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Duracioén: 300 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: A distancia

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Bolsa de empleo:

El alumno en desemple puede incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas. Le pondremos en
contacto con nuestras empresas colaboradoras en todo el territorio nacional

Comunidad:

Participa de nuestra comunidad y disfruta de muchas ventajas: descuentos, becas, promociones,etc....

Formas de pago:

-Mediante transferencia

-Por cargo bancario

-Mediante tarjeta

-Por Pay pal

-Consulta nuestras facilidades de pago y la posibilidad de fraccionar tus pagos sin intereses

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.
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Programa del curso:

1. MODULO 1. MF0543_1 PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS ELEMENTALES DE LAS MATERIAS PRIMAS BASICAS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

. Clasificacion de las materias primas por su origen.

. Variedades y especificaciones en funcion del producto a obtener.

. Proteccion de mercancias. Condiciones y medios de transporte externos.

. Recepcion de mercancias en la industria alimentaria. Operaciones y comprobaciones generales.
Documentacion basica. Albaranes y hojas de recepcion.

. Métodos de seleccion y clasificacion de materias primas.

. Apreciacion sensorial basica de materias primas.

. Métodos de medicion y célculo de cantidades de las distintas materias primas.

. Utillaje y equipos de control y valoracién de materias primas, puesta a punto y control.

. Registros y anotaciones de materias primas recepcionadas.

COXNOUTAWNE
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UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIAS PRIMAS AUXILIARES EN LAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

1. Materias primas auxiliares principales usadas en la Industria alimentaria.
2. Condimentos y especias.

3. Clasificacion y descripcion de los aditivos de la industria alimentaria.

4. Soluciones y medios estabilizadores; salmueras, salsas y aderezos.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES AUXILIARES.

1. Camaras de conservacion y depoésito de materias primas: nociones de manejo basico.
2. Sustancias conservantes.
3. Otras medidas de conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES BASICAS DE PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS.

1. Beslwipsatio deddagwirtcipabsqrocesmadio pbepida aon cntretenm sipshidsatealimadsc iildaiz shigienihsiSe cddepiosg| désctogezdmmelado,
2. Operaciones especificas y resultados.

3. Utiles y herramientas basicas utilizadas en la preparaciéon de materias primas.

4. Maquinaria y equipos especificos de preparacion de materias primas.

5. Regulacion de parametros y manejo de mecanismos sencillos de control en maquinaria y equipos.

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD LABORAL Y SEGURIDAD ALIMENTARIA.

. Normas bésicas de higiene alimentaria.

. Medidas de higiene personal.

. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos. Guias de buenas practicas de higiene.

. Riesgos méas comunes en la industria alimentaria.

. Normativa basica sobre prevencion de dafios personales. Planes de seguridad y emergencia.

. Equipos de proteccion personal. ;

. MODULO 2. MF0544_1 OPERACIONES BASICAS DE PROCESOS DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

~NouohrwNE

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0697 UTILIZACION DE EQUIPOS Y UTILLAJE EN LA ELABORACION Y TRATAMIENTO DE
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PRODUCTOS ALIMENTARIOS
UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES BASICAS DE ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

1. Descripcién elemental, finalidad y parametros basicos a controlar en las principales operaciones para elaborar productos alimentarios:

UNIDAD DIDACTICA 2. EQUIPOS, MAQUINARIA Y UTILLAJE UTILIZADO EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS.

1. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion basica de la maquinaria habitual de la industria alimentaria:
2. DemusipespAtylmsretio de las herramientas y utensilios basicos en la industria alimentaria; cuchillos, pinzas, desconchadoras, rejillas, fuentes ollas,
3. Medidas de higiene y seguridad en la manipulacién de productos y en el manejo de Utiles y equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS FINALES DE CONSERVACION Y ACABADO DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

1. Tipos de tratamiento para conservacion y acabado de productos alimentarios. Productos y procesos.
2. Descripcidon y manejo basico de equipos y maquinaria de conservacion y acabado de productos.

