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INAHO310 ELABORACION DE REFRESCOS Y AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS(ONLINE)

350,00 € - 425,00 €

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAHO310
Elaboracion de refrescos y aguas de bebida envasadas, certificando el haber superado las
distintas Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditacion de las
Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no
formal que permitira al alumnado a adquirir las habilidades profesionales necesarias para para
realizar las operaciones de recepcion, almacenamiento de materias primas, elaboracion y
embotellado de refrescos y de aguas de bebida envasadas, asi como la aplicacién de los
tratamientos posteriores de conservacion, en las condiciones establecidas en los manuales de
procedimiento y calidad.

Categorias: Industrias Alimentarias |

INFORMACION
Duracion 240 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
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Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada

Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

959 830 780 / 640 798 742

info@inafe.es

MODULO 1. MF0757_2 MATERIAS PRIMAS Y ALMACENAMIENTO DE REFRESCOS Y AGUAS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION, TRANSPORTE Y EXPEDICION DE MERCANCIAS DE
REFRESCOS O DE AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS.

S\
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10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicion.

Albaranes
- Tipos de albaranes

Transporte externo en industrias de refrescos o aguas de bebida envasadas Medios de

transporte.

Tipos y limitaciones de carga.

- Caracteristicas.

Documentacidn de entrada, de salida y expedicién.
Composicién y preparacion de un pedido.

Medicién y pesaje de cantidades.

Proteccién de las mercancias.

Proteccidn de envios.

- Tipos de proteccién.

Condiciones ambientales.

Embalaje en funcion del tipo de transporte.

- Diferentes tipos de embalaje.

- Tipos de transporte.

Rotulacion. Simbolos. Significado. Indicaciones minimas.

Gestion del flujo de camiones a los diques de carga y descarga.

Normativa actual vigente.
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20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.
27.
28.
29.
30.
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Contrato de transporte.

- Tipos de contrato de transporte

Participantes.

Responsabilidades de las partes.

Seguros de responsabilidad.

Transporte y distribucién internos de aguas y refrescos
Planificacion de rutas.

Franjas horarias de carga y descarga.

Carga y descarga de mercancias.

Organizacioén de la distribucién interna.

Prevencién de riesgos en los procesos de almacenamiento.

UNIDAD DIDACTICA 2. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE MATERIAS PRIMAS Y
PRODUCTOS TERMINADOS EN LA INDUSTRIA DE REFRESCOS Y DE AGUAS DE BEBIDA

ENVASADA.
1. Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
2. Clasificacién y codificacién de mercancias.
3. Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos.
4. Ubicacion de mercancias. Rotaciones.
5. Distribuciéon y manipulacién de mercancias en almacén.
6. Divisién del almacén. Zonificaciéon. Condiciones.
7. Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.
8. Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias.
9. Incompatibilidades entre mercancias alimentarias y no alimentarias.
10. Danos y defectos derivados del almacenamiento.
11. Control de almacén
12. Documentacién interna.
13. Registros de entradas y salidas.
14. Control de existencias.
15. Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.
16. Control de los recursos utilizados.
17. Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.
18. Valoracién de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.
19. Analisis ABC de productos.

N N
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. Documentacidén del control de existencias. Inventarios.
. Aplicaciones informaticas al control de almacén.
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UNIDAD DIDACTICA 3. TOMA DE MUESTRAS DE MATERIAS PRIMAS DE AGUAS Y REFRESCOS

N

Técnicas de muestreo.

. Sistemas de identificacién, registro, traslado de las muestras.
. Procedimientos de toma de muestras de materias primas en la industria de los refrescos y en la

de aguas envasadas.
Pruebas de control inmediato de materias primas en la industria de los refrescos y en la de
aguas de bebida envasadas.

UNIDAD DIDACTICA 4. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS EN LA RECEPCION DE
MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES EN LA PRODUCCION DE REFRESCOS Y EN LA DE AGUAS
DE BEBIDA ENVASADAS.

1.
2.

NoukWw

e

14.
15.
16.
17.
18.
19.

Concepto y niveles de limpieza.

Procesos y productos de limpieza, desinfeccidn, esterilizacién, desinsectacién, desratizacién:
Fases y secuencias de operaciones, Soluciones de limpieza: propiedades, utilidad,
incompatibilidades, precauciones, Desinfeccion y esterilizaciéon. Desinfectantes quimicos,
tratamientos térmico.

Desinsectacion, insecticidas, Desratizacion, raticidas.

Sistemas y equipos de limpieza.

Uso y mantenimiento se sistemas automaticos.

Técnicas de sefalizacién y aislamiento de areas o equipos.

Eliminacién de residuos generados en la recepciéon y almacén de materias primas de aguas y
refrescos

Residuos generados en la industria de los refrescos y en la de aguas de bebida envasadas.

. Sistemas utilizados en la segregacién de residuos.
10.
11.
12.
13.

Equipos de proteccién utilizados en la manipulacién de residuos.

Medidas de proteccién ambiental y personal.

Manipulacién de alimentos.

Preservacién de los alimentos: Causas del deterioro de alimentos. Ambiente y manipulacién del
medio.

