BACHILLERATOS TECNICOS AGROPECUARIOS

FIP: TRANSFORMADOS Y ELABORADOS CARNICOS

MODULOS FORMATIVOS 12 Ano 22 Afio 32 Afio

Dibujo Técnico Aplicado
Organizacion y Control de Almacén 3
Sacrificio y Faenado de Animales y Asistencia en la Inspeccién 4
Despiece, Carniceria y Charcuteria 3
Higiene y Seguridad en la Industria Alimentaria 5
Tecnologia de la Carne 11
Relaciones en el Equipo de Trabajo 2 2
Formacidn y Orientacién Laboral - FOL 2
Formacion en Centros de Trabajo - FCT (160 horas reloj en horario extra)

TOTAL 10 10 25




