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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/inav0110-industrias-de-conservas-y-jugos-vegetales-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

INAV0110 Industrias de Conservas y Jugos Vegetales (Certificado de
Profesionalidad Completo)

MODALIDAD
AR | onune

ACOMPANAMIENTO

g\‘&‘_ﬂg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAV0110 Industrias de Conservasy
Jugos Vegetales, regulada en el Real Decreto correspondiente, y tomando como referencia la
Cualificaciéon Profesional. De acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se
determinan los criterios de admisién de la formacion aportada por las personas solicitantes de
participacion en el procedimiento de evaluacién y acreditacién de competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales de formacion. EUROINNOVA
FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo
y Economia Social.

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
x

con Numero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda ero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido [z presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

._________________________________________________________________________________________________]
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Descripcion

En el dmbito de la fFamilia profesional Industrias Alimentarias es necesario conocer los aspectos
fundamentales en Industrias de Conservas y Jugos Vegetales. Asi, con el presente curso del drea
profesional Conservas vegetales se pretende aportar los conocimientos necesarios para conocer los
principales aspectos en Industrias de Conservas y Jugos Vegetales.

Objetivos

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

e Programary gestionar la produccion en la industria alimentaria.

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

¢ Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la produccién de
conservasy jugos vegetales.

e Controlar la fabricacién 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.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales de la familia profesional Industrias Alimentarias y mas
concretamente en el drea profesional Conservas vegetales, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados en Industrias de Conservas y Jugos Vegetales.

Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAV0110
Industrias de Conservas y Jugos Vegetales certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no formal, via por la que va a optarala
obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas
convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio
Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral).

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Salidas laborales

Industrias Alimentarias / Conservas vegetales

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.
2.
3.

8.

Conceptos basicos.

Partes que la integran.

Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de aprovisionamiento.
Ciclo de expedicién. Determinacion cualitativa del pedido.

. Determinacién cuantitativa del pedido: Sistemas de revisién continua. Sistemas de revision

periddica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos.

. Prevision de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia. Modelos

estacionales. Modelos de regresion.
Condiciones de presentacién y tramitacion de los pedidos.

. Factores basicos a tener en cuenta en la seleccién de materias primas, materias auxiliares 'y

demas materiales.
Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS APLICABLES A LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

N hAWN =

Planificacion de las necesidades de materiales MRP I.

Planificacion de las necesidades de distribucién. DRP.

Gestion de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones.
Catalogacion de productos y localizacion.

Calculo de costes de almacenamiento.

Evaluacién y catalogacion de suministros.

Registros de entrada y negociacion con el proveedor.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS.

1.
2.

W

6.

Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Proteccién de envios.
Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte. Rotulacién. Simbolos.
Significado. Indicaciones minimas.

. Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes.

Transporte y distribucién internos: Planificaciéon de rutas. Carga y descarga de mercancias.

. Organizacién de la distribucién interna. Condiciones de circulacién y de seguridad. Costo

minimo.
Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.
2.

Planificacion.
Divisién del almacén. Zonificacién. Condiciones.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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. Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios.

Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza, subproductos,
residuos, envases y embalajes).

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacién.

Danos y defectos derivados del almacenamiento.

Distribuciéon y manipulaciéon de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Flujos y recorridos internos de productos. Optimizacion del espacio, del tiempo y del uso de los
productos.

Célculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacién.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

kN =

Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.
Valoracioén de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.
Analisis ABC de productos.

Documentacion del control de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

Noukrwbh=

Conceptos basicos. Partes que la integran.

Importancia y objetivos.

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcion de ventas. Caracteristicas Venta personal.
Estilos de ventay su relacion con la linea de productos alimentarios.

El agente de ventas. Funciones.

Contratos mas frecuentes en la Industria Alimentaria.

Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y LA COMPRAVENTA EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

ounpkpwn-=

7.
8. Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.

9.
10.
11.
12.

Conceptos basicos.

Planificacion.

Prospeccion y preparacion.

El proceso de negociacion.

El proceso de compraventa.

La comunicaciéon en el proceso de negociacién y compraventa: Funcién de la comunicacion. El
proceso de comunicacion. El plan de comunicacion. Barreras en la comunicacion. Canales de
comunicacién entre clientes y proveedores.

