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TITULO: Técnico en Elaboracién de Aceites de Oliva y Vino. Estar en posesidn del titulo de Graduado en Educacidn Secundaria, Técnico
de Formacion Profesional.
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PERFIL PROFESIONAL: Elaborar y envasar aceites de oliva,
vinos Y otras bebidas de acuerdo con los planes de produccién PRUEBA DE ACCESO
y calidad, efectuando el mantenimiento de primer nivel de los

equipos, aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad Tener |7 afios de edad, o cumplirlos en el afio natural de realizacién de
alimentaria, de proteccion ambiental y de prevencion de riesgos

la prueba.
ESCTEES La prueb in para todos los Ciclos Formati tenid
DURACION: 2.000 Horas, a prueba es comun para todos los Ciclos Formativos y su contenido
atenderd los aspectos sociocultural y cientffico - tecnoldgico de la Educacién

Dos cursos académicos. En el segundo curso se realizard un cuatrimestre . , ;
Secundaria Obligatoria.

de formacién en Centros de Trabajo.

04 SALIDSS PROFESIONALES

Este técnico ejerce su tividad en la industria de elaboracién y envasado

7

02 AREAS

Q U E CO M PRE N D E de aceiteside oliva, Vinof y otras bebidas, en pequefias, medianas @ grande! .
empresas, con tecnologia tradicional o avanzada. Se integra en equipos d

PRIMER CURSO: trabajo con oOtrasPersonas del mismo o inferior nivel de cualificacion,

o Materias primas y productos en la industria oleicola, vinicola y de otras dependiendo Organicamente de un mando intermedio.JEn cierfOSIEasos

bebidas 7 horas de pequefias empresas puede tener bajo su responsabilidad a‘Operarios
: y. depender directamente del responsable de produccion.

o Extraccién de aceites de oliva. 6 horas

o Elaboracién de vinos. » 9horas Las ocupaciones y puestos de trabajo mds relevantes.son losgiguientes:
o Principios de mantenimiento electromecdnico. 3 horas

o Operaciones y control de almacén en la industria alimentaria. 2 horas o Bodeguero, elaborador de vinos, cavas, sidra y otras bebidas 'y derivados.
o Formacién y Orientacion Laboral 3 horas o Maestro de almazara, extractora y refinado de aceites de oliva.

o Recepcionista de materias primas.
o Operador de seccion de embotellado y/o envasad@us
o Auxiliar de laboratorio en almazaras y bodegas.

SEGUNDO CURSO:

o Acondicionamiento de aceites de oliva 8 horas o Auxiliar de control de calidad en almazaras y-daodegas.
o ElabqfaC|on de. otras bebidas y derivados. 9 horas o Comercial de almazaras y bodegas.

o Andlisis sensorial. 4 horas

o Venta y comercializacion de productos alimentarios. 3horas

o Seguridad e higiene en la manipulacién de alimentos. 3 horas

o Empresa e iniciativa emprendedora 3 horas

o Formacion en Centros de Trabajo 400 horas -




