EQUIPO DE ORIENTADORES/AS DE FP

Curso 2009-10

TITULO: TECNICO SUPERIOR EN INDUSTRIA ALIMENTARIA

Mdédulos Profesionales
(Curso 19

Bloques Tematicos

Horas

Semanal

Total

NOo1.-
Logistica

Introduccion a la logistica.

Aprovisionamiento y expedicion de productos.
Transporte externo.

Transporte y distribucion internos.
Organizacion de almacenes.

Gestion de existencias.

Aplicaciones informéticas a la logistica.

3

96

N 2.-
Procesos en la industria alimentaria.

Materias primas y productos

Introduccién al desarrollo de procesos.

Fundamentos y operaciones basicas en los procesos de la industria
alimentaria.

Procesos de elaboracién. Transformaciones, procedimientos y
equipos.

224

N° 3.-
Organizacion y control de una unidad de
produccion.

Estructura productiva de la industria alimentaria.
Introduccidn a la planificacion, organizacion y control de la
produccion.

Programacion de la produccién.

Ordenacion y control de la produccion.

Control de avance del proceso.

Gestion de costes.

Seguridad en la Industria Alimentaria.

96

NO 6.-
Técnicas de proteccion ambiental.

Medio Ambiente.

Impacto ambiental de la industria alimentaria.

Tratamiento de aguas residuales.

Tratamiento y minimizacion de residuos sélidos.

Valoracion del impacto y auditorias ambientales.

Normativa medioambiental de aplicacién en la industria alimentaria.

160

NO7.-
Comercializacion de productos
alimentarios.

Comercializacion de productos.

La venta.

El proceso de negociacién comercial y la compraventa.
La comunicacion

Elmercado y el consumidor.

Publicidad y promocion.

La distribucion.

64

NO 8.-
Microbiologia y quimica alimentarias.

Microbiologia

Introduccion al estudio de los alimentos. Bromatologia.
La higiene en la industria alimentaria.

Control de calidad en laboratorio.

Andlisis instrumental.

Analisis quimico.

Anélisis microbioldgico.

Andlisis sensorial.

256

N° 10.-
Relaciones en el entorno de trabajo.

La comunicacion en la empresa.
Negociacion.

Solucién de problemas y toma de decisiones.
Estilos de mando.

Conduccion, direccion de equipos de trabajo.
La motivaciénen el entorno laboral

64
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N° 4.- - Operaciones de recepcion, almacenamiento y expedicion de
Elaboracién de productos mercancias. 14 308
alimentarios. - Magquinaria y equipos en la industria alimentaria. Funcionamiento y
elementos basicos.
- Mantenimiento.
- Instalaciones auxiliares en la industria alimentaria: mantenimiento,
manejo y regulacion.
- Operaciones de preparacion de materias primas.
- Elaboracion de productos alimentarios.
- Operaciones de envasado y embalaje de productos alimentarios.
- Autocontrol de calidad.
- Calidad total.
N°5.- - Técnicas y herramientas de la calidad. 8 176
Gestion de calidad - Implantacién y seguimiento deun sistema de calidad.
- Costes de la calidad.
- Calidad posventa.
- Aplicaciones informéticas de gestion de calidad.
- Homologacién, certficacion y normalizacion de la calidad.
- Normativa referente a la calidad de los productos alimentarios.
N°9.- - Control de procesos.
Sistemas automaticos de produccién en la - Sistemas automaticos de produccion. 5 110
industria alimentaria.
No11.- - Salud Laboral.
Formacion y orientacion Laboral - Legislacion y relacioneslaborales. 3 66
- Orientaciéne insercion socio-laboral.
- Principios de economia
- Economia y organizacion de la empresa.
Formacion en centro de trabajo. Organizacién de procesos
Control de procesos jornada | 380
Control de calidad. laboral
Gestion medioambiental.
Gestion de personal
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