Desarrollo de la negociacion. Técnicas negociadoras.

Control de los procesos de negociacion y compraventa.

Poder de negociacion de los clientes y proveedores. Factores que influyen.
Tipos de clientes y proveedores.

Seleccion de clientes y proveedores.

UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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. El mercado, sus clases.

El consumidor/comprador.

Publicidad y promocién: Publicidad y medios publicitarios. Promocion de ventas. Relaciones
publicas.

Publicidad y promocién en el punto de venta.

Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucion.

Canales de distribucioén.

El productoy el canal.

Relaciones con los distribuidores.

Asesoramiento en la distribucion. Seguimiento del producto postventa.

Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de distribuciony
venta de sus productos.

MODULO 2. ORGANIZACION DE UNA UNIDAD DE PRODUCCION ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA PRODUCTIVA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

N A WN =

Sectores. Subsectores y dreas productivas en la industria alimentaria.
Tipos de empresas. Tamano.

Situacion actual y previsible de las empresas del sector.

El mercado internacional: Globalizacién y competitividad.

Sistemas productivos en la industria alimentaria.

Estructura organizativa de las industrias alimentarias.

Organizacién empresarial: Areas funcionales y departamentos principales.
Politica y Cultura empresarial en las industrias alimentarias.

UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1
2
3
4
5
6
7
8

9
10
11
12
13
14

15

16
17

Conceptos basicos sobre planificacion, organizacion y control.

Definiciones, evolucién y partes que la integran.

Importancia y objetivos de produccion.

Reparto de competencias y funciones. Mandos, técnicos, especialistas y empleados.

Ritmos de trabajo y control de tiempos.

Programacién de la produccion: Objetivos de la programacion.

Técnicas de programacion: PERT, CPM, ROY.

Terminologia y simbologia en la programacion.

Programacién de la producciéon en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre.
Programacién de proyectos segln costes.

Ordenacién y control de la produccién: Necesidades de informacién. Calendario de entradas.
Necesidades de materias primas, productos y materiales en la linea de produccién.

Recursos humanos: Clasificacién y métodos de medida.

Gestion y direccion de equipos humanos: Relaciones laborales, asignacion de tareas,
asesoramiento, motivacion y valoracién del personal.

Equipos, maquinaria e instalaciones necesarias en produccion: planificacién, disponibilidad y
control.

Capacidad de trabajo. Areas de trabajo: Puestos y funciones.

Medios y procedimientos de fabricacién en relaciéon al tipo de producto a elaborar.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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18. Lanzamiento de la produccién. Fases previas y evaluacion de resultados.
UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Tipos de control.

Confecciéon de estandares.

Medicién de estdndares y patrones.

Correccién de errores: Responsabilidades.

Andlisis de errores. Control preventivo.

Elementos, pardmetros y constantes para elaborar un mantenimiento preventivo de las
maquinas de produccion.

Documentacion y registros para la ordenacion, gestion y control de la unidad de produccién.
Control de personal y valoracién del trabajo (métodos).

9. Adiestramiento en el puesto de trabajo: Técnicas. Necesidades de formacién. Incentivos e
idoneidad del puesto de trabajo.

ounpwnN-=

© N

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE COSTOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conceptos generales de costos. Costos fijos o generales y costos variables.
Costos de mercancias y equipo. Calculos.

Costos de la mano de obra. Fijos y eventuales.

Costos de produccion y del producto final. Calculos.

Control de costos de produccion.

Identificacién de los costos en una unidad de produccién.

Recopilaciény archivo de documentacién de costos de produccién.

NoubkwnN=

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Riesgos especificos en una unidad de produccién de la industria alimentaria.

Auditorias de prevencion de riesgos laborales.

Prevencion de riesgos laborales en la industria alimentaria. Medidas para minimizarlos o
eliminarlos.

Plan de seguridad y salud laboral en una unidad de produccioén.

Planes de mantenimiento preventivo. Construcciéon del mismo.

Equipos de proteccién individual y planes de emergencia.

Asesoramiento del personal y motivacién sobre riesgos y prevencioén.

Documentacion e informacién sobre el personal al cargo en materia de salud laboral.

wnN
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MODULO 3. GESTION DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN INDUSTRIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto. Calidad
de Servicio.

