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Higiene general en la industria alimentaria. INAQO108 - Operaciones auxiliares de
mantenimiento y transporte interno de la industria alimentaria

Duracién: 80 horas
Precio: 350 euros.

Modalidad: A distancia

Objetivos:

- Realizar y distinguir los procedimientos de limpieza y desinfeccién de las zonas de trabajo, instalaciones,
magquinaria y equipos de produccion. - Reconocer las medidas de higiene personal y general relacionadas
con el trabajo para evitar riesgos de alteracion o deterioro de los productos alimentarios. - Describir los
riesgos que para el medioambiente tiene la actividad de la industria alimentaria y aplicar los procedimientos de
recogida y eliminacién de residuos.

Titulacioén:

CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD INAQO0108: OPERACIONES AUXILIARES DE MANTENIMIENTO Y
TRANSPORTE INTERNO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

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 dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que deberéa estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendrd siempre que quiera a su disposicidn la atencién de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacién 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 telefénicas y una direccién de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién 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:

Importancia de la higiene en la industria alimentaria
Alteraciones y contaminacién de los alimentos.

Los agentes bioldgicos. Caracteristicas y tipos.
Microorganismos: bacterias, virus, parasitos y mohos.

La limpieza en las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del sistema de
andlisis de peligros y puntos de control criticos (APPCC).

Principales procesos, instalaciones y requisitos higiénico-sanitarios de las distintas industrias alimentarias
La industria carnica.

La industria de elaborados y conservas.

La industria lactea.

La industria panadera y pastelera.

La industria de bebidas y licores.

Productos utilizados para la limpieza e higienizacion en las industrias alimentarias
Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes.

El agua. Propiedades (pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e indice de
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Langelier).

Detergentes.

Desinfectantes.

Productos de descomposicion bioquimica.

Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.

La dosificacion de productos. Tipos de dosificaciones.

Etiquetas de los productos.

Los productos y la corrosién de los equipos.

Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria.

Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacion de los productos de limpieza.

Equipamiento. Utensilios y maquinaria de higienizacion

Utensilios (bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas de
fregado, cubos).

Maquinaria. Usos y aplicaciones.

Disposicién y colocacién de los utensilios y maquinaria de limpieza.

Procesos y procedimientos de limpieza, desinfeccién e higienizacion

El plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios o0 maquinaria.
Procesos CIP y SIP.

Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accién mecanica y producto quimico.
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Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccion.

Fases del proceso de limpieza y desinfeccion.

La esterilizacion. Generalidades y métodos.

Acciones especiales de higienizacién: desinsectacion y desratizacion.

Normas y practicas de higiene en la industria alimentaria

Normativa sobre manipuladores de alimentos.

Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria.

Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria.

Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la manipulacién de alimentos.

La salud del trabajador de la industria alimentaria.

Incidencia ambiental de la industria alimentaria

El hombre y el medioambiente.

Desarrollo sostenible. Crecimiento insostenible.

Problemas medioambientales.

Agentes y factores de impacto ambiental de la industria alimentaria.

Aspectos basicos de la normativa ambiental en la industria alimentaria.

Residuos y contaminantes en la industria alimentaria
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Origen y caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.

Subproductos derivados y desechos.

Recogida selectiva de residuos.

Toma de muestras.

Gestidn administrativa de residuos peligrosos.

Emisiones a la atmoésfera.

Otros tipos de contaminacién: contaminacion acustica.

Normativa en materia de residuos.

Medidas de protecciéon ambiental

Importancia de la gestion ambiental.

Sistemas de gestion ambiental. Normas 1SO.

Herramientas en la gestion medio-ambiental.

Ahorro hidrico y energético.

Alternativas energéticas.

Sistemas de depuracién de vertidos.

Medidas de prevencion y proteccion.
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