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Tecnico/a en Aceites de

Olivay Vinos

¢Qué voy a aprender y hacer?

- Extraer el aceite de oliva en las condiciones es-
tablecidas en los manuales de procedimientos y
calidad.

- Conducir las operaciones de refinado y acondicio-
nado de aceites de oliva.

- Elaborar destilados y bebidas espirituosas.

- Realizar las operaciones de acabado y estabili-
zacion.

- Controlar las fermentaciones.

- Aprovisionar y almacenar materias primas y au-
xiliares.

- Envasar, etiquetar y embalar los productos ela-
borados.

- Regular los equipos de produccion.

INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

Duracion del estudio:
2.000 horas

- Preparar y mantener los equipos e instalaciones
garantizando su funcionamiento e higiene.

- Promocionar y comercializar los productos ela-
borados aplicando las técnicas de marketing.

Al finalizar mis estudios,
éen qué puedo trabajar?

“Bodeguero/a.

“Maestro/a de almazara.

N Auxiliar en almazaras y bodegas.
“Comercial de almazaras y bodegas.

éCuales son las salidas profesionales?

En la industria de elaboracion y envasado de acei-
tes de oliva, vinos y otras bebidas, y en empresas,
con tecnologia tradicional o avanzada.

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org
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Tecnico/a en Panaderia’ CIPFP Camino de Santiago Sto. Domingo de la Calzada
Reposteriay Confiteria

www.fp.larioja.org

La Rioja




Tecnico/a en Panaderia, INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

Reposteriay Confiteria

Duracion del estudio:

2.000 horas
:Qué voy a aprender y hacer? Al finalizar mis estudios,
’ ’ . , P

- Elaborar productos de panaderia, pasteleria, re- éen que puedo trabajar?

posteriay confiteria. “Panadero/a, pastelero/a, confitero/a, reposte-
- Elaborar postres de restauracion emplatados y ro/a, turronero/a, churrero/a, galletero/a.

listos para su consumo. “Elaborador/a de bolleria, masas y bases de pizza.
- Componer, acabar y presentar los productos ela-  wElaborador/ay decorador/a de pasteles.

borados, aplicando técnicas decorativas e inno-

vadoras. “Elaborador/a de caramelos y dulces y de produc-

. tos de cacaoy chocolate.
« Envasar, etiquetar y embalar los productos ela-

borados.

;Cuales son las salidas profesionales?
- Preparar, regular y mantener los equipos, las ins- ¢ P

talacionesy los sistemas de produccion. En obradores artesanales o semi-industriales que
elaboran productos de panaderia, pasteleria y con-
fiteria; asi como en el sector de hosteleria, subsector
de restauracion y como elaborador. También en el
- Disenar y modificar las fichas técnicas de fabricacion. sector del comercio de la alimentacién en aquellos
« Publicitar y promocionar los productos elabora- establecimientos que elaboran y venden productos

dos haciendo uso de las técnicas de comercializa- de panaderia, pasteleriay reposteria.

ciony marketing.

- Aprovisionar y almacenar materias primas y auxi-
liares y los productos acabados.

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org
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Tecnico/a Superior IES Manuel Bartolomeé Cossio Haro

en Vitivinicultura IES La Laboral Lardero
CIPFP a Distancia Logrono
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Técnico/a Superior en

Vitivinicultura

¢Qué voy a aprender y hacer?
- Programar, coordinar y controlar la produccion

viticola, la elaboracion de destilados, vinagres y
otros productos derivados.

-Programar las operaciones de estabilizacion y
crianza de vinos y derivados.

- Programar y supervisar los equipos e instalacio-
nes.

- Comercializar y promocionar los productos en la
empresa vitivinicola.

- Planificar la logistica en la empresa vitivinicola,
organizando los aprovisionamientos, el almace-
namiento y la expedicidn de las materias primas,
auxiliares y productos elaborados.

- Controlar y garantizar la calidad mediante ensa-
yos fisicos, quimicos, microbioldgicos basicos, asi
como por analisis organolépticos.

- Supervisar durante el proceso productivo la uti-

lizacion eficiente de los recursos, la recogida se-
lectiva, depuraciony eliminacion de los residuos.

Mas informacion:
www.todofp.es
www.educarioja.org

INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS

Duracion del estudio:
2.000 horas

Al finalizar mis estudios

en que puedo trabajar?

“Vitivinicola.

“Encargado/a de proceso de destilacion y rectifi-
cacion.

“Encargado/a de recepcion de mostos frescos y
sulfatados.

~Supervisor/a de columnas de destilacion y con-
centracion.

“Encargado/a de la linea de envasado de destila-
cion, concentrados y vinagres.

“Encargado/a de envejecimiento y crianza de des-
tilados y vinagres.

W Analista sensorial.

ZCuales son las salidas profesionales?

En empresas vitivinicolas, dedicadas a la produccion
de uva, elaboracion, crianza y envasado de vino,
como industrias de destilados de vino, concentra-
cion de mostos, elaboracion de vinagresy otros pro-
ductos derivados de la uvay del vino.