2. TQM.

El ciclo PDCA.

4. Mejora continua. Kaizen. 5S.

w

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
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. Planificacién, organizaciéony control.

Soporte documental del Sistema de Gestion de Calidad (SGC): Manual de calidad.
Procedimientos de calidad. Certificacion de los Sistemas de Gestién de Calidad.

Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencién de datos de costes.
Normalizacion, Certificacion y Homologacion.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espana.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de
calidad. (EFQM).

Principios de la gestion por procesos.

Auditorias internas y externas.

La calidad en las compras.

La calidad en la producciény los servicios.

La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos.
Evaluacién de la satisfaccion del cliente.

Trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

PN =

b
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Introduccion a la gestion medioambiental.

El medioambiente: evaluacion y situacién actual.

Planificacion, organizacion y control de la gestion medioambiental.

Soporte documental del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA): Determinacién de
aspectos medioambientales. Certificacion de los SGMA.

Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencién de
datos de costes.

Normalizacién, Certificacién y Homologacién.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espafa.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de
calidad medioambiental. (EFQM).

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

U b WN =
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11.

Legislacién vigente en materia de sanidad alimentaria.
Marco legal en la Unién Europea.

Marco legal en Espana.

Manual de Autocontrol.

Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacion del agua potable apta para consumo
humano. Limpieza y desinfeccién. Control de Plagas.
Mantenimiento de instalaciones y equipos.
Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.
Formacién de manipuladores.

Certificacion a proveedores.

Guia de Buenas practicas de fabricaciéon o de manejo.
Gestioén de residuos y subproductos.
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Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa.
Los siete principios del APPCC: Analisis de peligros y puntos de control criticos.
Elaboracion de la documentacion.

La integracién del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.

NouvhkWw

Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacién.

Identificacién Geografica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG),
Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de aplicacion.
Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno).

Obtencién del producto final segun practicas de Produccién Integrada.

Obtencién del producto final segun practicas de Produccién Ecolégica.

Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.

Normas ISO 9000y 14000.

MODULO 4. PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE CONSERVAS Y/O JUGOS VEGETALES

UNIDAD DIDACTICA 1. CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES. CLASIFICACIONES. MATERIAS PRIMAS DE
ORIGEN VEGETAL.

ounpkpwnNn-=

Constituyentes quimicos y principios inmediatos. Caracteristicas.
Los productos vegetales y la nutricién.

Alteracién de los productos vegetales.

Tipos y variedades. Fundamentos de fisiologia vegetal
Productos transgénicos.

Caracteristicas.

UNIDAD DIDACTICA 2. FRUTAS Y HORTALIZAS.

NoubkhwnNn=

Concepto.

Caracteristicas y propiedades.
Variedades aptas para fresco.

Variedades aptas para conservas.
Variedades aptas para congelacién.
Pardmetros de calidad. Tolerancias.
Transformaciones durante la elaboracién.

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES BASICAS DE ELABORACION.

N AWM=

Recoleccion.
Transporte.

Previa-tria.

Calibrado.

Lavado.

Escaldado.

Pelado fisico y quimico.
Seleccioén.
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Embotado.

Liquidos de gobierno.
Precalentamiento.
Cerrado.
Esterilizacion.
Enfriado.

UNIDAD DIDACTICA 4. METODOS DE CONSERVACION.

1.

ounhkw

Por calor.

1. - Pasterizacion

2. - Esterilizacion.
Por frio

1. - Congelacion.

2. - Refrigeracion.
Deshidratacion.
Liofilizacioén.
Fermentacion.
Adicion de azdcar.

UNIDAD DIDACTICA 5. ADITIVOS Y OTROS AUXILIARES

1.
2.
3.

Clasificacion e identificacion. Caracteristicas. Actuacion en los procesos y productos. Normativa.
Materias primas y materiales auxiliares, plasticos, cartén, etc.
Aditivos. Lista positiva

UNIDAD DIDACTICA 6. PRODUCTOS EN CURSO Y TERMINADOS.

N A WN =
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14.

Tipos, denominaciones.

Calidades. Reglamentaciones.

Conservacion.

Envases y materiales de envasado, etiquetado y embalaje.

Otros aprovisionamientos de la industria de conservas y jugos vegetales.