3. Sistemas elementales de control y registro de datos.

4. Anomalias y correcciones.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0698 MANEJO DE INSTALACIONES PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. DESCRIPCION ELEMENTAL Y ACTUACIONES BASICAS EN INSTALACIONES COMUNES DE LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

. Instalaciones para acondicionamiento y tratamiento del agua. Distribucién y bombeo.
. Instalaciones de produccién y acondicionamiento del aire y gases.

. Instalaciones de produccion de calor.

. Instalaciones de produccién y mantenimiento de frio.

. Instalaciones para produccion y distribucion de electricidad.

abhwWNE

UNIDAD DIDACTICA 2. DESCRIPCION ELEMENTAL Y ACTUACIONES BASICAS EN LOS PRINCIPALES TIPOS DE
INSTALACIONES DE PROCESAMIENTO Y ELABORACION DE ALIMENTOS.

. Industrias céarnicas.

. Industrias transformadoras de pescados.

. Industrias transformadoras de frutas y hortalizas.

. Industrias lacteas y ovoproductos.

. Instalaciones de cereales, harinas y derivados.

. Instalaciones para aceites y grasas.

. Instalaciones de azucar, chocolate y confiteria.

. Instalaciones para envasado, tratamiento y elaboracién de bebidas.
. Instalaciones para productos diversos.

OCO~NOOOUTAWNE

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS Y SEGURIDAD LABORAL Y ALIMENTARIA.

. Riesgos méas comunes en la industria alimentaria.

. Normativa basica sobre prevencion de dafios personales.

. Medidas de proteccién y prevencion. Simbolos y sefiales.

Planes de seguridad y emergencia. Equipos de proteccion personal.
. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

. Guias de buenas practicas de higiene.

. Normas basicas de higiene alimentaria.

. Medidas de higiene personal.

ONOT A WNE

UNIDAD DIDACTICA 4. PROTECCION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
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1. Tipos de residuos generados y sus efectos en el medio ambiente.
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2. Operaciones basicas de recuperacion, depuracion y eliminacion.
3. Ahorro hidrico y energético.
4. MODULO 3. MF0545_1 ENVASADO Y EMPAQUETADO DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS BASICOS DEL ENVASADO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Funciones y efectos del envasado de los productos alimentarios.
2. Caracteristicas y propiedades necesarias de los materiales utilizados para el envasado de productos alimentarios.
3. Tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios.

UNIDAD DIDACTICA 2. MATERIALES Y PRODUCTOS PARA EL ENVASADO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

. Principales tipos y modalidades de envasado de productos alimentarios:
. Envolturas diversas.

. Productos y materias de acompafiamiento y presentacion.

. Recubrimientos y peliculas comestibles.

. Etiquetas, rotulacion y elementos de identificacion e informacion.

. Requisitos legales de acondicionado de productos.

OO~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 3. MATERIALES DE EMBALAJE Y EMBASADO.

. Papeles, cartones y plasticos.

. Flejes, cintas y cuerdas.

. Bandejas y otros soportes de embalaje.
Gomas y colas.

. Aditivos, grapas y sellos.

. Otros materiales auxiliares

oAwWN R

UNIDAD DIDACTICA 4. DESCRIPCION DE LAS OPERACIONES DE ENVASADO, ACONDICIONADO Y EMBALAJE.

. Formacion de envases in-situ.

. Manipulacion y preparacion de envases.

. Limpieza de envases.

. Procedimientos de llenado y dosificacion.

. Tipos o sistemas de cerrado.

. Procedimiento de acondicionado e identificacion.

. Operaciones de envasado, regulacion y manejo.

. Envasado en atmésfera modificada.

. Manipulacién y preparacion de materiales de embalaje.

10. Procedimientos de empaquetado, retractilado, orientacion y formacion de lotes.
11. Rotulacion e identificacion de lotes.

