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Guia del Curso
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Modalidad de realizacién del curso: Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

En el dmbito de las Industrias Alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos del
Operario de Procesos de la Industria Alimentaria, dentro del 4rea profesional Area Transversal.
Asi, con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para participar
en la conduccién y control de los procesos de recepcién, transformacion, elaboracion,

envasado y almacenamiento.

CONTENIDOS

PARTE 1. OPERACIONES BASICAS DE TRANSFORMACION Y
ELABORACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

MODULO 1. PRACTICAS

Conocer responsabilidades
Actuar conforme a lo indicado en el plan de emergencia
Relacionar la sefalizacion y medidas preventivas existentes

Realizar primeros auxilios
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Establecer la secuencia correcta del proceso



Regular el flujo correcto de las materias primas de que se trate
Controlar el funcionamiento de los equipos utilizados

Determinar y regular medidas, velocidades, temperaturas u otros pardmetros
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Realizar la limpieza y el mantenimiento de los equipos

10. Aplicar las medidas de seguridad en la manipulacién

MODULO 2. CONTENIDO TEORICO
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. Seguridad, higiene y proteccién medioambiental

N

. - Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable en la Industria
Alimentaria

. - Higiene alimentaria y buenas précticas de manipulacién

. - Limpieza y desinfeccién; concepto, métodos, equipos y productos

. - Plan de andlisis de peligros y puntos criticos de control

. -Métodos de control de plagas: desratizacién y desinsectacion

. - Situaciones de riesgo: medidas de prevencion y sefalizacion

. - Situaciones de emergencias y accidentes

OW 00 N OO0 U1 b W

. - Ahorro y alternativas energéticas

10. - Residuos generados en las actividades

11. - Buenas préacticas ambientales

12. Tratamientos previos

13. - Seleccion

14. - Criterios de seleccién

15. - Procedimientos

16. - Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
17. - Clasificacion

18. - Funciones y factores de calidad

19. - Procedimientos

20. - Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
21. - Pelado

22. - Procedimientos

23. - Equipos industriales: limpieza, mantenimiento de usuario
24. - Escaldado

25. - Procedimientos
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. - Equipos industriales: limpieza, mantenimiento de usuario

. - Separacién de residuos

. - Seguridad en el puesto de trabajo

. Tratamientos mecéanicos o de conversién

. - Aplicaciones de la reduccién de tamario

. - Molturacion seca

. - Molturacién himeda

. - Separacién por tamaro. Tamizado

. - Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

. - Produccién de mezclas

. - Mezcla de alimentos liquidos, sélidos y pastas viscosas

. - Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

. - Aplicaciones de las técnicas de separacién

. - Sedimentacion

. - Decantacion

. - Centrifugacién

. - Filtracién

. - Tecnologias de separacién por membranas

. - Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

. - Emulsién y homogeneizacién

. -Formulacién y preparacién de sistemas emulsionantes

. - Homogeneizacion

. - Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

. - Separacién de residuos

. - Seguridad en el puesto de trabajo

. Biotecnologia alimentaria

. - Aplicaciones industriales. Bacterias, levaduras y mohos utilizados en la industria
alimentaria

. - Fermentaciones. Tipos y factores de control del proceso

. - Separacién de residuos bioquimicos

. - Seguridad en la manipulacién de microorganismos

. Procesos de transformacién por aplicaciéon de calor

. - Aplicaciones industriales

. - Fritura, coccién y asado
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- Aceites y grasas utilizadas para freir

- Sistema de control de reciclaje de aceite

- Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

Procesos de control y disminucién de la actividad del agua

- Aplicaciones industriales de la evaporacién, concentracién, deshidratacién y
liofilizacién

- Evaporacion

- Tipos de instalaciones: evaporadores simples, evaporacién mdiltiple efecto
- Equipos utilizados en los sistemas de evaporacién

- Clasificacién de las tecnologias de deshidratacién

- Secaderos discontinuos: de horno, de armario o bandeja rotatorio

- Secaderos continuos: de tunel, de cinta

- Secadores de vapor

- Atomizacién: atomizadores de presion, rotatorios y neumaticos

- Productos lacteos, café instantdneo, té instantaneo, huevos deshidratados
- Medida de la actividad del agua: higrémetros

- Liofilizacién

- Liofilizadores industriales: discontinuos (de bandejas) y continuos (de bandeja,
dindmico)

- Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuarios

- Separacién de residuos

- Seguridad en el puesto de trabajo

Procesos de transferencia de materia

- Aplicaciones industriales de la extraccién y destilacion

- Destilacion

- Extraccion

- Equipos industriales: de destilacion y de extraccion: limpieza y mantenimiento a nivel
de usuario

