FAMILIA PROFESIONAL: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

CICLO FORMATIVO: Matadero y carniceria-charcuteria. GRADO : MEDIO HORAS: 1400
1r CURSO 2° CURSO

Maodulo formativo: H.S.|H. A. H. Madulo formativo: H.S.|H. A. H. H.
1.Sacrificio y faenado de 3 96
animales y asistencia en la
inspeccién .®
2.Despiece y carniceria . 7 224
3.Charcuteria. 7 224
4.Operaciones y control de 2 64
almacén.

5.Higiene y seguridad en la 3 96 3

indusrtria alimentaria.

6.Administracion, gestion y 3 96

comercializacion en la

pequefa empresa.

7.Tecnologia de la carne . 3 96 3

8.Formacion y orientacién 2 64 9.Formacién en Centros de 440

laboral. Trabajo.

N° semanas: 32

(Centro Educativo) 30 | 960

Especialista

PS: Formacion y orientacion laboral

PT: Operaciones y equipos de elaboraciénde productos

alimentarios

PS: Procesos en la industria alimentaria

) Para la imparticion de estos Médulos es necesario un profesor especialista de los previstos en el articulo 32.2 de la LOGSE.