12. Paletizacién y movimientos de palets.

13. Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de envasado, acondicionado y embalaje.
14. Anotaciones y registros de consumos y produccion.

15. Seguridad e higiene en el envasado y embalaje de productos alimentarios

OCO~NOOUITDWN R

UNIDAD DIDACTICA 5. FUNCIONAMIENTO BASICO DE LA MAQUINARIA DE ENVASADO, ACONDICIONADO Y
EMBALAJE.

. Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del envasado.

. Equipos auxiliares.

. Mantenimiento elemental puesta a punto.

Maquinas manuales de envasado y acondicionado. Tipos de cerraduras. Maquinas automaticas de envasado y acondicionado.
. Lineas automatizadas integrales.

. Maquinas de embalaje. Tipos basicos, principales compuestos y funcionamiento del embalaje. Equipos auxiliares de embalaje.
. Mantenimiento elemental y puesta a punto. Maquinas manuales de embalaje.

. Maquinas automaticas y robotizadas. Lineas automatizadas integrales

. MODULO 4. MF0432_1 MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

OCo~NoOuhwWNE

UNIDAD DIDACTICA 1. NORMATIVA COMUNITARIA Y ESPANOLA.

1. sepedtizsifyrsddudentales sobre: normativa que desarrolla la ley de prevencion de riesgos laborales, estableciendo las disposiciones minimas de
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2. Bareetilas aotomutar&s denoanativacéspariola por la que se aprueban los reglamentos de manipulaciéon manual de carga, asi como, las de
3. Normas UNE, y NTP del Instituto Nacional Seguridad e Higiene en el Trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 2. MANUTENCION.

1. Importancia socio-econémica.

2. Flujo logistico de cargas y servicios.
3. Equipos para manutencion.

4. Unidad de carga.

UNIDAD DIDACTICA 3. PALETIZACION DE LA CARGA.

1. Sistemas de paletizacion.

2. Tipos de paletas.

3. Contenedores, bidones y otros.
4. Manutenciones especiales.

5. Mercancias peligrosas.

UNIDAD DIDACTICA 4. ESTABILIDAD DE LA CARGA.

. Nociones de equilibrio. Tipos.

. Aplicacioén de la ley de la palanca.

. Centro de gravedad de la carga: concepto elemental y métodos sencillos para su determinacion.

. Interaccion entre el centro de gravedad de la carga y el de la carretilla.

. Triangulo de sustentacion de la carretilla contrapesada convencional.

. Pérdida de estabilidad de la carretilla descargada y cargada.

. Vuelco transversal y longitudinal: como evitarlos.

Dampbrasnietoettdsnico y estatico de la carretilla cargada y descargada: exceso de velocidad, sobrecarga, carga mal colocada, aceleraciones,

ONOUAWNE

UNIDAD DIDACTICA 5. CARRETILLAS DE MANUTENCION AUTOMOTORA Y MANUAL.

1. Clasificacién y tipos.

2. Principales elementos de las carretillas manuales.

3. Principales elementos de las carretillas elevadoras de horquilla.

4. Sistema de elevacion.

5. Tipos de mastiles, horquillas, cilindros hidraulicos, tableros portahorquillas y otros.

UNIDAD DIDACTICA 6. MANEJO Y CONDUCCION DE CARRETILLAS.

1. Localizacion de los elementos de la carretilla.
2. Motor térmico.

3. Motor eléctrico.

4. Manejo de la maquina:

UNIDAD DIDACTICA 7. SEGURIDAD Y PREVENCION DE RIESGOS.

. Equipo de proteccion individual.

. Simbolos y sefiales.

. Acceso/descenso de la carretilla: utilizacion del sistema de retencién, cabina, cinturén de seguridad.

. Circulacion: velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza del piso, estado del mismo, entre otros.
. Seguridad en el manejo: transporte y elevacién de la carga.

. Precauciones en el transporte en entornos especiales (industria quimica, explosivos y otros).
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