
+ INFO 

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

/D
L 

N
A 

37
3-

20
17

Técnico / / a superior en procesos 
y calidad en la industria alimentaria
Tu futura profesión 

Cuando termines este ciclo formativo estarás 
cualifi cado/a 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 
comercialización.

• Programar y gestionar la producción en la 
industria alimentaria.

• Cooperar en la implantación y desarrollo del 
plan de calidad y gestión ambiental en la 
industria alimentaria.

Industrias de conservas y jugos vegetales
• Desarrollar los procesos y determinar los 

procedimientos operativos para la producción 
de conservas y jugos vegetales.

• Controlar la fabricación de conservas y jugos 
vegetales y sus sistemas automáticos de 
producción.

• Aplicar técnicas de control analítico y sensorial 
del proceso de elaboración de conservas y 
jugos vegetales.

Industrias de derivados de cereales y de dulces
• Desarrollar los procesos y determinar los 

procedimientos operativos para la producción 
de derivados de cereales y de dulces.

• Controlar la elaboración de derivados 
de cereales y de dulces y sus sistemas 
automáticos de producción.

• Aplicar técnicas de control analítico y sensorial 
del proceso de elaboración de derivados de 
cereales y de dulces.

Industrias de productos de la pesca y de la 
acuicultura
• Desarrollar los procesos y determinar los 

procedimientos operativos para la elaboración 
de productos derivados de la pesca y de la 
acuicultura.

• Controlar la elaboración de productos derivados 
de la pesca y de la acuicultura y sus sistemas 
automáticos de producción.

• Aplicar técnicas de control analítico y sensorial 
del proceso de elaboración de productos 
derivados de la pesca y de la acuicultura.

Industrias lácteas
• Desarrollar los procesos y determinar los 

procedimientos operativos para la elaboración 
de leches de consumo y de productos lácteos.

• Controlar la elaboración de leches de consumo 
y de productos lácteos y sus sistemas 
automáticos de producción.

• Aplicar técnicas de control analítico y sensorial 
del proceso de elaboración de leches de 
consumo y de productos lácteos.

Industrias cárnicas
• Desarrollar los procesos y determinar los 

procedimientos operativos para el sacrifi cio, 
faenado y despiece de animales de abasto, 
así como para la elaboración de productos y 
preparados cárnicos.

• Controlar la elaboración de productos 
y preparados cárnicos y sus sistemas 
automáticos de producción, así como el 
sacrifi cio, faenado y despiece de los animales.

• Aplicar técnicas de control analítico y sensorial 
del proceso de elaboración de productos y 
preparados cárnicos.
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¿QUÉ DEBES TENER EN CUENTA?

Desarrollarás tu actividad profesional en 
pequeñas, medianas o grandes empresas de la 
industria alimentaria integradas en un equipo 
de trabajo donde realizan tareas de gestión de 
la producción, organización y control, en las 
áreas funcionales de logística, investigación 
y desarrollo, calidad, seguridad alimentaria, 
prevención de riesgos laborales y protección 
ambiental. Actúan como mandos intermedios 
bajo la supervisión de personal responsable 
técnico de nivel superior, si bien en pequeñas 
empresas disponen de un mayor grado de 
autonomía pudiendo asumir labores de gestión y 
dirección de empresa.

Las ocupaciones y puestos de trabajo más 
relevantes son los siguientes:
• Jefe de línea, planta de fabricación, sección o de 

almacén.
• Supervisor de equipos, procesos y productos.
• Encargado de producción.
• Encargado de elaboración de nuevos productos 

y desarrollo de procesos.
• Técnico en análisis de alimentos.
• Técnico en análisis sensorial.
• Técnico en laboratorio de control de calidad
• Inspector o auditor de calidad.
• Encargado de la gestión de la seguridad 

alimentaria.
• Encargado de aprovisionamientos.
• Encargado de la línea de envasado y embalaje.
• Encargado de control ambiental y seguridad 

laboral.
• Técnico comercial.

