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INAQO108 Operaciones Auxiliares de Mantenimiento y Transporte Interno en la Industria
Alimentaria

Duracioén: 240 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 dénde 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. MF0546_1 HIGIENE GENERAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Alimediosies y contaminacion de los alimentos. Fuentes de contaminacion: fisica, quimica y biolégica. Causas y tipos de la contaminacién de los
2. Los agentes biol6gicos. Caracteristicas y tipos.

3. Microorganismos: Bacterias, virus, parasitos y mohos. Factores que determinan el desarrollo de los microorganismos en los alimentos.

4. Cafitrgi€z#tideddARRE&Eciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del sistema de Analisis de Peligros y Puntos de

UNIDAD DIDACTICA 2. PRINCIPALES PROCESOS, INSTALACIONES Y REQUISITOS HIGIENICO-SANITARIOS DE LAS
DISTINTAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

1. La industria carnica.

2. Laindustria de elaborados y conservas.
3. La industria lactea.

4. La industria panadera y pastelera.

5. La industria de bebidas y licores.

UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENIZACION EN LAS INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS.

1. Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes.
2. El agua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e indice de Langelier.
3. Detergentes: Neutros, amoniacados, desengrasantes.
4. Desinfectantes: Cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos, peréxidos.
5. Productos de descomposicién bioquimica.
6. Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.
7. La dosificacion de productos. Tipos de dosificaciones.
8. Etiquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Pictogramas referentes al tipo de superficies y al método de utilizacion.
9. Los productos y la corrosién de los equipos. Aleaciones de aluminio. Aceros inoxidables. Materiales plasticos.
10. Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria.
11. Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacion de los productos de limpieza.

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPAMIENTO. UTENSILIOS Y MAQUINARIA DE HIGIENIZACION.

1. Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas de fregado, cubos.
2. \dtajugenraaBaresdbeasziregatdsmsaaplicetioassmaquinas a presion, maquinas de vapor, maquinas generadoras de espuma, aspirador de filtro
3. Disposicion y colocacion de los utensilios y maquinaria de limpieza.

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E HIGIENIZACION.

. El Plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios 0 maquinaria. Procesos CIP y SIP.

. Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accion mecanica y producto quimico.

. hmpinagéneeatdosoperasmmatkescde esiguiizacs mre didpjena yrdepinfaaiovaialidaci@steerdiCat®n celaozahaon fregadora automatica, con
. Fases del proceso de limpieza y desinfeccion. Prelavado, limpieza, enjuague intermedio, desinfeccién y enjuague final.

. La esterilizacion. Generalidades y métodos.

. Acciones especiales de higienizacion: desinsectacion y desratizacion. Medidas preventivas. Planes CIP.

OO WNE

UNIDAD DIDACTICA 6. NORMAS Y PRACTICAS DE HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.
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1. Normativa sobre manipulacion de alimentos.

2. Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria.

3. Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria.

4. Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la manipulacién de alimentos.
5. La salud del trabajador de la industria alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. El hombre y el medio ambiente.

2. Desarrollo sostenible. Crecimiento insostenible.

3. Problemas medioambientales. La atmosfera. Quimica del agua. Quimica del suelo.
4. Agentes y factores de impacto ambiental de la industria alimentaria.

5. Aspectos basicos de la Normativa Ambiental en la industria alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 8. RESIDUOS Y CONTAMINANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

. Origen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.
. Subproductos derivados y deshechos.

. Recogida selectiva de residuos.

Toma de muestras.

. Gestiéon administrativa de residuos peligrosos.

. Emisiones a la atmésfera.

. Otros tipos de contaminacién: contaminacién acustica.

. Normativa en materia de residuos.

ONOUTAWN R

UNIDAD DIDACTICA 9. MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL.

. Importancia de la gestion ambiental.

. Sistemas de gestion ambiental. Normas ISO.

. Herramientas en la gestién medio-ambiental.

. Ahorro hidrico y energético.

. Alternativas energéticas.

. Sistemas de depuracion de vertidos.

. Medidas de prevencion y proteccion. . 3

. NOPMENDARRMF0547_1 MANTENIMIENTO BASICO DE MAQUINAS E INSTALACIONES EN LA INDUSTRIA

OvNohwWNE

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES Y PROCESOS PRINCIPALES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

. Conservacion por tratamientos térmicos: esterilizacion, pasteurizacion y escaldado.

. Conservacion de los alimentos por frio: refrigeracion y congelacion.

. Operaciones para la eliminacion de agua: evaporizacion, secado y liofilizacion.

. Operaciones de procesado de sélidos: tamizacion, cortado y trituracion.

. Procesos de agitacion de liquidos y sélidos. Agitacion y emulsionado.

. Operaciones de separacion: centrifugacion, extraccion sélido-liquido, separacién por membranas, ultrafiltracion y osmosis inversa.
. Operaciones basadas en transformaciones quimicas: Fermentacién y reactores biol6gicos.

