+ Titulo de Graduade en Educacién Secundaria

- Haber superado los médulos de 1° de un PCPI

- Titulo de Profesional Basico o Técnico Basico 2 I b

« Titulo de Técnico Auxiliar o Técnico del centro debido a la importancia del sector "

- Haber superado 2° de BUP (maximo de dos materias de la industria alimentaria en el Bierzo rias
pendientes entre 1° y 2° de BUP) i i -

- Titulo de Bachiller Superior .

- Haber superade la prueba o curse de acceso a ciclos
formativos {(de Grado Medio o de Grado Superior)

- Haber superado la prueba de acceso a la universidad
para mayores de 25 afios

« Otros estudios que permitan acceder a ciclos
formativos de Grado Superior

» Otros estudios equivalentes a efectos académicos

Esta familia profesional ofrece muchas posi-
bilidades de inserccién laboral en el entorno

Cuando termines este ciclo formativo, puedes
continuar tus estudios por estas vias:

« Accediendo a Bachillerato
» Accediendo a un ciclo de grado superior

» Industrias de conservas vegetales.

EN EL CENTRO:

| : 1 Horas
; = Industrias carnicas y de pescado A% Shibeds SemAiaitoca
Gr | « Cooperativas y bodegas elaboradoras de vinos +0141. Materias primas en la industria
alimentaria 6/ 198
| ] « Obradores de panaderias y pastelerias + 0142. Operaciones de acondicionamiento
| . de materias primas 7 /23
= Industrias lacteas + 0143, Tratamientos de transformacion y
conservacion 10/ 330
- Establecimientos comerciales y de distribucién - 0030, Operaciones y cantrol de almacén
de productos alimentarios. en la industria alimentaria 2/ 66

+ 0031. Seguridad e higiene en la manipulacién
de alimentos
+ 0147. Formacidn y orlentaclén laboral

+ Laboratorios de control de calidad
+ Plantas de embotellado de aguas

Elaborador/a de productos alimenticios
Operador/a de procesos de elaboracién

2° curso: semana/total

Controlador/a de procesos + 0144. Procesado de productos alimenticios 12 / 252
+0116. Principios de imient:
Elaborador/a de alimentos, carnicos y derivados, electromecanico 5/ 105
‘ ; - 0145, Procesos tecnolégicos en |a industria
conservas, panaderia y reposteria, lacteos etc i > hzay
Envasador/a + 0146. Venta y comercializacién de productos
alimenticios 3/63

Operario/a de almacén, aprovisionamiento,

recepcién y gestion
Agente de ventas

+0148. Empresa e iniciativa emprendedora 3/63

EN EMPRESAS:
Se realizaran 380 horas de practicas en empresas del
sector durante el tercer trimastre del 2° curso

{0149, Formacién en centros de trabajo)

«Preparar y manejar los equipos y medios auxiliares
de elaboracién, conservacion, envasado y embala-
je de productos.

«Controlar las operaciones de seleccion, limpieza y
preparacion de las materias primas.

«Preparar e incorporar sustancias para estabilizar
los productos.

« Obtener masas y pastas para embutidos y elabora-
ciones culinarias.

Aguas minerales Pascual Ibsa

Bodegas Prada a tope S.A. Industrias carnicas Prieto

«Tomar muestras y realizar durante el proceso lave- LopezS.L.

rificacion de la calidad del producto. E‘““: S.A. (Eroski) Pl'lfer

arrefour

«Obtener productos curados o desecados controlan- . X ,

do los procesos de fermentacion y deshidratacién. Gadis e ﬁ'l‘“::'tg'e'm $.Coop.
« Aplicar tratamientos de frio industrial en refrigera- C(')nﬁtenas Pili ?A- . saacare

ciény congelacidn. Fébrica Gerbolés-reposteria  Freiduria TAS
«Controlar la linea de procesado de productos ali- Embutidos Pajariel Artesanos Dulces Suefios

Frimols S.A. BIO3

menticios.

« Aplicar las normas de higiene personal en las areas
de trabajo e instalaciones.

+ Realizar las operaciones de tratamiento de los
residuos.




