
Formación 
Profesional 
Grado Medio

Industrias 
alimentarias

Técnica //  o en 
elaboración 
de productos 
alimenticios

Fondo Social Europeo

Europako Gizarte Funtsa

El FSE invierte en tu futuro

EGFk zure etorkizunean inbertitzen du

UNIÓN EUROPEA

EUROPAR BATASUNA

+ INFO 

T 848 42 66 16 | 848 42 64 00
www.educacion.navarra.es fpnavarra

Elikagaien prestakuntzako teknikaria
Zure etorkizuneko bizibidea 

Ziklo hezigarri hau amaitzen duzunean kalifi katuta
egongo zara hurrengo jarduera profesionalak 
garatzeko:

Landare kontserbak fabrikatzea
• Landare kontserbak egiteko behar diren 

lehengaiak eta gehigarriak jasotzea, kontrolatzea
eta baloratzea, eta amaitutako elikagaiak
biltegiratzea eta bidaltzea.

• Lehengaiak prestatzea elikagaiak egiteko, 
beharrezko kalitatea, higienea eta segurtasuna 
bermatuta.

• Landare kontserbak, zukuak eta plater
kuzinatuak dosifikatzea, betetzea eta ixtea, eta 
kalitatea ziurtatzeko prozedurak eta arauak 
betetzen direnez egiaztatzea.

• Kontserbazioko azken tratamenduetan aintzat 
hartzea kalitatea eta higienea ziurtatzeko
ezarritako zehaztapenak.

Kontsumorako esneak eta esnekiak prestatzea
• Esnea eta esnekiak jasotzeko, biltegiratzeko eta 

tratatzeko lanak egitea.
• Kontsumorako esneak, esne lurrunduak, esne-

hautsak eta kondentsatuak, eta esnegaina, 
gurina, izozkiak eta antzekoak egiteko lanak
zuzentzea eta kontrolatzea.

• Esnekiak, jogurtak eta esne hartzituak 
prestatzeko lanak egitea.

• Esnekiak ontziratzeko eta atontzeko lanak 
zuzentzea eta kontrolatzea.

Osatu gabeko lanbide kualifi kazioak

Harategia eta haragizko produktuak prestatzea
• Haragizko lehengaien eta osagarrien jasoketa eta

biltegiratzea kontrolatzea, eta haragizko pieza eta
produktuen bidalketa ere bai.

• Haragizko produktu industrialak prestatzea
eskatzen diren kalitatea eta higienea 
mantenduta.

Arraindegia eta arrantza eta akuikulturako 
produktuen prestakuntza
• Arrantzako produktuen kontserbak,

erdikontserbak eta salazoiak prestatzea janarien 
kalitateaz eta segurtasunak ezarritako arauei 
jarraituz.

• Arrainezko edo itsaskizko masak, pastak, 
produktu izoztuak eta plater kozinatuak edo 
aurrekozinatuak prestatzea kalitatea eta higienea 
bermatuta.

KONTUAN HARTU BEHAR DUZUNA

Teknikari hauek era askotako enpresetan 
ariko dira, hau da, bai teknologiaren aldetik,
bai antolamenduaren aldetik oso desberdinak 
diren enpresetan. Besteren konturako langileak
dira. Kualifi kazio bereko edo maila baxuagoko 
kualifikazioko pertsonekin ariko dira lantaldeetan 
banako eta taldeko lanak eginez ondoko arloetan: 
lehengaien eta osagarrien jasotzea; produkzioko 
ekipoak prestatzea eta erabiltzea; elikagaiak
prestatzeko, ontziratzeko eta paketatzeko lanak
kontrolatzea; kalitatearen kontrolaren sustapena;
amaitutako produktuak biltegiratzea eta bidaltzea.

Hauek dira jarduera eta lanpostu aipagarrienak:
• Elikagai prestatzailea.
• Elikagaiak tratatzeko eta prestatzeko makina eta

ekipoetako operadorea.
• Produktuak ontziratzeko eta paketatzeko 

lineetako operadorea eta kontrolatzailea.
• Jasotzailea eta biltegizaina.
• Produkzio lineei lehengaiak eta materialak

hornitzen dizkiena.
• Dosifi katzailea.
• Linea ikuskatzailea.

