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INAV0109: FABRICACION DE CONSERVAS VEGETALES

Duracioén: 480 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:

MF0291 2: Operaciones y control de almacén de conservas vegetales

Recepcion y expedicion de mercancias en la industria conservera
Introduccion

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion
Tipos y condiciones de contrato

Documentacion de entrada y de salida y expedicion

Composicion y preparacion de un pedido

Medicién y pesaje de cantidades

Proteccion de las mercancias

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacion de mercancias en el medio de transporte

Carga y descarga de mercancias. Maquinaria y equipos
Resumen

Transporte interno y externo de materias y conservas vegetales
Introduccion

Medios de transporte utilizados en la industria de conservas vegetales
Envases, embalajes y recipientes para el transporte

Identificacion de las mercancias

Colocacion de las mercancias: producto fresco. Producto envasado
Documentos que acomparfian a las expediciones

Transporte interno dentro de la factoria

Medios de transporte interno

Resumen

Controles de recepcion y salida de materias y productos vegetales
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Introduccion

Caracteristicas de las materias primas principales en la industria conservera
Controles y registros de entrada con vistas a la trazabilidad del producto elaborado
Toma de muestras de materias primas recibidas. Manual de procedimiento
Determinacion rapida de control de calidad de materias primas vegetales

Control de conservas y productos acabados listos para transporte

Resumen

Almacenamiento de materias y conservas vegetales

Introduccion

Sistemas de almacenaje. Tipos de almacén

Camaras de frio: funcionamiento y caracteristicas

Relacion entre la materia o producto objeto de almacenaje con el tipo de almacén que
convenga

Clasificacion y codificacion de mercancias

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos
Ubicacion de mercancias

Documentacion interna

Registros de entrada y salida. Fichas de recepcién

Documentacion de reclamaciones y devoluciones

Ordenes de salida y expedicion. Albaranes

Control de existencias, stock de seguridad, stock minimo, rotaciones
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos

Condiciones generales de conservacion

Resumen

Control de almacén en la industria conservera

Introduccion

Procedimientos de control de materias entrantes y de productos de salida en almacenes
Sistemas y soportes de control de almacén en la industria conservera

Relacion de las existencias y previsiones de almacén con otros departamentos de la empresa
Conceptos de stock maximo, minimo y de seguridad. Célculos

Tipos de stocks

Conceptos basicos sobre el movimiento en almacén

Recuentos fisicos de inventarios. Valoracion
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Aplicaciones informaticas para el control de almacén

Funciones y procedimientos fundamentales de las aplicaciones informéticas de control de
almacén

Registro informético de transporte externo e interno

Resumen

UF1277: Elaboracién de productos vegetales

Métodos de conservacion de alimentos: por calor, por frio, deshidratacién, liofilizacion, por
accion quimica

Instalaciones auxiliares: produccién de calor, frio, agua, aire...

Documentacion técnica del proceso: diagramas, fichas técnicas, manuales, partes e informes
Fases y operaciones basicas del proceso de elaboracién. Esquemas de procesos. Relacion
entre las secciones y departamentos en una factoria

Magquinaria y equipos genéricos de preparacion y elaboracion

Operaciones basicas de mantenimiento de maquinas y equipos

Resumen

Seleccion y Acondicionamiento de Materias Primas

Introduccion

Materias primas que intervienen en las principales elaboraciones y preparaciones de la
industria conservera

Seleccion y preparacion de materias primas vegetales. Métodos

Eliminacion de partes, division o troceado, escaldado

Recogida de subproductos (aprovechamiento) y deshechos

Resumen

Soluciones y Medios Estabilizantes, Conservantes y Acomparfiantes

Introduccion

Conservantes universales: sal, azucar, acidos, microorganismos

Preparacién de productos estabilizantes, conservantes y acompafiantes

Aditivos permitidos. Numeros de serie (E). Naturales y sintéticos. Cadigo alimentario
Condiciones de incorporacion de soluciones y medios conservantes y estabilizantes
Equipos de preparacion e incorporacion. Puesta a punto y manejo

Resumen
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Elaboracion de Productos Compuestos

Introduccion

Técnicas de elaboracion de mermeladas, salsas y purés
Técnicas de elaboracién de zumos cremogenados y néctares
Técnicas de elaboracién de zumos citricos

Resumen

Platos Precocinados y Cocinados con Base Predominantemente Vegetal

Introduccion

Definicién de plato precocinado y plato cocinado Ejemplos

Formula cocina. Ingredientes béasicos, aderezos y condimentos

Caracteristicas organolépticas del plato: textura, sabor, grado de humedad, resistencia al
tratamiento posterior, aroma, reologia...