~NOoO oA WNE

UNIDAD DIDACTICA 2. DESCRIPCION DE COMPONENTES ASI COMO MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DE PRIMER
NIVEL DE LOS PRINCIPALES EQUIPOS UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Tanques, bombas, valvulas y tuberias.
2. Instrumentos de medicion y control.
3. Instalaciones y motores eléctricos. Medidas eléctricas basicas.
4. Elementos de potencia mecanica. Poleas, engranajes, reguladores de velocidad.
5. Maquinaria y equipos electro-mecanicos.
6. Elementos hidraulicos y electro-hidraulicos.
7. Elementos neumaticos y electro-neumaticos.
8. Equipos de produccion y transmision de calor. Intercambiadores.
9. Equipos de produccién, distribucién y acondicionamiento de aire.
10. Equipos de produccion de frio.
11. Sistemas de acondicionamiento de agua.
12. Sistemas de automatizacion. Relees internos, temporizadores, contadores, y autdématas programables.
13. Equipos con tecnologias emergentes en el tratamiento y conservacion de alimentos.
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UNIDAD DIDACTICA 3. CONCEPTOS BASICOS DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.

. El trabajo. Riesgo laboral.

. La salud, accidentes de trabajo, enfermedad profesional y otras patologias.
. Carga de trabajo, la fatiga y la insatisfaccion laboral.

. Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

. Riegos ligados al medio ambiente del trabajo.

. Marco normativo béasico de Prevencion.

OO~ WNE

UNIDAD DIDACTICA 4. FACTORES Y SITUACIONES DE RIESGOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Riesdradl ligados a los lugares de trabajo propios de la industria alimentaria. Instalaciones eléctricas. Instalaciones frigorificas. Instalaciones de gas
2. Riesgos ligados a los medios de trabajo utilizados en la industria alimentaria; caidas, cortes, atrapamientos y quemaduras.

3. Contactos con sustancias y contaminantes quimicos.

4. Condiciones de trabajo propias de la industria alimentaria; Temperatura, ventilacion, ruido, vibraciones etc.

5. Normativa especifica de prevencion de riesgos en la industria alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 5. MEDIDAS DE PROTECCION Y PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.

. Sistemas elementales de control de riesgos.

. Medidas preventivas y condiciones de seguridad en las instalaciones de las industrias alimentarias.
. Medidas de proteccién colectiva.

. Medidas de proteccion individual -EPI- en los distintos subsectores de la industria alimentaria.
Planes de emergencia y evacuacion.

. Incendios. Métodos de extincion.

. Control de la salud de los trabajadores. Primeros auxilios. Alergias.

. Gestion de la prevencion.

. Organizacién de la prevencion en las empresas.

. Delegados de prevencion y comité de seguridad y salud.

. MODULO 3. MF0432_1 MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

COXNOUTAWNE
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UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION Y TRANSPORTE DE MERCANCIAS.

. Flujo logistico interno de cargas y servicios. Importancia socioeconémica.

. Almacenamiento, suministro y expedicion de mercancias.

. Normativa comunitaria y espafiola sobre manipulacion de mercancias.

. Prevencion de riesgos laborales y medidas de seguridad en el transporte de mercancias.

Medios de transporte internos y externos de las mercancias. Condiciones basicas.

. Simbologia y sefializacién del entorno y medios de transporte: Placas, sefiales informativas luminosas, acusticas.
. Unidad de carga. Medicion y calculo de cargas.

. Documentacion que acompafia a las mercancias.

. Documentacion que genera el movimiento de cargas. Transmisién por vias digitales.

©CONOUTAWNRE

UNIDAD DIDACTICA 2. EMBALAJE Y PALETIZACION DE MERCANCIAS.

. Tipos de embalajes y envases en la industria.

. Condiciones de los embalajes para la proteccién de los productos.

. Condiciones de los embalajes para el transporte seguro de los productos.
. Tipos de paletizaciones. Aplicaciones segun tipos de mercancias.

. Condiciones que deben cumplir las unidades de carga.

. Precauciones y medidas a adoptar con cargas peligrosas.

DU WNPE

UNIDAD DIDACTICA 3. CARRETILLAS PARA EL TRANSPORTE DE MERCANCIAS.

1. Clasificacion, tipos y usos de las carretillas; manuales y automotoras: motores térmicos, motores eléctricos.
2. Elementos principales de los distintos tipos carretillas:
3. Mantenimiento basico e indicadores de funcionamiento incorrecto.

UNIDAD DIDACTICA 4. MANEJO Y CONDUCCION DE CARRETILLAS.

1. Eje directriz.
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. Acceso y descenso de la carretilla.

. Uso de sistemas de retencién, cabina, cinturén de seguridad.

. Puesta en marcha y detencion de la carretilla.

. Circulacién: velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza y estado del piso etc.
. Maniobras. Frenado, aparcado, marcha atras, descenso en pendiente.

. Aceleraciones, maniobras incorrectas.

. Maniobras de carga y descarga.

. Elevacion de la carga.

OCoO~NOOR~WN

UNIDAD DIDACTICA 5. CARGA Y DESCARGA DE MERCANCIAS.

. Estabilidad de la carga. Nociones de equilibrio.

. Ley de la palanca.

. Centro de gravedad de la carga.

. Pérdida de estabilidad de la carretilla.

. Evitacién de vuelcos transversales o longitudinales.

. Comportamiento dinamico y estatico de la carretilla cargada.

. Colocacion incorrecta de la carga en la carretilla. Sobrecarga.
. Modos de colocacion de las mercancias en las estanterias.

O~NOUAWN PP
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