- Separacién de los residuos

- Seguridad en el puesto de trabajo

Control automatico de procesos

- Tipos de automatizacién

. - Caracteristicas de los instrumentos y elementos de control:

. - Sensores: detectores de temperatura, presién, nivel, caudal
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- Sefiales analdgicas y digitales

- Vélvulas automadticas. Vélvulas de control
- Controladores autométicos

- Control y calibracién de equipos

- Sistemas de control por ordenador

- Automatismos légicos

- Autématas programables

PARTE 2. RECEPCION, ENVASADO, CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

MODULO 1. PRACTICAS
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Determinar las comprobaciones a realizar

Contrastar la documentacion en informacion asociada
Establecer la identificacion y trazabilidad de la mercancia
Detallar la proteccién que se le debe dar a la mercancia
Calcular medidas de nivel, caudal, tiempo, presion
Controlar temperaturas

Controlar velocidad de motobombas

Realizar suministro de productos auxiliares a linea
Asegurar la identificacién y trazabilidad del producto

Comprobar el correcto envasado y etiquetado

. Escoger la maquinaria adecuada para el tipo de producto

. Realizar el envasado de los productos

. Etiquetar conforme a los requisitos exigidos

. Comprobar el correcto envasado y etiquetado

. Controlar contenido efectivo

. Seleccionar las cdmaras y fijar los pardmetros de refrigeracién
. Realizar la gestion de entradas y salidas

. Efectuar llenado y cargado de cdmaras

. Realizar el seguimiento de pardmetros durante la refrigeracion

Definir el método més idéneo de almacenamiento en funcién del producto

. Realizar el control de existencias, rotacién y gestién de stocks
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Planificar las salidas del almacén en funcién de la fecha de caducidad o consumo
preferente

Aplicar las medidas de higiene, proteccién y seguridad pertinentes

Preparar el pedido conforme a la documentacién asociada

Realizar la inspeccién final del pedido

Crear el albardn de salida

Detallar la proteccién que se debe dar a la mercancia expedida

Asegurar la trazabilidad de la expedicién

Fijar las condiciones que debe reunir el medio de transporte y describir la correcta

colocacidn de las mercancias

MODULO 2. CONTENIDO TEORICO

1. Seguridad, higiene y proteccién ambiental
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- Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable durante la
recepcion, envasado, conservacién y almacenamiento de alimentos

- Buenas practicas de manipulacién, proteccion y seguridad

Recepcion de productos

- Operaciones y comprobaciones generales en recepcién de materias primas, materias
auxiliares, envases y embalajes

- Condiciones de transporte de productos a granel

- Condiciones de transporte de productos envasados

- Documentacién de entrada

Envasado y embotellado

- Normativa sobre residuos de envases y embalajes

- Paletizacion

- Gestién de paletas

- Control de contenido efectivo

- Mantenimiento y limpieza a nivel usuario de los equipos de envasado, embotellado y
paletizado

- Segregacion de residuos

- Seguridad en el empleo de los equipos de envasado embotellado y paletizado

Pasterizacién y esterilizacién
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. - Aplicaciones industriales

. - Pasterizacién de fluidos en tanque

. - Pasterizacién de alimentos envasados

. - Esterilizacion de fluidos: alimentos liquidos, UHT directa e indirecta

. - Esterilizacién de alimentos envasados

. - Efectos sobre los alimentos

. - Segregacion de residuos

. - Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

Refrigeracion y congelacion

- Reglamentaciones técnico sanitarias sobre condiciones generales de almacenamiento
frigorifico y no frigorifico

- Condiciones de refrigeracién y congelacion de alimentos

- Control y regulacién de cdmaras frigorificas

- Limpieza y mantenimiento a nivel usuarios de las cdmaras y equipos de frio

- Seguridad en la utilizacién de cdmaras

Almacenamiento de productos

- Sistemas de almacenaje, tipos de almacén

- Condiciones de almacenamiento segtin las caracteristicas de los diferentes productos
- Ubicacion de las mercancias

- Condiciones generales de manipulacién y conservacién de mercancias

- Tecnologias de almacenaje: almacenes automatizados

- Otros tipos de almacenes: estanterias moviles y silos

- Descripcién y caracteristicas de cada uno

- Control de existencias, inventarios

Expedicién de productos

- Reglamentacidn técnico sanitaria sobre condiciones generales de transporte terrestre
de alimentos y productos alimentarios

. - Operaciones y comprobaciones generales en expedicion

. - Caracteristicas de la distribucion de alimentos perecederos y no perecederos
. - Transporte terrestre

. - Contenedorizacién

. - Documentacién de salida

. -Manejo de cargas. Maquinaria manual y automaética
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