Inspeccion de producto terminado.

Muestreos.

Calidad de producto.

Agentes fisicos y quimicos capaces de provocar alteraciones en las conservas y jugos vegetales.

. Cambios en la composicién o propiedades de las conservas y jugos vegetales

. Intoxicaciones o toxiinfecciones que pudieran provocar las conservas por

. pérdida de calidad.

. Tipos de microorganismos y parasitos presentes en las conservasy jugos vegetales aparecidas

por pérdida de calidad.
Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control

UNIDAD DIDACTICA 7. FUNDAMENTOS DE LOS PROCESOS DE LA INDUSTRIA DE LAS CONSERVAS Y
JUGOS VEGETALES.

1.
2.

Conceptos basicos
Equipos y maquinaria
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3. Principios fisico-quimicos para la transferencia de materia, fluidos y calor.

4. Operaciones comunes a los procesos. Equipos y maquinaria utilizada. Principios de
funcionamiento. Limpieza, desinfeccién, desinsectacion y desratizacion de instalaciones y de
equipos.

5. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

6. Buenas Practicas de Manipulaciéon (BPM), Buenas Practicas de Fabricacion(BPF)

7. Sistemas de autocontrol.

8. Tipos de procesos industriales.

9. Documentacion.

10. Gestion de la documentacién.
11. Sistemas de trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 8. PROCESOS DE ELABORACION. TRANSFORMACIONES, PROCEDIMIENTOS Y
EQUIPOS

Procesos de elaboracién de conservas de frutas.

Procesos de fabricacién de jugos de citricos.

Procesos de elaboracion de conservas de hortalizas.

Procesos de obtenciéon de zumos, cremogenados y néctares.

Procesos de elaboracion de mermeladas, confiturasy jaleas.

Procesos de elaboracién de encurtidos.

Procesos de elaboracién de productos de 42 gama.

Preparacion de vegetales (frutas y hortalizas) para el mercado en fresco.
Procedimientos de preparacién de liquidos de gobierno.

VWoOoNL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 9. PROCESOS DE ENVASADO Y EMBALAJE Y REGLAMENTACION TECNICO-
SANITARIA APLICABLE

Procedimientos de envasado.

Formacion de envases “in situ”.

Procedimientos de embalado.

Etiquetado y rotulacion.

Concepto de escandallo. Margenes comerciales y precio de venta.

Célculo de rendimientos (vida-producto)

Normativa aplicable a la producciéon y comercializacién de conservas y jugos
vegetales

N A WN =

MODULO 5. ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES

UNIDAD FORMATIVA 1. MAQUINARIA E INSTALACIONES EN LA ELABORACION DE CONSERVAS Y
JUGOS VEGETALES

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS EN LA INDUSTRIA DE CONSERVAS Y JUGOS
VEGETALES.

1. MAaquinasy equipos para la elaboracién de conservas y jugos vegetales. Descripcion,
funcionamiento y prevencion de riesgos.

2. Composicion basica de la maquinaria, Gtiles y equipos que forman parte de la elaboracién de
productos vegetales.
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. Mantenimiento rutinario de equipos, maquinas y accesorios que intervienen en la elaboracién de

productos vegetales. Seguimiento y control del mantenimiento de primer nivel.
Control de funcionamiento. Seguimiento de instrucciones y documentos de trabajo.

. Anomalias y posibles fallos que pueden producirse en el funcionamiento de maquinas y equipos.

Soluciones internasy soluciones que precisan servicios externos.

. Componentes electrénicos que intervienen, activan y regulan los equipos de elaboracién de

productos vegetales.

. Relacién de la maquinaria y equipos con las fuentes de energia y agua que proporcionan los

servicios auxiliares.

. Maquinariay equipos de envasado y etiquetado de conservas y jugos vegetales. Caracteristicas,

funcionamiento y control.

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y SERVICIOS AUXILIARES EN LA INDUSTRIA DE CONSERVAS Y
JUGOS

1.

VEGETALES.

2. Generacion de calor (agua y vapor). Combustibles y depésitos. Condiciones de instalacién.

W

10.

11.
12.

13.

Precauciones de manejo. Calderas de vapor.

. Conduccién de agua caliente y vapor a los equipos de elaboracion. Controles en la distribucién.

