Instalaciones del ciclo KT

e Planta piloto 510 m?:
v Linea de conservas y transformados vegetales.
v Linea de mermeladas y salsas
v Linea de productos carnicos
v Linea de lacteos
v Linea de panaderia
Laboratorio de calidad
Laboratorio de microbiologia
Camaras frigorificas y de congelacion
Bodega enoldgica y Sala de catas
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| éCo6mo puedo acceder?

En el primer curso de Ciclos Formativos de Grado Superior, por horma general
se establecen 20 plazas por grupo, para el alumnado con la titulacion de bachiller o
grado medio.
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Ciclo Grado Superior
Procesos y Calidad en la

Industria Alimentaria

Una opcion con futuro...




MODALIDAD DUAL: 500 HORAS EN EMPRESA (Repartidas en 1° y 2° curso)

Horas Horas
1° CURSO Totales Semanales
Tecnologia alimentaria 190 6
Analisis de alimentos 130 4
Tratamientos de preparacion y conservacion de alimentos| 260 8
Nutricidon y seguridad alimentaria 70 2
Control microbioldgico y sensorial 100 3
Inglés Profesional 70 2
Digitalizacién aplicada a los sectores productivos 40 1
Sostenibilidad aplicada al sistema productivo 40 1
Itinerario personal para la empleabilidad I 100 3
2° CURSO Tict);?:s Se:c::asle
Biotecnologia alimentaria 160 5
Comercializacion y logistica en la industria alimentaria 70 2
Innovacién alimentaria 100 3
Gestidn de la calidad y ambiental en la industria
alimentaria 130 4
Procesos integrados en la industria alimentaria 160 5
Mantenimiento electromecanico en industrias de proceso 70 2
Organizacién de la produccion alimentaria 70 2
Proyecto Intermodular 70 2
Modulo profesional optativo 100 3
Itinerario personal para la empleabilidad II 70 2

Duracion total GS: 2000 h

éA qué estudios superiores da acceso?

Otro Ciclo de Formacién Profesional de Grado Superior.

Cualquiera de los estudios universitarios. En el caso de Grado en Ingenieria
Agroalimentaria del Medio Rural y Grado en Innovacion de Procesos vy
Productos Alimentarios, con reconocimiento de créditos de Estudios de Grado
Superior de Formacion Profesional a Estudios de Grado Universitario.

Cursos de especializacion profesional.

éQué voy a aprender y hacer?

Planificar los procesos productivos, asignando equipos e instalaciones en
funciéon del producto que se va a elaborar.

Programar y organizar la produccién alimentaria y los sistemas automaticos
de produccidn observando las exigencias de calidad, seguridad y proteccion
ambiental establecidas.

Conducir las operaciones de elaboracién de productos alimentarios,
resolviendo las contingencias que se presenten.

Supervisar las operaciones de envasado, embalaje y etiquetado en
condiciones de calidad y seguridad.

Planificar la logistica en la empresa alimentaria, organizando los
aprovisionamientos, el almacenamiento y la expedicion de las materias
primas, auxiliares y productos.

Programar y supervisar el mantenimiento y la operatividad de los equipos e
instalaciones para garantizar el funcionamiento en condiciones de higiene,
calidad, eficiencia y seguridad.

Controlar y garantizar la calidad mediante ensayos fisicos, quimicos,
microbioldgicos y sensoriales.
Comercializar y promocionar
alimentaria.

los productos en la pequefia empresa

éPara qué sirve en el mundo laboral?

Jefe de linea, planta de fabricacién, seccién o de almacén.

Jefe de turno, supervisor de equipos, procesos y productos.

Encargado de produccion, encargado de elaboraciéon de nuevos productos y
desarrollo de procesos.

Técnico en analisis de alimentos, técnico en andlisis sensorial, técnico en
laboratorio de control de calidad.

Inspector o auditor de calidad.

Encargado de la gestidn de la seguridad alimentaria.

Encargado de aprovisionamientos.

Encargado de la linea de envasado y embalaje.

Encargado de control ambiental y seguridad laboral. Técnico comercial.