ZIKLOAREN MODULUAK

• Janarien industriako lehengaiak.
• Lehengaiak egokitzeko lanak.
• Elikagaien industriako prozesu teknologikoak.
• Segurtasuna eta higienea janarien 

manipulazioan.
• Mantentze elektromekanikoaren printzipioak.
• Enpresa eta ekimena.
• Elikagaiak eraldatzeko eta kontserbatzeko 

tratamenduak I / II.
• Elikagaiak prozesatzea.
• Elikagaien salmenta eta merkaturatzea.
• Biltegiratzeko lanak eta biltegien kontrola 

elikagaien industrian.
• Elikagaien industriako produkzio-lineen

kudeaketa.
• Lanerako prestakuntza eta orientazioa.
• Lantokietako prestakuntza.

Elikagaien 
industriak



Técnica //  o en elaboración 
de productos alimenticios 
Tu futura profesión 

Cuando termines este ciclo formativo 
estarás cualificada/o para desarrollar las 
siguientes actividades profesionales: 

Fabricación de conservas vegetales
• Recepcionar, controlar y valorar las materias

primas y auxiliares que intervienen en el
proceso de producción de conservas vegetales
y realizar el almacenamiento y la expedición de
productos acabados.

• Preparar las materias primas para su posterior
elaboración y tratamiento garantizando la
calidad, higiene y seguridad necesarias.

• Realizar las operaciones de dosifi cación,
llenado y cerrado de conservas vegetales,
zumos y platos cocinados, comprobando
que siguen los procedimientos y normas que
aseguren la calidad requerida.

• Conducir la aplicación de los tratamientos
fi nales de conservación siguiendo las
especifi caciones de calidad e higiene
demandadas.

Elaboración de leches de consumo y 
productos lácteos
• Realizar y conducir las operaciones de

recepción, almacenamiento y tratamientos
previos de la leche, y de otras materias primas
lácteas.

• Conducir y controlar las operaciones de
elaboración de leches de consumo, evaporadas,
en polvo, condensadas y de nata, mantequilla,
helados y similares.

• Conducir y controlar las operaciones de
elaboración de postres lácteos, yogures y
leches fermentadas.

• Conducir y controlar las operaciones de
envasado y acondicionamiento de productos
lácteos.

Cualifi caciones incompletas

Carnicería y elaboración de productos cárnicos
• Controlar la recepción de las materias cárnicas

primas y auxiliares, el almacenamiento y la
expedición de piezas y productos cárnicos.

• Elaborar productos cárnicos industriales
manteniendo la calidad e higiene requeridas.

Pescadería y elaboración de productos de la 
pesca y acuicultura
• Elaborar conservas, semiconservas y salazones

de productos de la pesca, siguiendo las normas
de calidad y seguridad alimentaria.

• Elaborar masas, pastas, congelados y platos
cocinados o precocinados con base de pescado
o marisco garantizando la calidad e higiene de
los productos.

¿QUÉ DEBES TENER EN CUENTA?

Desarrollarás tu actividad profesional en
diferentes empresas, con niveles muy diversos
tanto en su tecnología como en su organización.
Son trabajadores o trabajadoras por cuenta
ajena que se integran en un equipo de trabajo 
con personas de su mismo o inferior nivel 
de cualifi cación, donde desarrollan tareas
individuales y en grupo en las áreas funcionales
de recepción de materias primas y materiales,
preparación y manejo de equipos de producción, 
control de operaciones de elaboración, envasado 
y embalaje, apoyo al control de calidad,
almacenamiento y expedición de productos
acabados.

Las ocupaciones y puestos de trabajo más 
relevantes son los siguientes:
• Elaborador de productos alimenticios.
• Operador de máquinas y equipos para el 

tratamiento y elaboración de productos
alimenticios.

• Operador y controlador de líneas de envasado 
y embalaje.

• Recepcionista y almacenero.
• Acopiador de materias primas y materiales 

a las líneas de producción.
• Dosifi cador.
• Supervisor de línea.

MÓDULOS DEL CICLO

• Materias primas en la industria alimentaria.
• Operaciones de acondicionado de materias 

primas.
• Procesos tecnológicos en la industria

alimentaria.
• Seguridad e higiene en la manipulación de 

alimentos.
• Principios de mantenimiento electromecánico.
• Empresa e iniciativa emprendedora.
• Tratamientos de transformación y conservación

I / II.
• Procesado de productos alimenticios.
• Venta y comercialización de productos

alimenticios.
• Operaciones y control de almacén en

la industria alimentaria.
• Conducción de líneas de producción en

la industria alimentaria.
• Formación y orientación laboral.
• Formación en centros de trabajo.