Cambiadores de calor. Funcionamiento y uso.

. Produccién de aire. Funcionamientos neumaticos y utilizacion. Fundamento de los compresores

de produccion de aire comprimido.
Tratamiento y conduccién de agua fria. Utilizacién en la industria conservera.

. Produccién de potencia mecanica. Cadenas de transmision y otras aplicaciones
. Motores eléctricos. Funcionamiento e instalaciones: Poleas, reductores, engranajes, variadores

de velocidad, ejes.

. Instalaciones de produccién de frio. Fundamentos. Fluidos, compresores, evaporadores,

condensadores, torres de enfriamiento, valvulas...

Aplicaciones de frio en la industria de conservas y jugos vegetales. CAmaras de refrigeraciony
tineles de congelacion. Mecanismos de control.

Optimizacién de recursos energéticos e hidricos. Medidas de racionacionalizacién y ahorro.
Dispositivos y medidas de seguridad en los servicios auxiliares. Identificacion de la distribuciéony
de laregulacion de los equipos e instalaciones auxiliares.

Mantenimiento de primer nivel de los servicios auxiliares. Deteccién de funcionamientos
anoémalos y evaluacién de las medidas correctoras.

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE Y SEGURIDAD LABORAL EN LA ELABORACION DE CONSERVAS Y
JUGOS VEGETALES.

1.
2.

3.
4.
5.

Normativa general de higiene y seguridad en la industria alimentaria.
Normativa particular para la industria conservera.

1. - Normativa legal de caracter horizontal y de caracter vertical

2. - Guias de practicas de higiene correctas en la elaboracién de conservas y jugos vegetales.
Higiene personal: Vestimenta, aseo personal, objetos personales, habitos de trabajo.
Situaciones especiales y comportamientos que entrafan riesgos.
Caracteristicas de los espacios y lugares de trabajo.

1. - Superficies: materiales y construccion.

2. - Itinerarios y accesos.

3. - Colores identificativos.
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4. - Distribucién de instalaciones y equipos en los espacios.
5. - Ventilacién, iluminacién, servicios higiénicos.

6. - Areas de contacto con el exterior.

7. - Elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

. Senales y medidas de seguridad y emergencia reglamentarias en la linea o planta de elaboracién

de conservas y jugos vegetales.

. Situaciones de emergencia e intervenciones de respuesta.
. Enfermedades profesionales mas corrientes en de elaboracion de conservas. Medidas

preventivas.

Actuaciones en caso de accidente. Primeros auxilios.

Elaboracion de informes y de partes de accidente.

Limpieza general en planta e instalaciones. Manual de instrucciones.

Eliminacién de residuos. Evacuacién. Proteccion ambiental.

Planes de desinfeccién, desinsectacion y desratizacién: Productos y materiales. Colaboracion
externa.

UNIDAD FORMATIVA 2. CONTROL DE OPERACIONES DE ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS
VEGETALES

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION, SELECCION Y DISTRIBUCION INTERNA DE LAS MATERIAS PRIMAS
Y AUXILIARES EN LA INDUSTRIA DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

12.
13.

. Tareas basicas en recepcion, seleccién y distribucion interna de productos o materias vegetales.

Enumeracion y caracteristicas.

Revisiéon de los tipos de productos vegetales y principales materias auxiliares que intervienen en
los procesos de preparaciony elaboraciéon. Caracteristicas organolépticas.

Documentacion que acompana a los materiales recibidos.

Categorias comerciales de frutas y hortalizas recibidas. Valoracién y clasificacion.

Sistemas de codificacién.

Identificacién y preparacion de los materiales recibidos para su posterior ubicacién en almacén,
camaras o en el proceso de elaboracion

Descarga de materias primas y auxiliares con las precauciones debidas, a fin de evitar deterioros
o defectos que perjudiquen al producto final.

. Seleccién, limpieza y preparacion de las materias recibidas.

9.
10.
11.

Tratamientos previos de las materias primas recibidas.

Partes de incidencia sobre las materias recepcionadas. Informes de aceptacién o rechazo.
Condiciones de almacenamiento y conservacién. Disponibilidad de cdmaras de refrigeracion.
Equipos de descarga desde el medio de transporte.