Aditivos que mejoran o estabilizan el plato: Almidones, potenciadores del sabor (GMS),
emulsionantes

Técnicas culinarias. Enumeracion. Efectos de la coccion

Precauciones para evitar pérdidas y cambios nutricionales

Equipos y utiles basicos en la preparacion de platos pre y cocinados

Montaje y presentacion de los platos cocinados

Resumen

Productos de cuarta gama

Introduccion

Definicion y utilizacion de verduras de cuarta gama. El mercado de las verduras frescas
Preparacion: seleccion, lavado, troceado

Condiciones ambientales en la planta de preparacion

Manipulacion de vegetales de cuarta gama. Equipos e instalaciones

Ejemplos de productos de cuarta gama. Ingredientes

Resumen

UF1278: Control de los procesos y seguridad e higiene

Control de calidad en los procesos de fabricacion de conservas y de otros elaborados vegetales
Introduccion

Conceptos principales

Fundamentos fisico-quimicos para la determinacion de parametros de calidad

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 8/14 © icaformacién2024
36205




INAV0109: FABRICACION DE CONSERVAS VEGETALES

Seguimiento de la trazabilidad

Sistema de APPCC en la fabricacién de conservas y elaborados vegetales

Determinaciones quimicas basicas de productos en curso y elaborados, subproductos y
residuos en la industria conservera

Ratios de rendimiento en la fabricacion de conservas y elaborados vegetales

Medidas correctoras en las principales incidencias y anomalias que se puedan producir en los
procesos productivos

Toma de muestras en los procesos de elaboracion de conservas y productos vegetales
Resumen

Salubridad y seguridad de los productos en la fabricacion de conservas vegetales
Introduccion

Microbiologia béasica de los alimentos

Alteraciones y transformaciones de los productos alimentarios y en especial de los elaborados
vegetales

Normas y medidas sobre higiene en la industria conservera y de elaborados vegetales
Limpieza de instalaciones y equipos en la industria conservera y de elaborados vegetales
Resumen

Operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos generados en la industria de
elaboracion de productos vegetales

Introduccion

Factores de incidencia sobre el medio ambiente en los procesos de preparacion y elaboracion
de conservas y de otros productos vegetales

Restos ocasionados en los principales elaborados. Clasificacion de los residuos generados en
cuanto a su origen, reciclaje aprovechamiento y en cuanto a la necesidad de depuracién o
tratamiento

Efectos ambientales de los principales residuos: contaminacion, impacto ambiental, ocupacion
del espacio, suciedad, etc.

Normativa ambiental. Legislaciones implicadas

Medidas de proteccién ambiental en la planta de elaborados, almacenes, camaras e
instalaciones

Almacenaje o depdsito de residuos. Precauciones

Medidas de ahorro energético. Control de instalaciones auxiliares

Resumen
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Salud laboral en los procesos de fabricacion de conservas y otros elaborados vegetales
Introduccion

Equipos personales de proteccion en el area de trabajo (EPI)

Medidas de higiene para prevenir dafios personales en las operaciones de manipulacién de
productos y equipos

Dispositivos de seguridad personal en maquinarias y equipos

Comprobaciones y puesta a punto de los dispositivos de seguridad

Medidas generales y especificas de atencion y cuidados en caso de accidente en el area de
trabajo

Practica de primeros auxilios

Control de situaciones de emergencia general en el area de trabajo

Precauciones en el manejo, depésito y tratamiento de residuos o restos contaminantes, que
supongan riesgo para la salud de las personas

Pautas de comportamiento individual y colectivo que minimicen los riesgos para la salud laboral
Resumen

MF0293 2: Envasado de conservas vegetales

Equipos y maquinaria de dosificacién, envasado y embalaje de conservas y elaborados
vegetales

Introduccion

Equipos y maquinaria de dosificacion

Tolvas y depdsitos de llenado

Transporte de fluidos y semifluidos

Instalaciones auxiliares: agua, electricidad, aire, calor y frio

Caracteristicas y funcionamiento de una linea de envasado de conservas y elaborados
vegetales

Caracteristicas y funcionamiento de una linea de embalaje

Limpieza del &rea y de las lineas, maquinas y equipos de envasado y embalaje de conservas y
elaborados vegetales

Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos

Mantenimiento de primer nivel. Plan de mantenimiento

Anomalias mas frecuentes en maquinas y equipos de las lineas de envasado y embalaje
Resumen
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Envases y materiales para el envasado y embalaje de conservas y elaborados vegetales
Introduccion

Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado

Material de embalaje

Materiales auxiliares y acondicionadores; etiquetas, tapones, flejes, gomas, pegamentos,
solapas, cintas, celofan, chapas, otros

Almacenaje y disponibilidad de los materiales. Conservacion

Resumen

Dosificacioén e incorporacion de producto preparado

Introduccion

Procesos de dosificacion y envasado. Descripcion

Fichas técnicas y manuales de procedimiento y calidad del proceso

Producto a envasar y envase asignado. Relacién entre ambos

Preparacién de los equipos de dosificacion y envasado y pautas de mantenimiento

Célculo de dosis de incorporacion al liquido de gobierno

Funcionamiento del dosificador. Regulacion y control de cantidades, momento de incorporacion
y ritmo