MÓDULOS DEL CICLO

• Tecnología alimentaria.
• Análisis de alimentos.
• Tratamientos de preparación y conservación de 

los alimentos.
• Nutrición y seguridad alimentaria.
• Mantenimiento electromecánico en industrias 

de proceso.
• Empresa e iniciativa emprendedora.
• Inglés I.
• Comercialización y logística en la industria 

alimentaria.
• Gestión de calidad y ambiental en la industria 

alimentaria.
• Biotecnología alimentaria.
• Organización de la producción alimentaria.
• Control microbiológico y sensorial de los 

alimentos.
• Procesos integrados en la industria alimentaria.
• Innovación alimentaria.
• Formación y orientación laboral.
• Proyecto en procesos y calidad en la industria 

alimentaria.
• Formación en centros de trabajo.
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Elikagaien industriako prozesuetako eta 
kalitateko goi mailako teknikaria 
Zure etorkizuneko bizibidea 

Elikagaien Industriako Prozesuetako eta Kalitateko 
goi mailako teknikaria:
• Elikagaien industrian hornikuntzak, biltegia 

eta bidalketak kudeatzea eta merkaturatzea
laguntzeko jarduerak egitea.

• Elikagaien industriako ekoizpena programatzea
eta kudeatzea.

• Elikagaien industrian kalitateko eta ingurumen 
kudeaketako plana ezartzen eta garatzen 
elkarlanean aritzea.

Landare kontserba eta zukuen industriak
• Landare kontserba eta zukuen ekoizpenerako 

prozesuak garatzea eta prozedura operatiboak
zehaztea.

• Landare kontserba eta zukuen fabrikazioa 
eta haien ekoizpeneko sistema automatikoak 
kontrolatzea.

• Landare kontserba eta zukuak egiteko 
prozesuaren kontrol analitikoko eta zentzumenen
bidezko kontroleko teknikak aplikatzea.

Zerealen eta gozokien deribatuen industriak
• Zerealen eta gozokien deribatuen ekoizpenerako

prozesuak garatzea eta prozedura operatiboak 
zehaztea.

• Zerealen eta gozokien deribatuen ekoizpena eta 
ekoizpeneko sistema automatikoak kontrolatzea.

• Zerealen eta gozokien deribatuak egiteko 
prozesuaren kontrol analitikoko eta zentzumenen
bidezko kontroleko teknikak aplikatzea.

Arrantza eta akuikulturako produktuen industriak
• Arrantza eta akuikulturatik deribatutako 

produktuen ekoizpenerako prozesuak garatzea
eta prozedura operatiboak zehaztea.

• Arrantza eta akuikulturatik deribatutako 
produktuen ekoizpena eta ekoizpeneko sistema 
automatikoak kontrolatzea.

• Arrantza eta akuikulturatik deribatutako 
produktuak egiteko prozesuaren kontrol 
analitikoko eta zentzumenen bidezko kontroleko
teknikak aplikatzea.

Esne-industriak
• Kontsumorako esneen eta esnekien 

ekoizpenerako prozesuak garatzea eta prozedura
operatiboak zehaztea.

• Kontsumorako esneen eta esnekien ekoizpena 
eta ekoizpeneko sistema automatikoak 
kontrolatzea.

• Kontsumorako esneak eta esnekiak egiteko 
prozesuaren kontrol analitikoko eta zentzumenen
bidezko kontroleko teknikak aplikatzea.

Haragi-industriak
• Gizentzeko azienda hiltzeko, prestatzeko 

eta zatitzeko eta haragizko produktuak eta 
prestakinak egiteko prozesuak garatzea eta
prozedura operatiboak zehaztea.

• Haragizko produktuen eta prestakinen ekoizpena,
haien ekoizpeneko sistema automatikoak 
eta animaliak hiltzea, prestatzea eta zatitzea 
kontrolatzea.

• Haragizko produktuak eta prestakinak egiteko 
prozesuaren kontrol analitikoko eta zentzumenen
bidezko kontroleko teknikak aplikatzea.

