Cualidades personales

Las mas vinculadas para el desarrollo de la profesio6n
son:

& Agudeza y memoria auditiva.
@ Rapidez de reflejos.

@ Concentracion.

& Fluidez verbal.

4 Capacidad de comunicacién.
4 Dinamismo.

@ Intuicion.

& Capacidad de improvisacién.
@ Capacidad de andlisis y sintesis.
@ Decision.

& Iniciativa.

® Responsabilidad.

Ten en cuenta que

Ejerceras tu labor, fundamentalmente, en la industria
de la alimentacioén. Se tratard de medianas o grandes
empresas cuya estructura y organizacién interna
permiten el reparto de funciones entre las diferentes
unidades y los distintos niveles de cualificacién.
Te integrards como mando intermedio en una unidad de
produccién. También asumirds la coordinacién con otros
equipos. Dependerdas de un responsable técnico de nivel
superior.
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formacién profesional

Grado Superior

Tu futura profesion

é(ué vas a saber?

Cuando termines este ciclo formativo estaras capacitado
para gestionar una unidad o seccién en la industria
alimentaria, programando, preparando y supervisando los
recursos materiales y humanos disponibles y los
trabajos necesarios para alcanzar los objetivos fijados
en los planes de produccién, calidad y proteccion
ambiental. Mas en concreto serds capaz de:

@ Gestionar los aprovisionamientos, el almacén y las
expediciones en la industria alimentaria.

@ Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la produccién.

@ Programar, gestionar y controlar la produccién en
la industria alimentaria.

@ Controlar la aplicacién del plan de calidad en la
industria alimentaria.

& Gestionar los sistemas de proteccidén ambiental de
la industria alimentaria.

@ Realizar operaciones de compra-venta y actividades
de apoyo a la comercializacién de productos
alimentarios.

é¢Cual va a ser tu trabajo?

Cuando tengas el titulo de Técnico Superior en
Industria Alimentaria y accedas a un empleo, desarro-
llaréds las siguientes actividades:

¥ Elaboracioén y conservacién de pescado.
@ Preparacién y conservacién de frutas y hortalizas.

@ Fabricacién de grasas y aceites vegetales y
animales, lacteos, helados.

@ Fabricacién de productos de molineria, almidén y
amiléceos.

@ Elaboracién de vino, bebidas y licores.

@ Fabricacion de productos para la alimentacion
animal, panaderia, galleteria y pasteleria, cacao,
chocolate y confiteria.

& Fabricacion de pastas alimenticias.
@ Elaboracién de café, té, infusiones.
@ Elaboracion de salsas, especias y condimentos.

@ Elaboracién de preparados para la alimentacion
infantil y dietéticos.

@ Elaboracién de sopas, potajes y caldos,
ovoproductos y catering industrial.



Asi son los Estudios

Titulacion
B Técnico Superior en Industrias Alimentarias.

B Nivel Académico:

Formacion Profesional de Grado Superior.

Caracteristicas

M Duracion: 2.000 horas

Primer Curso

Segundo Curso

Septiembre a Junio
960 horas

Septiembre a Marzo
660 horas

Centro Educativo

H Contenidos

Abril a Junio
380 horas

Centro de Trabajo

[ MODULOS ey

PRIMER CURSO
Logistica 96 3
Procesos en la industria alimentaria 224 7
Organizacion y control de una unidad de produccién 96 3
Técnicas de proteccion ambiental 160 5
Comercializacién de productos alimentarios 64 2
Microbiologia y quimica alimentarias 206 8
Relaciones en el entorno de trabajo 64 2

SEGUNDO CURSO
Elaboracion de productos alimentarios 308 14
Gestion de calidad 176 8
Sisternas automnaticos de produccién en la industria alimentaria 110 95
Formacion y orientacion laboral 66 3
Formacién en centro de trabajo 380 jornada laboral

Acceso

Bl Directo:

Titulo Bachiller (L.0.G.S.E.) u otro equivalente.

La asignacién de plazas se realiza aplicando
sucesivamente los siguientes criterios:

4 Haber cursado el Bachillerato en la modalidad
de Tecnologia o Ciencias de la Naturaleza
y de la Salud.

¢ Nota media en uno de los bachilleratos
citados.

Haber cursado la materia Quimica.

Nota media de otras modalidades de
bachillerato.

L 2R 2

Hl Mediante prueba:

La prueba tendra por objeto determinar si el
aspirante posee los conocimientos y capacidades
necesarios para cursar con aprovechamiento las
ensefanzas del ciclo formativo correspondiente.
Para acceder a la prueba debes cumplir uno de
los siguientes requisitos:

@ Cumplir 19 anos en el afo de realizacioén de
la prueba.

¢ Cumplir 18 afos en el afo de realizacio6n de
la prueba y estar en posesién de un titulo
de Técnico relacionado con aquél al que se
desea acceder.

La prueba se realiza en junio en convocatoria
Unica.

Continuidad de estudios

Una vez superado este ciclo puedes acceder a
los siguientes estudios universitarios:

- Diplomado en Nutricién Humana y Dietética.
- Ingeniero Técnico Aerondutico*.

- Ingeniero Técnico Agricola*.

- Ingeniero Técnico Forestal*.

- Ingeniero Técnico Industrial*.

- Ingeniero Técnico en Informatica*.

- Ingeniero Técnico de Minas*.

- Licenciado en Biotecnologia.

- Licenciado en Veterinaria.

(*)todas las especialidades

Centros donde
puedes cursar
este ciclo

PUBLICOS

I.E.S. "Ega"
Paletillas, 17
31570 SAN ADRIAN
Tel.:948 672 010
Fax: 948 672 147

Industrias

Alimentarias