El traslado interno. Precauciones y medidas de higiene y seguridad establecidas.

Registro de entraday de traslado interno.

UNIDAD DIDACTICA 2. TRATAMIENTOS PREVIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS VEGETALES.

1.
2.
3.

4.

Programacién de los tratamientos previos.

Previa-tria y seleccién de frutas y hortalizas.

Destino de los productos rechazados a los lugares indicados al efecto: vertidos desechables,
eliminacién, aprovechamiento para alimentaciéon animal, otras.

Higiene en utensilios y equipos. Limpiezas preventivas y posteriores.
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UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION E INCORPORACION DE COMPONENTES DE LAS CONSERVAS Y
JUGOS VEGETALES.

1.

W

W N,

Ingredientes que intervienen en la elaboracién de conservas:
1. - Sal (salmueras)
2. - Azlcar.
3. - Aceites.
4. - Condimentos.
5. - Especias.
6. - Adobos.
7. - Soluciones conservantes.
8. - Cultivos starters.
Aditivos. Lista positiva.
Dosis y preparaciones adecuadas de los componentes y liquidos de gobierno.
Equipos de incorporacién de sustancias conservantes. Condiciones de aplicacion. Manuales de
procedimiento.
Pardmetros de aplicacion: tiempo, temperatura.
Medidas correctoras en caso de desviaciones.
Elaboracion de salsas con destino a platos cocinados. Equipos.
Camaras de refrigeracion, congelacién y conservacién de congelados. Caracteristicas y control.
Registros y documentacion necesaria para controlar la trazabilidad de los productos elaborados.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

1.
2.

W
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10.

Maquinaria y equipos que intervienen en el proceso. Personal necesario. Puesta a punto.
Elaboracion de:
1. - Frutasy hortalizas.
. - Zumos, cremogenados y néctares.
. - Mermeladas, confiturasy jaleas.
. - Encurtidos.
. - Congelados.
. - Refrigerados.
. - Deshidratados.
. - Platos cocinadosy precocinados.
9. - Productos de 42 gama

O ~NOYULT D WN

. Caracteristicas de cada clase de elaborados, destino, ingredientes y proceso seguido.

Materias primas y materias auxiliares que entran en el proceso.

. Autocontrol de calidad en el proceso de elaboracién. Comprobacién del cumplimiento de las

especificaciones.

. Condiciones ambientales de ejecucién. Pardmetros a controlar (tiempos, temperaturas,

humedad relativa, velocidad del aire, otras).
Pruebas y comprobaciones sobre la marcha del proceso. Correcciones pertinentes.

. Evacuacion de subproductos, residuos y productos desechados. Destino y control.
9.

Toma de muestras. Puntos indicados. Frecuencias y condiciones establecidas. Interpretaciéony
actuaciones correctoras si fuera preciso.
Registro de trazabilidad y los correspondientes a los sistemas de APPCC.

UNIDAD DIDACTICA 5. ENVASADO Y EMBALAJE DE LAS CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES Y
ALMACENAJE DEL PRODUCTO TERMINADO.
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. Equipos especificos de envasado y embalaje de productos vegetales. Reglajes, puesta a punto y

mantenimiento de primer nivel.

. Caracteristicas de los envases, materiales de envasado y materiales de embalaje.
. Proceso de envasado y embalaje. Pardmetros a controlar. Operaciones de llenado, cierre,

etiquetado,.

Pruebas y comprobaciones del funcionamiento de los equipos de envasado y embalaje.
Comprobaciones de llenado, cerrado y hermeticidad.

Destino de los restos de materiales y de los productos desechados.

Controles en el embalaje. Manejo de autématas.

Almacenes de producto terminado. Caracteristicas. Traslados y colocacion.

Camaras de refrigeracion, congelacién y conservacién de congelados. Funcionamiento y control
de las condiciones ambientales.

Identificacién de productos acabados en el almacén: Lotes, cédigos y marcas.

. Ordenaciény posicién de los productos depositados para facilitar su localizacién, control

sanitario, manejo y posterior expedicién.

Higiene en cdmaras y almacenes. Higiene y seguridad en la manipulacién de productos
vegetales. Revisiones periddicas. Medidas correctoras, en su caso.

