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TiTOL DE L’ESTADA/
TiTULO DE LA ESTANCIA

PERFECCIONAMIENTO TECNICO EN INNOVACION Y PROCESOS AVANZADOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
(CARNICOS, VINOS, PANIFICABLES Y REPOSTERIA)

OBIJECTIUS GENERALS/
OBJETIVOS GENERALES

Conocer maquinaria de ultima tecnologia aplicada a las industrias carnicas, lacteas y panificables, asi como los
procesos de elaboracién mds innovadores basados en la digitalizacion y automatizacién propios del sector.

Explorar el funcionamiento del Centro de Referencia Nacional de Industrias Carnicas, Lacteas y Panificables
(Salamanca) como espacio formativo de excelencia, organizacidon docente y programacion didactica aplicados en sus
itinerarios.

Realizar observaciones y andlisis de nuevas metodologias pedagoégicas empleadas en la ensefianza técnico-profesional
dentro del centro, especialmente aquellas orientadas al aprendizaje practico y al desarrollo de competencias
profesionales.

Adquirir y profundizar en metodologias activas vinculadas a la industria alimentaria—como el aprendizaje basado en
proyectos, aprendizaje cooperativo, aprendizaje por retos o simulacién de procesos industriales—adaptadas a los
contextos especificos de los sectores carnico, lacteo y panificable.

Recibir formacion de innovacion y procesos avanzados técnico desde el “CRN” (tecnologias de elaboracion de
productos y preparados cdrnicos, panificables, sumilleria, ..., seguridad alimentaria). Conocer formas de trabajo de
empresas del sector.

CARACTERISTIQUES DE LES EMPRESES,
CENTRES.../

Centros de Referencia Nacional de Formacién Profesional vinculados a la industria alimentaria y al sector
agroalimentario, con especial atencidn al Centro de Referencia Nacional de Industrias Carnicas, Lacteas y Panificables
(Salamanca). Este centro constituye un espacio formativo de excelencia donde se desarrollan acciones especializadas
en Carniceria y Elaboracion de Productos Carnicos, asi como en Panaderia y Bolleria, integrando procesos




CARACTERISTICAS DE LAS EMPRESAS,
CENTROS...

tecnificados, lineas de produccién didacticas y metodologias actualizadas que conectan directamente con las
necesidades del sector.

Instalaciones formativas relacionadas con Sumilleria, Hosteleria y Turismo, cuyos recursos permiten profundizar en la
cultura gastrondmica, el andlisis sensorial y la profesionalizacidn del servicio, completando la visidn integral del sector
alimentario desde la transformacidn hasta su puesta en valor en restauracion.

Empresas de productos carnicos, panaderia, confiteria y reposteria con alto nivel de tecnificacidn e innovacién, donde
es posible conocer procesos completos que abarcan matadero, sala de despiece, cdmaras de maduracidn, elaboracién
de embutidos y sistemas avanzados de trazabilidad y control, dotados de equipamiento de ultima tecnologia.
Obradores tradicionales y espacios formativos vinculados a la reposteria, para comprender el proceso artesanal de un
producto emblematico.

Centros y empresas del sector vitivinicola que destacan por su integracion de procesos sostenibles e innovadores.

JUSTIFICACIO DE LA SELECCIO:
EMPRESA, CENTRES, INSTITUCIONS...
JJUSTIFICACION DE LA SELECCION:
EMPRESA,CENTROS, INSTITUCIONES...

Visitar empresas destacadas en el sector de la industria alimentaria, equipadas con maquinaria de ultima tecnologia y
métodos de elaboracién avanzados e innovadores. Conocer nuevas metodologias de ensefianza —tanto presencial como
semipresencial— empleadas en diferentes centros formativos, incluidos los Centros de Referencia Nacional y aquellos
gue sobresalen por su nivel de excelencia.

DATES DE L’ESTADA/
FECHAS DE LA ESTANCIA

29 de junio a 3 de julio de 2026

OBJECTIU DE L’ESTADA.TEMATICA.
OBJETIVO DE LA ESTANCIA.TEMATICA

Tematica centrada en el perfeccionamiento técnico en innovacién y procesos avanzados aplicados a la industria
alimentaria —especialmente en los sectores cdarnico, panificable, repostero y vitivinicola— mediante la observacion
directa de lineas de produccién, maquinaria de ultima tecnologia, metodologias formativas del Centro de Referencia
Nacional y practicas profesionales vinculadas a la digitalizacion, la automatizacion y la calidad y seguridad alimentaria.

HORES TOTALS/HORAS TOTALES

30h

PROGRAMACIO DE LES ACTIVITATS/
PROGRAMACION DE LAS ACTIVIDADES

- Dia 1: Traslado a Salamanca y alojamiento.

- Dia 2: Visita matinal a Centro de Referencia Nacional de Industrias Carnicas, Lacteas y Panificables. (Salamanca).
Curso Carniceria Y Elaboracién De Productos Carnicos y, curso Panaderia Y Bolleria. Visita vespertina a instalaciones
de Sumilleria y Hosteleria y Turismo de Centro de Referencia Nacional de Industrias Carnicas, Lacteas y Panificables.
(Salamanca)




- Dia 3: Visita Sector Reposteria / Obrador. Salamanca o Avila, por determinar

-Dia4: Visita a empresa de jamones y embutidos tradicionales y/o Visita Sector Vino — Bodega. Salamanca o Avila,
por determinar

- Dia 5: Desayuno y viaje de vuelta.

OBSERVACIONS.CONSIDERACIONS
ESPECIFIQUES (Allotjament, dietes,
desplagament, altres...)
/OBSERVACIONES.CONSIDERACIONES
ESPECIFICAS (Alojamiento, dietas,

desplazamiento, otros...)

Los participantes se desplazaran por medios propios hasta el CIP FP Valle de Elda, punto de inicio de |la estancia formativa.

El transporte Alicante-Salamanca (dia 1) y el regreso Salamanca—Alicante (dia 5) estdn incluidos.
Sin embargo, los desplazamientos necesarios a empresas, centros u otros espacios concertados durante los dias 2,3y 4
podrian no estar incluidos, dependiendo de la organizacion del programa.

La estancia incluye el hospedaje en habitacién doble compartida con desayuno.
Las comidas en hosteleria se realizaran en los lugares de visita durante las jornadas 2, 3 y 4, estando incluidas. Estara
incluida la cena del dia 1, el resto de dias no incluye cenas.

Desayuno Comida Cena

Dial-ida | T Si

0a2 [ Si No
Dia3 B Si No
Diad [ Si No

Dia 5- vuelta Si No _

El programa incluye a 20 personas y puede sufrir variaciones en su programacion, en el lugar de hospedaje y en los
lugares a visitar.

La salida se realizara desde el centro formativo CIP FP Valle de Elda (Elda, Alicante) el 29 de junio de 2026, en horario aun
por determinar.