KONTUAN HARTU BEHAR DUZUNA

Lanbide profi l hori daukaten pertsonek beren
jarduera elikagaien industriako enpresa txiki, ertain 
edo handietan lan egiten dute. Lan-talde batean 
integratuta egoten dira, eta bertan mota anitzeko
lanak egiten dituzte: ekoizpenaren kudeaketa, 
antolaketa eta kontrola, logistika, ikerkuntza eta
garapen arlo funtzionaletan, kalitatea, elikagaien 
segurtasuna, laneko arriskuei aurrea hartzea
eta ingurumeneko babesa. Tarteko agintari gisa 
jarduten dute, goi mailako arduradun teknikoek 
gainbegiratuta. Enpresa txikietan, haatik,
autonomia maila handiagoa daukate, eta enpresa
kudeatzeko eta zuzentzeko lanak har ditzakete 
bere gain.
Hauek dira jarduera eta lanpostu aipagarrienak:
• Lerroko, fabrikazio plantako, ataleko edo biltegiko

burua.
• Ekipamenduen, prozesuen eta produktuen 

gainbegiralea.
• Ekoizpenaren arduraduna.
• Produktu berriak egitearen eta prozesuak

garatzearen arduraduna.
• Elikagaien analisiko teknikaria.
• Zentzumenen bidezko analisiko teknikaria.
• Laborategian kalitate kontroleko teknikaria.
• Kalitateko ikuskaria edo auditorea.
• Elikagaien segurtasunaren kudeaketaren

arduraduna.
• Horniketen arduraduna.
• Ontziratze eta bilketa lerroko arduraduna.
• Ingurumen kontroleko eta laneko segurtasuneko 

arduraduna.
• Teknikari komertziala.

ZIKLOAREN MODULUAK

• Elikaduraren teknologia.
• Elikagaien analisia.
• Elikagaiak prestatzeko eta kontserbatzeko

tratamenduak.
• Nutrizioa eta elikagaien segurtasuna.
• Prozesu industrietako mantenimendu

elektromekanikoa.
• Enpresa eta ekimena.
• Ingelesa I.
• Elikagaien industriako merkaturatzea eta

logistika.
• Kalitatearen eta ingurumenaren kudeaketa

elikagaien industrian.
• Elikagaien bioteknologia.
• Elikagaien ekoizpenaren antolaketa.
• Elikagaien kontrol mikrobiologikoa eta 

zentzumenezko kontrola.
• Elikagaien industrian integratutako prozesuak.
• Elikaduraren berrikuntza.
• Lanerako prestakuntza eta orientazioa.
• Elikagaien industriako prozesuen eta kalitatearen 

proiektua.
• Lantokietako prestakuntza.
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Elikagaien Industriako Prozesuetako eta Kalitateko
goi mailako teknikaria:
• Elikagaien industrian hornikuntzak, biltegia 

eta bidalketak kudeatzea eta merkaturatzea
laguntzeko jarduerak egitea.

• Elikagaien industriako ekoizpena programatzea 
eta kudeatzea.

• Elikagaien industrian kalitateko eta ingurumen 
kudeaketako plana ezartzen eta garatzen 
elkarlanean aritzea.

Landare kontserba eta zukuen industriak
• Landare kontserba eta zukuen ekoizpenerako

prozesuak garatzea eta prozedura operatiboak
zehaztea.

• Landare kontserba eta zukuen fabrikazioa
eta haien ekoizpeneko sistema automatikoak 
kontrolatzea.

• Landare kontserba eta zukuak egiteko
prozesuaren kontrol analitikoko eta zentzumenen 
bidezko kontroleko teknikak aplikatzea.

Zerealen eta gozokien deribatuen industriak
• Zerealen eta gozokien deribatuen ekoizpenerako

prozesuak garatzea eta prozedura operatiboak
zehaztea.

• Zerealen eta gozokien deribatuen ekoizpena eta
ekoizpeneko sistema automatikoak kontrolatzea.

• Zerealen eta gozokien deribatuak egiteko
prozesuaren kontrol analitikoko eta zentzumenen 
bidezko kontroleko teknikak aplikatzea.

Arrantza eta akuikulturako produktuen industriak
• Arrantza eta akuikulturatik deribatutako 

produktuen ekoizpenerako prozesuak garatzea
eta prozedura operatiboak zehaztea.

