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& Competencia General & Plan de Formacion

1.- Materias Primas y Productos en la Industria Oleicola, Vinicola y
de otras Bebidas.
2.- Extraccién de Aceite de Oliva.

Elaborar y envasar aceites de oliva, vinos y otras bebidas, de acuerdo a
los planes de produccioén y calidad, efectuando el mantenimiento de
primer nivel de los equipos, aplicando la legislacion vigente de higiene

¥ 4 2 2 : e 3.- Elaboracion de Vinos.
y seguridad alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencion de TR :
_ B 4.- Analisis Sensorial.
R g 5 5.- Operaciones y Control de almacén en la Industria Alimentaria.
2 | 6.- Itinerario personal para la Empleabilidad |.
0 7.- Seguridad e Higiene en la Manipulacion de Alimentos
¢{Qué voy a aprender y hacer? = | 8.- Digitalizacién Aplicada al Sector Productivo.
9.- Sostenibilidad Aplicada al Sector Productivo.
Este profesional sera capaz de: 1.- Acondicionamiento de Aceites de Oliva.
2.- Elaboracién de otras bebidas y derivados.
- Extraer el aceite de oliva en las condiciones establecidas en los g | 3 ltinerario personal para la Empleabilidad I.
manuales de procedimientos y calidad. 4 151 ;/enta y C(I)meraalézalcmn de productos alimentarios.
- Conducir las operaciones de refinado y acondicionado de & | 2 oo iR aNDE

6.- Optativa (Aderezo).
7.- Principios de mantenimiento electromecénico.
8.- Inglés Profesional.

aceites de oliva.
- Elaborar destilados y bebidas espirituosas.
- Realizar las operaciones de acabado y estabilizacion.
- Controlar las fermentaciones. 3 ¥
- Aprovisionary almacenar materias primas y auxiliares. Alfinalizar mis estudios, ;Qué puedo hacer?
- Envasar, etiquetar y embalar los productos elaborados.
- Regular los equipos de produccion.

- Preparar y mantener los equipos e instalaciones garantizando TRABAJAR
su funcionamiento e higiene. En la industria de elaboracidn y envasado de aceites de oliva, vinos y otras bebidas,
- Promocionary comercializar los productos elaborados aplican- y en empresas, con tecnologia tradicional oavanzada como:
do las técnicas de marketing.
- Bodeguero
Estas ensefianzas incluyen los conocimientos necesarios para: - Maestro de Almazaras
- Auxiliarde almazarasybodegas
Llevar a cabo las actividades de nivel basico de prevencién de - Comercialdealmazarasybodegas
riesgos laborales. - Auxiliar de Laboratorio
Poder obtener el carné de manipulador de alimentos. - Control de Calidad

SEGUIR ESTUDIANDO

@ Duracién OTRO CICLO DE FORMACION PROFESIONAL DE GRADO MEDIO.
OTRO CICLO DE FORMACION PROFESIONAL DE GRADO SUPERIOR.
2000 h. - Minimo 25% de horas de formacién DUAL en la empresa. EL BACHILLERATO EN CUALQUIERA DE SUS MODALIDADES.




