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Guia del Curso
UF1679 Maquinaria e Instalaciones en la

Elaboracién de Conservas y Jugos Vegetales

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de las Industrias Alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de
Industrias de Conservas y Jugos Vegetales, dentro del area Conservas Vegetales. Asi, con el
presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para controlar la

fabricacion de conservas y jugos vegetal es y sus sistemas automaticos de produccién.

CONTENIDOS

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. Mdquinas y equipos para la elaboracién de conservas y jugos vegetales. Descripcion,
funcionamiento y prevencion de riesgos
2. Composicién bésica de la maquinaria, Utiles y equipos que forman parte de la

elaboracién de productos vegetales



Mantenimiento rutinario de equipos, maquinas y accesorios que intervienen en la
elaboraciéon 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 internas y soluciones que precisan servicios externos

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

elaboracion de productos vegetales

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

Magquinaria y 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

10.

11.

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

instalacién. Precauciones de manejo. Calderas de vapor

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

distribucion
Cambiadores de calor. Funcionamiento y uso
Produccién de aire. Funcionamientos neumaticos y utilizacién. Fundamento de los

compresores de produccién de aire comprimido

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

. Produccién de potencia mecdnica. Cadenas de transmisién 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. Cdmaras de
refrigeracion y tineles de congelacion. Mecanismos de control

Optimizacién de recursos energéticos e hidricos. Medidas de racionacionalizacion y

ahorro



12. Dispositivos y medidas de seguridad en los servicios auxiliares. Identificacion de la
distribucién y de la regulacién de los equipos e instalaciones auxiliares
13. Mantenimiento de primer nivel de los servicios auxiliares. Deteccién de

funcionamientos anémalos y evaluacién de las medidas correctoras

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE Y SEGURIDAD LABORAL EN LA
ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES
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10.
. - Distribucién de instalaciones y equipos en los espacios
12.
13.
14.
15.

16.
17.

18.
19.
20.
21.
22.

Normativa general de higiene y seguridad en la industria alimentaria

Normativa particular para la industria conservera

- Normativa legal de caracter horizontal y de carécter vertical

- Guias de précticas 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

- Superficies: materiales y construccion

- Itinerarios y accesos

- Colores identificativos

- Ventilacién, iluminacidn, servicios higiénicos

- Areas de contacto con el exterior

- Elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacién

Sefiales 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 mds corrientes en de elaboracién de conservas. Medidas
preventivas

Actuaciones en caso de accidente. Primeros auxilios

Elaboracién de informes y de partes de accidente

Limpieza general en planta e instalaciones. Manual de instrucciones
Eliminacién de residuos. Evacuacién. Proteccién ambiental

Planes de desinfeccidn, desinsectacion y desratizacién: Productos y materiales.

Colaboracién externa
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