Control de existencias, registro de movimientos, inventario.

Documentacién para la expedicién de conservas vegetales y jugos.

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES DESDE PANELES
CENTRALES AUTOMATIZADOS.

1.

Sistemas de producciéon automatizada empleados en la industria de conservas y jugos vegetales.
Funciones e intervencion en los procesos. Elementos que componen tales sistemas. Diferencias
con otros sistemas tradicionales (manuales, distribuidos, de automatizacién manual).
Nomenclatura, simbologia y cédigos utilizados en el control automatizado de procesos.

. Autématas programables, tipos, aplicaciones, dispositivos, Manipuladores manejados desde

paneles centrales.

Lenguajes de programacion mas frecuente en la industria de conservas y jugos vegetales.
Elaboracion basica de programas de manipuladores y de autématas programables para la
elaboracién de conservas y jugos vegetales.

Operaciones de preparaciéon de mantenimiento de los elementos de medida, transmisién y
regulaciéon de automatismos.

MODULO 6. CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE CONSERVAS Y DE JUGOS VEGETALES

UNIDAD DIDACTICA 1. TOMA DE MUESTRAS Y CONTROL DE CALIDAD PARA FRUTAS, HORTALIZAS,
CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

1

2
3
4
5
6
7
8

Toma de muestras: Preparacion e inicio del proceso. Disposiciones oficiales. Técnicas de
muestreo. Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras.

Procedimientos de toma de muestras en la industria conservera.

Conservacion de las muestras.

Mantenimiento de instrumentos y equipos.

Manipulacién de productos téxicos.

Gestion de residuos.

Prevencion de accidentes.

Factores de calidad: internos y externos, para frutas, hortalizas y conservas y jugos vegetales.
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UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL DE ENVASES.

Hermeticidad

Porosidad.

Recubrimiento de estano.

Capa de barniz.

Porosidad del barniz y adherencia

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. METODICA DE LOS PRINCIPALES ANALISIS PARA FRUTAS HORTALIZAS Y
CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

Espacio de cabeza.
Peso escurrido y neto.
Turbidez.

pH.

Sélidos solubles.
Fibrosidad.
Uniformidad de tamanos.
Sedimentos.

Acidez total.

10. Acidez Volatil.

11. Sulfatos.

12. Cloruros.

13. Nitratos y nitritos.

14. Conductividad en agua.
15. Proteinas.

16. Cenizas.

17. Grasa.

18. Azucares totales.

19. Azucares reductores.
20. Anhidrido sulfuroso.
21. Acido ascérbico.

22. Acido benzoico.

23. Acido sérbico.
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UNIDAD DIDACTICA 4. MICROBIOLOGIA DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

1. Bacterias: Caracteristicas, crecimiento, taxonomia, actuacion.

2. Levaduras: Caracteristicas, vida, aplicaciones de los diversos tipos.
3. Recuento de Mohos: Caracteristicas.

4. Otros microorganismos presentes en conservas y jugos vegetales.

UNIDAD DIDACTICA 5. ANALISIS MICROBIOLOGICO DE FRUTAS, HORTALIZAS Y CONSERVAS Y JUGOS
VEGETALES.

1. Tinciones y microscopia. Recuentos.

2. Recuento total de microorganismos aerobios.

3. Recuento total de microorganismos esporulados aerobios. Recuento total de microorganismos
anaerobios.
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Recuento de Enterobacteriaceas totales.

Investigacion de Coliformes.

Investigacion de Salmonella.

Investigacion de Shigella

Recuento total de mohos y levaduras.

Toma de muestras microbioldgicas

Control microbioldgico del agua (RD 140/2003).

Determinaciones. Especificas: aerobios o psicréfilos en cdmaras frigorificas, enterobacterias o
salmonella en superficies en contacto con alimentos.
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UNIDAD DIDACTICA 6. ANALISIS SENSORIAL

1. Bases del desarrollo de métodos sensoriales.

2. Metodologia general.

3. Mediciones sensoriales: Medida del color. Medida de la textura, resistencia a la compresion.
Medida del sabor. Medida del aroma. Descripcién.

4. Pruebas sensoriales: Pruebas afectivas. Pruebas discriminativas. Pruebas descriptivas.

5. Métodos estadisticos.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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