Industrias 
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Técnico / / a en elaboración 
de productos alimenticios
Tu futura profesión 

Cuando termines este ciclo formativo estarás
cualifi cado/a para desarrollar las siguientes 
actividades profesionales: 

Fabricación de conservas vegetales
• Recepcionar, controlar y valorar las materias

primas y auxiliares que intervienen en el 
proceso de producción de conservas vegetales 
y realizar el almacenamiento y la expedición de
productos acabados.

• Preparar las materias primas para su posterior
elaboración y tratamiento garantizando la 
calidad, higiene y seguridad necesarias.

• Realizar las operaciones de dosifi cación,
llenado y cerrado de conservas vegetales, 
zumos y platos cocinados, comprobando
que siguen los procedimientos y normas que
aseguren la calidad requerida.

• Conducir la aplicación de los tratamientos 
fi nales de conservación siguiendo las
especifi caciones de calidad e higiene
demandadas.

Elaboración de leches de consumo y 
productos lácteos
• Realizar y conducir las operaciones de 

recepción, almacenamiento y tratamientos
previos de la leche, y de otras materias primas 
lácteas.

• Conducir y controlar las operaciones de
elaboración de leches de consumo, evaporadas, 
en polvo, condensadas y de nata, mantequilla,
helados y similares.

• Conducir y controlar las operaciones de
elaboración de postres lácteos, yogures y
leches fermentadas.

• Conducir y controlar las operaciones de
envasado y acondicionamiento de productos 
lácteos.

Cualifi caciones incompletas

Carnicería y elaboración de productos cárnicos
• Controlar la recepción de las materias cárnicas 

primas y auxiliares, el almacenamiento y la
expedición de piezas y productos cárnicos.

• Elaborar productos cárnicos industriales
manteniendo la calidad e higiene requeridas.

Pescadería y elaboración de productos de la 
pesca y acuicultura
• Elaborar conservas, semiconservas y salazones 

de productos de la pesca, siguiendo las normas
de calidad y seguridad alimentaria.

• Elaborar masas, pastas, congelados y platos 
cocinados o precocinados con base de pescado
o marisco garantizando la calidad e higiene de 
los productos.

¿QUÉ DEBES TENER EN CUENTA?

Desarrollarás tu actividad profesional en 
diferentes empresas, con niveles muy diversos 
tanto en su tecnología como en su organización. 
Son trabajadores o trabajadoras por cuenta 
ajena que se integran en un equipo de trabajo 
con personas de su mismo o inferior nivel 
de cualifi cación, donde desarrollan tareas 
individuales y en grupo en las áreas funcionales 
de recepción de materias primas y materiales, 
preparación y manejo de equipos de producción, 
control de operaciones de elaboración, envasado 
y embalaje, apoyo al control de calidad, 
almacenamiento y expedición de productos 
acabados.

Las ocupaciones y puestos de trabajo más 
relevantes son los siguientes:
• Elaboradora-elaborador de productos 

alimenticios.
• Operadora-operador de máquinas y equipos 

para el tratamiento y elaboración de 
productos alimenticios.

• Operadora-operador y controladora-
controlador de líneas de envasado y embalaje.

• Recepcionista y almacenera-o.
• Acopiadora-acopiador de materias primas y 

materiales a las líneas de producción.
• Dosificadora-dosificador.
• Supervisora-supervisor de línea.

MÓDULOS DEL CICLO

• Materias primas en la industria alimentaria.
• Operaciones de acondicionado de materias

primas.
• Procesos tecnológicos en la industria

alimentaria.
• Seguridad e higiene en la manipulación de

alimentos.
• Principios de mantenimiento electromecánico.
• Empresa e iniciativa emprendedora.
• Tratamientos de transformación y conservación

I / II.
• Procesado de productos alimenticios.
• Venta y comercialización de productos

alimenticios.
• Operaciones y control de almacén en

la industria alimentaria.
• Conducción de líneas de producción en

la industria alimentaria.
• Formación y orientación laboral.
• Formación en centros de trabajo.
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