superior, si bien en pequefias empresas
disponen de un mayor grado de autonomia pudiendo asumir labores de gestion y direccion de
empresa.

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

a) Tecnodlogos/as queseras.

b) Maestros/as queseras.

c) Jefes/as de equipo en fabricacién o afinado.

d) Responsables de fabricacion.

e) Responsables de afinado/ maduracion.

f) Técnicos/as de laboratorio en queseria.

g) Técnicos/as de investigacion y desarrollo.

h) Responsables de empresa quesera (personas emprendedoras).

i) Técnicos/as comerciales.



Plan de formacién. Los médulos profesionales de este curso de especializacion son:

Cdédigo Médulo Médulo profesional Horas
5145 Lactologia y técnicas analiticas. Pend!entc_a'de
publicacién
5146 Tecnologia quesera. Pend!entc_a'de
publicacién
. . . . Pendiente de
5147 Operaciones y equipos en la industria quesera. publicacion
5148 Gestion industrial de la queseria. Pend!ente'z,de
publicacién
Total: 680

Requisitos de acceso
Estar en posesion de alguno de los siguientes titulos:

Técnico Superior en Laboratorio de analisis y control de calidad

Técnico Superior en Vitivinicultura

Técnico Superior en Quimica industrial

Técnico Superior en Procesos y calidad en la industria alimentaria

Técnico Superior en Ganaderia y asistencia en sanidad animal

Técnico Superior en Fabricacion de productos farmacéuticos, biotecnolégicos y afines
Técnico Superior en Quimica y salud ambiental

/s . . .
%" En el caso de disponibilidad de plazas vacantes podran acceder las personas que no cuenten
con alguno de los titulos requeridos y cumplan con los requisitos previstos en el articulo 120.3
del Real Decreto 659/2023. Se asignaran hasta un maximo del 20% de las plazas ofertadas.

Normativa

o Real Decreto 1092/2024, de 22 de octubre, por el que se establece el Curso de
especializacion de Formacion Profesional de Grado Superior en Tecnologia y gestion
quesera y se fijan los aspectos basicos del curriculo.

e Real Decreto 497/2024, de 21 de mayo, por el que se modifican determinados reales
decretos por los que se establecen, en el ambito de la Formacion Profesional, cursos de
especializacion de grado medio y superior y se fijan sus ensefianzas minimas.

e Pendiente de publicacién la normativa de Castilla y Ledn.
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