EQUIPO DE ORIENTADORES/AS DE FP Curso 2009-10

TITULO: TECNICO EN CONSERVERIA VEGETAL, CARNICA Y DE PESCADO

Médulos Profesionales Horas

(Curso 19 Bloques Tematicos Semanal | Total

1. Operaciones y control de almacén - Recepcion y expedicion de mercancias 2 64
- Almacenamiento

- Control de almacén

- Aplicaciones informaticas al control de almacén

2. Operaciones basicas de elaboracién de |-  Plantas conserveras y de elaborados vegetales, carnicos y de pescado 6 192
conservas - Elaboracion de conservas y de transformados vegetales, camnicos, de
pescado y/o precocinados y cocinados

3. Tratamientos finales de conservacion |- Aplicacion de tratamientos de conservacion por calor y equipos 4 128

- Aplicacion de tratamientos de fermentacién-maduracion y/o secado de
equipos

- Aplicacion de tratamientos de conservacion por frio y equipos

4, Envasado y embalaje - Envases y materiales de envase y embalaje 3 96
- Operaciones de envasado
- Operaciones de embalaje
- Autocontrol de calidad en envasado y embalaje

5. Higiene y seguridad en la industria - Los alimentos 3 96
alimentaria - Microbiologia de los alimentos

- Alteraciones y transformaciones de los productos alimentarios
- Normas y medidas sobre higiene en la industria alimentaria

- Limpieza de instalaciones y equipos

- Incidencia ambiental de la industria alimentaria

- Medidas de proteccion ambiental

- Seguridad en la industria alimentaria

6. Materias primas, procesos y productos |-  El sector conservero y de transformados vegetales, carnicos y de pescado 4 128
en la industria conservera - Materias primas

- Productos elaborados

- Procesos de fabricacion

- Toma de muestras

- Andlisis de materias primas y productos en la industria conservera
- Calidad

7. Sistemas de control y auxiliares de los |-  Control de procesos 3 96
procesos - Técnicas e instrumentos de mando y regulacién
- Autématas programables

- Instalaciones y motores eléctricos

- Produccion y transmisién de calor

- Produccion y distribucion de aire

- Produccion de frio

- Acondicionamiento del agua

8. Propio, disefiado por cada centro 3 96

9. Formacion y orientacion laboral - Salud Laboral 2 64
- Legislacion y relaciones laborales
- Orientacion e insercion socio-laboral




EQUIPO DE ORIENTADORES/AS DE FP Curso 2009-10

Mdédulos Profesionales - Horas
(Curso 29 Blogues Tematicos Semanal | Total
10. Formacidn en centro de trabajo - Recepcidn y conservacion de materias primas Jornada 440
- Operaciones de preparacion de materias primas y de elaboracién de Laboral
productos

- Operaciones de envasado, moldeado o embutido
- Aplicacion de tratamientos finales de conservacion
- Almacenamiento y expedicién de producto terminado
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