Castilla-LaMancha

i b o QUESERIA (RD 646/2011)
FAMILIA PROFESIONAL : Industrias Alimentarias

NIVEL 2 CcODIGO INAE0109
DURACION DE LA FORMACION ASOCIADA: 390 horas NORMATIVA | RD 646/2011
UNIDADES DE COMPETENCIA MODULOS FORMATIVOS
Caddigo Denominacién Cadigo Denominacién Horas Unidades Formativas
Reali irl
ea |za_r y conducir las ., Recepcidn, - UF1178: Recepcion y almacenamiento de
operaciones de recepcion, almacenamiento la leche y otras materias primas. (80 horas)
uco027_2 almacenamiento y tratamientos MF0027_2 . y 150 y . p .
. tratamientos previos de la - UF1179: Tratamientos previos de la leche.
previos de la leche y de otras
. . ) leche (70 horas)
materias primas lacteas
- UF1180: Procesos basicos de elaboracion
Controlar y conducir los procesos ., de quesos. (90 horas)
28 2 MF0028_2 El 1
Uco028_ de elaboracion de quesos 0028_ aboracion de quesos 60 - UF1181: Maduracion y envasado de
quesos. (70 horas)
Modulo de précticas
MP0248 profesionales no laborales 80
de Queseria

Correspondencia con titulos de Formacién Profesional / Normativa ‘ Vinculacion de capacidades profesionales Certificado de Profesionalidad derogado

La formacion establecida en el presente certificado
de profesionalidad garantiza el nivel de
conocimientos necesarios para la obtencion del
carné de manipulador de alimentos. No obstante,
cada comunidad auténoma establece la normativa
especifica para la obtencion del mismo.

No hay correspondencia Elaborador de Quesos INAL20 RD 1997/96



http://www.boe.es/boe/dias/2011/06/08/pdfs/BOE-A-2011-9931.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/2011/06/08/pdfs/BOE-A-2011-9931.pdf
http://www.boe.es/boe/dias/1996/10/02/pdfs/A29336-29350.pdf