Resumen

Envasado de conservas, zumos y elaborados vegetales

Introduccion

Identificacion de los productos a envasar y relacion con el tipo de envase y el equipo o
envasadora necesario

Formacion de envases in situ. Control de formato

Dosificacion, llenado y cierre de envases. Comprobaciones

Operaciones de arranque, parada y ritmo de las lineas

Aprovisionamiento de materiales auxiliares a las lineas. Disponibilidad
Secuenciacion de las operaciones en las lineas de envasado y embalaje
Comprobaciones sobre el estado de los envases y de los materiales de embalaje
Registro de unidades envasadas, de peso por unidad y de lotes embalados
Tratamientos previos al cerrado

Componentes y funcionamiento de los equipos de escaldado, precalentamiento y
preenfriamiento

Controles de temperatura y de tiempos. Control de la temperatura en envases
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Operaciones de precalentamiento, escaldado y preenfriamiento

Dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los equipos de tratamiento previo
Test de peroxidasa. Realizacion, justificacion y resultado

Muestrario de productos y marcas comerciales. Observacion y analisis de su contenido y
presentacion al mercado

Resumen

Cerrado y sellado de envases de conservas vegetales y elaborados vegetales
Introduccion

Equipos y maquinaria de cierre. Tipos y caracteristicas

Cerrado manual. Cerrado automatico

Regulacion y manejo de cerradoras, en funcion del tipo y tamafio del envase
Regulacion y manejo de cierres, bandejas y bolsas

Mantenimiento y control del cerrado, instrumental y equipos informatizados de andlisis y control
de envases

Clases de tapas o cubiertas. Relacion con el tipo de envase y la presentacion comercial
Proceso de cierre

Resumen

Salud laboral en los procesos de envasado de conservas y elaborados vegetales
Introduccion

Equipos personales de proteccion en el area de trabajo

Medidas de higiene personal en las operaciones de envasado y embalaje de conservas y
elaborados vegetales

Dispositivos de seguridad personal en maquinas e instalaciones. Comprobaciones y puesta a
punto

Sefales indicativas de precaucion, actuacion y emergencia. Simbologia

Medidas generales y especificas de atencion y cuidado en caso de accidentes en el area de
trabajo. Primeros auxilios

Medidas de proteccion del medio. Procedimientos de eliminacion de residuos o restos
provenientes del proceso de envasado o del embalaje de conservas y elaborados vegetales
Resumen

UF1279: Mantenimiento y seguridad de maquinariay equipos de
tratamientos finales de conservacion
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Equipos para tratamientos finales de conservacion
Introduccion

Unidades climaticas

Equipos de pasteurizacion

Esterilizadores

Cémaras frigorificas y con atmdsfera controlada
Congeladores

Aislamiento térmico

Resumen

Salud laboral aplicable al area y equipos de tratamientos finales en conservas y elaborados
vegetales

Introduccion

Factores y situaciones de riesgo mas comunes en el area de trabajo de tratamiento final de
conservas y elaborados vegetales.

Consecuencias

Normativa y planes de seguridad en el area y equipos de tratamiento final relativo a
vestimentas, medidas preventivas en el manejo de productos, sefalizaciones, dispositivos de
seguridad y otros

Medidas de seguridad para que el area de trabajo se mantenga libre de elementos que puedan
resultar peligrosos o dificultar el trabajo

Condiciones y dispositivos de seguridad de los equipos utilizados en los tratamientos finales de
conservas y elaborados vegetales

Alteraciones y anomalias observadas en las condiciones ambientales del area de tratamiento
final de conservas y elaborados vegetales e informar por los cauces establecidos proponiendo
medidas correctoras

UF1280: Tratamientos finales de conservacion
Fermentacidon o maduracion

Productos vegetales salados, salazones y productos fermentados.
Fermentacion de encurtidos vegetales.

Fermentacion lactica.

Fermentacion malo-lactica.

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 13/14 © icaformacién2024
36205




INAV0109: FABRICACION DE CONSERVAS VEGETALES

Tratamientos de secado

Métodos de deshidratacion de alimentos.
Tuneles de secado.
Liofilizacion.

Tratamientos de conservacion por calor

Esterilizacion comercial.

Procedimientos de pasteurizacion y esterilizacion.
Equipos de esterilizacion.

* Esterilizadores a presion atmosférica.

* Esterilizadores a sobrepresion.

* Tipos de autoclaves.

Otros tratamientos de esterilizacion

Tratamientos de conservacion por frio

Procedimientos de refrigeracion y congelacion.
Céamaras de refrigeracion.

Tuneles de congelacion.

Camaras de conservacion de congelados.
Conservacion en atmosfera controlada.

Toma de muestras en industria de conservas vegetales

Técnicas de muestreo. Protocolo y control.

Instrumental de toma de muestras.

Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras.
Marcaje y conservacion de muestras.

Mantenimiento del instrumental de toma de muestras.
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