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I NDUSTRI A S ALI MENTARIAS

B escripcion

El trabajo de este técnico consiste en gestionar una unidad o seccion en la
industria alimentaria, proglramando y supervisando los recursos materiales y
humanos disponibles y los trabajos necesarios para alcanzar los objetivos
fijados en el plan de produccién, calidad y proteccion ambienﬁll.

Mptitudes

e Agudeza y memoria auditiva. e Dinamismo.

» Rapidez de reflejos. e |ntuicién.

» Concentracion. * Capacidad de improvisacion.

e Fluidez verbal. e Capacidad de anélisis y sintesis.
L ]

Capacidad de comunicacion.

ctitudes

* Decision.

e |niciativa.
« Organizacion. ¢ Responsabilidad.
e Método. * Amabilidad.
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®ompetencias requeridas

La competencia profesional de este técnico requiere:

A3 .Gec

Analizar y valorar la informacién técnica recibida o generada sobre los
planes de actuacion, los productos, el desarrollo, ejecucion y control de
procesos vy los resultados obtenidos.

Programar y organizar las actividades de su unidad, estableciendo las
necesidades de materias primas, definiendo los procesos, concretando
los medios materiales y personal y distribuyendo los trabajos y los
recursos disponibles.

Supervisar el estado y funcionamiento de equipos e instalaciones y con-
trolar la realizacién de las operaciones recogidas en los programas de
mantenimiento y limpieza-desinfeccién.

Gestionar la logistica en la industria alimentaria organizando y contro-
lando los aprovisionamientos, el almacén, los suministros, la produc-
cion, la expedicién y el transporte de materias primas y/o productos ter-
minados.

Supervisar la elaboracién y envasado comprobando que se cumplen las
condiciones y controles fijados para el proceso y el producto y que se
alcanzan los niveles de productividad exigidos, estableciendo las medi-
das de ajuste en caso contrario.

Coordinar la aplicacién, y en su caso realizar los muestreos, pruebas,
ensayos de control de calidad en la industria alimentaria, evaluar los
resultados y ordenar las actuaciones correctoras para garantizar los
niveles de calidad establecidos.

Controlar los procesos productivos y de reciclaje, depuracién y vertido
para garantizar la proteccién ambiental de acuerdo con la normativa
vigente.

Realizar operaciones comerciales y recabar informacién sobre el pro-
ducto y el mercado.
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uestos de trabajo que desempena

Jefe de almacén.

Encargado de aprovisionamientos.
Comprador.

Técnico comercial.

Técnico en procesos.

Encargado de produccién.

Jefe de turno.

Jefe de linea.

Contramaestre de planta.

Supervisor de proceso y de producto.
Inspector-Auditor de calidad.
Encargado de control medioambiental.
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Actividades que realiza

e Programar y ordenar los aprovisionamientos de materias primas, auxi-
liares y materiales necesarios para la produccion.

e Supervisar la recepcion en almacén de los suministros externos y de los
productos terminados.

e Gestionar el almacenamiento y conservacion de productos terminados,
materias primas y auxiliares y su suministro a produccion.

* Organizar la expedicién de los pedidos externos cumpliendo las especi-
ficaciones y demandas recibidas.

e Evaluar y controlar los medios de transporte a utilizar en los aprovisio-
namientos y expediciones.

* Determinar las caracteristicas de las materias primas y materiales que
van a intervenir en la elaboracion y envasado, asegurando la produccién
y la calidad requerida.

» Establecer los procedimientos operativos, fijando para cada operacién
los equipos y regulaciones necesarios, las condiciones, parémetros de
control y medidas correctoras y las comprobaciones de calidad.

e Proponer la distribuciéon en planta de los equipos y méaquins, teniendo
en cuenta las normas referentes a la disposicion de recursos humanos
y materiales y garantizando la seguridad.

e Realizar la programacién de los sistemas de fabricacion o instalaciones
automaticas a partir de un proceso secuencial y funcional establecido.

e Supervisar la preparacion, limpieza y mantenimiento de maquinas y
equipos de elaboracién y énvasado y auxiliares.

* Supervisar el cumplimiento de las medidas de prevencién y control
ambiental durante el proceso productivo.

» Organizar y supervisar los procesos de recogida, reciclaje y depuracion
de residuos, envases y vertidos.
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2 Qué utiles, herramientas y
maguinas maneja?

Los mas relevantes son: Ficheros en soporte documental e informatico.
Calculadoras. Ordenador. Impresora. Equipos y dispositivos informéticos de
control y transmisién de datos, scanner de cédigo de barras. Equipos de
instalaciones de almacenamiento. Sistemas de comunicacion fijos y porta-
tiles, teléfono, telefax, etc. Equipos de transporte de fluidos y de sélidos.
Equipos de medicion y control, densimetros, viscosimetros, higrometros,
pHmetros, analizadores de concentracion, electrogravimetros, espectroto-
metros, refractémetros, turbidimetros. Programas informaticos de control
de calidad. Estaciones de depuracion de residuos. Equipos de recogida,
seleccion y reciclaje.

Nmbiente y condiciones en las que
se realiza el trabajo

Este profesional ejercera su actividad en la industria de la alimentacion, en
los subsectores de: Cérnicas, elaboracidén y conservacién de pescado, pre-
paracién y conservacion de frutas y hortalizas, fabricacion de grasas y acei-
tes vegetales y animales, lacteos, helados, fabricacién de productos de moli-
neria, almidoén y amilaceos, fabricacion de productos para la alimentacion ani-
mal, panaderia, galleteria y pasteleria, cacao, chocolate y confiterfa. Otros
como el del azucar, fabricaciéon de pastas alimenticias, elaboracién de café,
té e infusiones; elaboracién de salsas, especies y condimentos, ovoproduc-
tos; catering industrial.

Este técnico analiza su trabajo en ambiente de interior con iluminaciéon natu-
ral y artificial, con ventilacion natural natural y asistida y sometido a cambios
ambientales, con atmoésferas en ocasiones cargadas de humos, olores, rui-
dos y vapores. Puede verse sometido a riesgos profesionales, como corta-
duras, caidas, problemas circulatorios, respiratorios, quemaduras, etc.
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lan de formacion

Titulo: Técnico Superior en Industria Alimentaria.
Nivel académico: Grado Superior.
Duracion: 2.000 Horas.

Programa formativo
(Modulos profesionales):

Logistica. Procesos en la industria alimentaria. Organizacién y con-
trol de una unidad de produccién. Elaboracion de productos ali-
mentarios. Gestién de calidad. Técnicas de proteccion ambiental.
Comercializacién de productos alimentarios. Microbiologia y qui-
mica alimentarias. Sistemas automaéticos de produccién en la
industria alimentaria. Relaciones en el entorno de trabajo.
Formacién y orientacién laboral. Formacién en centro de trabajo.

Condiciones de acceso:

Titulo de bachillerato, habiendo cursado las materias de modalidad
de:

— Quimica.

— Tecnologia Industrial Il.

También es posible acceder sin el titulo de bachillerato, si se tie-
nen cumplido los 20 anos de edad, mediante una prueba regulada
de acceso.

Estudios universitarios a los que da acceso:

— Ingeniero Técnico.
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