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Tu futura profesion

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

+ Gestionar los aprovisionamientos, el
almacén y las expediciones en la industria
alimentaria y realizar actividades de apoyo a la
comercializacion.

* Programar y gestionar la produccion en la
industria alimentaria.

« Cooperar en la implantacion y desarrollo del
plan de calidad y gestién ambiental en la
industria alimentaria.

Industrias de conservas y jugos vegetales

+ Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la produccion
de conservas y jugos vegetales.

« Controlar la fabricacion de conservas y jugos
vegetales y sus sistemas automaticos de
produccion.

* Aplicar técnicas de control analitico y sensorial
del proceso de elaboracién de conservas y
jugos vegetales.

Industrias de derivados de cereales y de dulces

+ Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la produccion
de derivados de cereales y de dulces.

« Controlar la elaboracién de derivados
de cereales y de dulces y sus sistemas
automaticos de produccion.

+ Aplicar técnicas de control analitico y sensorial
del proceso de elaboracién de derivados de
cereales y de dulces.

Industrias de productos de la pescay de la
acuicultura

+ Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la elaboracion
de productos derivados de la pescay de la
acuicultura.

« Controlar la elaboracion de productos derivados
de la pesca y de la acuicultura y sus sistemas
automaticos de produccion.

« Aplicar técnicas de control analitico y sensorial
del proceso de elaboracion de productos
derivados de la pesca y de la acuicultura.

Industrias lacteas

+ Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la elaboracion
de leches de consumo y de productos lacteos.

+ Controlar la elaboracion de leches de consumo
y de productos lacteos y sus sistemas
automaticos de produccion.

* Aplicar técnicas de control analitico y sensorial
del proceso de elaboracién de leches de
consumo y de productos lacteos.

Industrias carnicas

+ Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para el sacrificio,
faenado y despiece de animales de abasto,
asi como para la elaboracién de productos y
preparados carnicos.

« Controlar la elaboracién de productos
y preparados carnicos y sus sistemas
automaticos de produccion, asi como el
sacrificio, faenado y despiece de los animales.

* Aplicar técnicas de control analitico y sensorial
del proceso de elaboracién de productos y
preparados carnicos.



¢QUE DEBES TENER EN CUENTA?

MODULOS DEL CICLO

Desarrollaras tu actividad profesional en
pequenas, medianas o grandes empresas de la
industria alimentaria integradas en un equipo
de trabajo donde realizan tareas de gestion de
la produccion, organizacién y control, en las
areas funcionales de logistica, investigacion

y desarrollo, calidad, seguridad alimentaria,
prevencion de riesgos laborales y proteccién
ambiental. Actdan como mandos intermedios
bajo la supervision de personal responsable
técnico de nivel superior, si bien en pequeias
empresas disponen de un mayor grado de
autonomia pudiendo asumir labores de gestion y
direccion de empresa.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas

relevantes son los siguientes:

+ Jefa-e de linea, planta de fabricacién, seccién o
de almacén.

+ Supervisora-supervisor de equipos, procesos y
productos.

* Encargada-o de produccion.

* Encargada-o de elaboracién de nuevos
productos y desarrollo de procesos.

* Técnica-o en analisis de alimentos.

* Técnica-o en analisis sensorial.

« Técnica-o en laboratorio de control de calidad

« Inspectora-inspector o auditora-auditor de
calidad.

+ Encargada-o de la gestion de la seguridad
alimentaria.

+ Encargada-o de aprovisionamientos.

* Encargada-o de la linea de envasado y
embalaje.

* Encargada-o de control ambiental y seguridad
laboral.

* Técnica-o comercial.

+ Tecnologia alimentaria.
+ Analisis de alimentos.

« Tratamientos de preparacion y conservacion de
los alimentos.

* Nutricion y seguridad alimentaria.

+ Mantenimiento electromecanico en industrias
de proceso.

+ Empresa e iniciativa emprendedora.

* Inglés I.

+ Comercializacion y logistica en la industria
alimentaria.

+ Gestion de calidad y ambiental en la industria
alimentaria.

* Biotecnologia alimentaria.
+ Organizacion de la produccidn alimentaria.

+ Control microbioldgico y sensorial de los
alimentos.

* Procesos integrados en la industria alimentaria.

+ Innovacién alimentaria.

* Formacion y orientacion laboral.

* Proyecto en procesos y calidad en la industria
alimentaria.

+ Formacion en centros de trabajo.