• Arrantza eta akuikulturatik deribatutako 
produktuen ekoizpena eta ekoizpeneko sistema
automatikoak kontrolatzea.

• Arrantza eta akuikulturatik deribatutako 
produktuak egiteko prozesuaren kontrol 
analitikoko eta zentzumenen bidezko kontroleko 
teknikak aplikatzea.

Esne-industriak
• Kontsumorako esneen eta esnekien

ekoizpenerako prozesuak garatzea eta prozedura
operatiboak zehaztea.

• Kontsumorako esneen eta esnekien ekoizpena
eta ekoizpeneko sistema automatikoak 
kontrolatzea.

• Kontsumorako esneak eta esnekiak egiteko
prozesuaren kontrol analitikoko eta zentzumenen 
bidezko kontroleko teknikak aplikatzea.

Haragi-industriak
• Gizentzeko azienda hiltzeko, prestatzeko

eta zatitzeko eta haragizko produktuak eta 
prestakinak egiteko prozesuak garatzea eta
prozedura operatiboak zehaztea.

• Haragizko produktuen eta prestakinen ekoizpena, 
haien ekoizpeneko sistema automatikoak 
eta animaliak hiltzea, prestatzea eta zatitzea 
kontrolatzea.

• Haragizko produktuak eta prestakinak egiteko 
prozesuaren kontrol analitikoko eta zentzumenen 
bidezko kontroleko teknikak aplikatzea.

KONTUAN HARTU BEHAR DUZUNA

Lanbide profi l hori daukaten pertsonek beren 
jarduera elikagaien industriako enpresa txiki, ertain 
edo handietan lan egiten dute. Lan-talde batean 
integratuta egoten dira, eta bertan mota anitzeko 
lanak egiten dituzte: ekoizpenaren kudeaketa, 
antolaketa eta kontrola, logistika, ikerkuntza eta 
garapen arlo funtzionaletan, kalitatea, elikagaien 
segurtasuna, laneko arriskuei aurrea hartzea 
eta ingurumeneko babesa. Tarteko agintari gisa 
jarduten dute, goi mailako arduradun teknikoek 
gainbegiratuta. Enpresa txikietan, haatik, 
autonomia maila handiagoa daukate, eta enpresa 
kudeatzeko eta zuzentzeko lanak har ditzakete 
bere gain.
Hauek dira jarduera eta lanpostu aipagarrienak:
• Lerroko, fabrikazio plantako, ataleko edo biltegiko 

burua.
• Ekipamenduen, prozesuen eta produktuen 

gainbegiralea.
• Ekoizpenaren arduraduna.
• Produktu berriak egitearen eta prozesuak 

garatzearen arduraduna.
• Elikagaien analisiko teknikaria.
• Zentzumenen bidezko analisiko teknikaria.
• Laborategian kalitate kontroleko teknikaria.
• Kalitateko ikuskaria edo auditorea.
• Elikagaien segurtasunaren kudeaketaren

arduraduna.
• Horniketen arduraduna.
• Ontziratze eta bilketa lerroko arduraduna.
• Ingurumen kontroleko eta laneko segurtasuneko

arduraduna.
• Teknikari komertziala.

ZIKLOAREN MODULUAK

• Elikaduraren teknologia.
• Elikagaien analisia.
• Elikagaiak prestatzeko eta kontserbatzeko

tratamenduak.
• Nutrizioa eta elikagaien segurtasuna.
• Prozesu industrietako mantenimendu 

elektromekanikoa.
• Enpresa eta ekimena.
• Ingelesa I.
• Elikagaien industriako merkaturatzea eta

logistika.
• Kalitatearen eta ingurumenaren kudeaketa

elikagaien industrian.
• Elikagaien bioteknologia.
• Elikagaien ekoizpenaren antolaketa.
• Elikagaien kontrol mikrobiologikoa eta

zentzumenezko kontrola.
• Elikagaien industrian integratutako prozesuak.
• Elikaduraren berrikuntza.
• Lanerako prestakuntza eta orientazioa.
• Elikagaien industriako prozesuen eta kalitatearen

proiektua.
• Lantokietako prestakuntza.
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