
L O R E M
T E X T

Tener alguno de los siguientes títulos:
Título de Bachiller
Título de Formación Profesional de Grado
Medio.
Título de Técnico/a Superior.
Titulación Universitaria o equivalente.

Haber superado:
3º de BUP
2º curso de cualquier modalidad de
Bachillerato experimental.
COU (Curso de Orientación Universitaria).
Prueba de acceso a ciclos  de grado

Prueba de acceso a la Universidad+
              superior 

             para mayores de 25 años 

N u e v a  O f e r t a
F o r m a t i v a  
e n  e l  I E S  T o r r e
O l v i d a d a
C u r s o  2 0 2 3 / 2 0 2 4

CICLO
FORMATIVO 

GRADO SUPERIOR
PROCESOS Y

CALIDAD EN LA
INDUSTRIA

ALIMENTARIA

Contacto



IES Torre Olvidada
c/ Almería s/n

23640 Torre del Campo, Jaén
953 36 69 47

23000180.edu@juntadeandalucia.es

epatorreolvidada

epa_Iestorreolvidada




¿Cómo acceder?

https://www.todofp.es/como-cuando-y-donde-estudiar/acceso-fp-desde-fp/ciclos-grado-superior.html
https://www.todofp.es/como-cuando-y-donde-estudiar/acceso-fp-desde-fp/ciclos-grado-superior.html
https://www.todofp.es/como-cuando-y-donde-estudiar/acceso-fp-desde-fp/ciclos-grado-superior.html
https://www.todofp.es/como-cuando-y-donde-estudiar/acceso-fp-desde-fp/ciclos-grado-superior.html
https://www.todofp.es/como-cuando-y-donde-estudiar/acceso-fp-desde-fp/ciclos-grado-superior.html


Nuestro centro Salidas profesionalesPlan de Formación

Somos un Instituto de Educación Secundaria

perteneciente a la Educación pública, donde

se imparte este ciclo formativo  según la

modalidad de FP Dual.

En la Fp Dual, la formación del alumnado se

realiza alternando la formación en el centro

docente y otra parte en una empresa

destinada a control alimentario.

Jefa/jefe de línea, planta de fabricación,
sección o de almacén.
Jefa/jefe de turno.
Supervisor/a de equipos, procesos y
productos.
Técnica/o en análisis de alimentos.
Técnica/o en análisis sensorial.
Técnica/o en laboratorio de control de
calidad.
Inspector/inspectora o auditor/auditora de
calidad.
Encargada/encargado de control ambiental y
seguridad laboral.
Técnica/técnico comercial.

"Aprenderás a organizar
y controlar los procesos
y la calidad en la
elaboración de
productos alimenticios"

Análisis de alimentos.

Biotecnología alimentaria.

Nutrición y seguridad alimentaria.

Organización de la producción alimentaria.

Tecnología alimentaria.

Tratamientos de preparación y conservación.

Comercialización y logística en la industria. 

Control microbiológico y sensorial. 

Empresa e iniciativa emprendedora.

Formación en centros de trabajo.

Gestión de calidad y ambiental. 

Horas de libre configuración.

Innovación alimentaria.

Mantenimiento en industrias de proceso.

Procesos integrados en la industria

alimentaria

¿CUANTO DURA?

2 Años
2.000 Horas en aula y en

empresa
 (Formación Dual)