Bacterias, mohos, levaduras, toxinas y otros factores externos que alteran los alimentos.
Factores internos.

Precauciones basicas y prevencidon de contaminaciones.

Manejo de Utiles, vestimenta y equipos.

Normativas oficiales sobre la manipulacién de alimentos.

MODULO 2. MF0758 2 TRATAMIENTOS DE LAS AGUAS Y DE LOS JARABES
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UNIDAD DIDACTICA 1. CAPTACION DE AGUAS CON DESTINO A LA PRODUCCION DE
REFRESCOS O DE AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS.

NouswNE

Métodos de captacion.

Equipos de explotacién.

Conducciones, canalizaciones y depdsitos.

Limpieza de instalaciones y equipos de tratamiento de agua.
- Productos de tratamiento.

Uso y mantenimiento de sistemas automaticos de control.
Minerales y otros componentes.

UNIDAD DIDACTICA 2. COMPOSICION QUIMICA DE LAS AGUAS EN LA PRODUCCION DE
REFRESCOS O DE AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS.

NoO U A WN R

Minerales y otros componentes.

Tipos de aguas.

Aguas minerales naturales y aguas de manantial.
- Aguas preparadas.

- Aguas de abastecimiento publico.

Métodos de andlisis de aguas y toma de muestras.

. Autocontroles y registro de anélisis.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS DEL AGUA EN LA PRODUCCION DE REFRESCOS O DE
AGUAS DE BEBIDA ENVASADAS.

el el
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Evaluacién de la calidad del agua.

Métodos quimicos: Coagulacién y floculacién.
Reduccién de la dureza.

Métodos fisicos: Filtracion.

- Tipos de filtros.

- Mecanismos de filtracién.

Control del sabor y del olor.

Control Microbioldgico.

Esterilizacién.

Cloracion.

. Ozonizacién.
. Luz ultravioleta.
. Equipos de desaireacion.
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14. Carbonatacion
UNIDAD DIDACTICA 4. PREPARACION DEL JARABE DE AZUCAR.

Equipos de elaboracion de jarabe simple.

Calidad del agua para refrescos.

Edulcorantes.

Acidulantes.

Tratamientos de los jarabes de azucar, aditivos y coadyuvantes.

Control analitico del jarabe.

MODULO 3. MF0759 2 MEZCLAS Y CONCENTRADOS EN BEBIDAS REFRESCANTES

NouswNE

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DE BEBIDAS REFRESCANTES.

Tipos de bebidas refrescantes.

Los principios de su formulacién.

Registro y archivos de datos.

Sistemas de bombeo y trasiego.

Papel de los diferentes ingredientes.

Analisis de las bebidas refrescantes. Control y garantia de calidad.

ouewWwNE

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION DE MEZCLAS DE BASES Y CONCENTRADOS

Aditivos permitidos. Normativa.
Naturaleza del aromatizante.
Triturados y esencias. Tipos.
Conservantes.

Colorantes.

Emulsionantes y estabilizantes.
Analisis de mezclas y concentrados.
Residuos generados en su preparacion.

® N U A WNE

UNIDAD DIDACTICA 3. CARBONATACION DE AGUAS Y REFRESCOS

1. Factores que determinan el grado de carbonatacion.

2. Tipos de carbonatadores. Sistemas de carbonatacidn.

3. Uso de gases inertes.

4. Uso y mantenimiento y limpieza de sistemas automaticos de control en los carbonatadores.
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UNIDAD DIDACTICA 4. NORMAS Y MEDIDAS SOBRE HIGIENE Y PROTECCION PERSONAL Y
DEL MEDIO AMBIENTE EN LA INDUSTRIA DE LOS REFRESCOS Y AGUAS DE BEBIDA
ENVASADAS.

Normativa aplicable al sector.

Medidas de higiene personal: Durante el procesado y en la conservacién y transporte.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.

Caracteristicas de las superficies, distribucién de espacios: Ventilacién, iluminacién y servicios
higiénicos.

Materiales y construccidn higiénica de los equipos.

6. Medidas de protecciéon del medio ambiente. Normativa aplicable.

P WNPE

b

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA DE LOS REFRESCOS Y AGUAS DE
BEBIDA ENVASADAS.

1. Factores y situaciones de riesgo y normativa.

2. Medidas de prevencién y proteccién en las instalaciones y del personal: Areas de riesgo, sefiales
y cédigos.

3. Condiciones saludables de trabajo, equipo personal, manipulacién de productos peligrosos,
precauciones.

4. Sistema de analisis de peligros y de puntos criticos de control. Trazabilidad.

5. Elementos de seguridad y proteccion en el manejo de maquinas y medidas de limpieza y orden
del puesto de trabajo.

6. Situaciones de emergencia: Alarmas, Incendios: deteccién, actuacion, equipos de extincidn,
escapes de agua, vapor, gases, quimicos; actuacién y desalojo en caso de emergencia.

7. MODULO 4. MF0314 2 ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. ACONDICIONAMIENTO DE BEBIDAS PARA EL ENVASADO.

Alteracién de las bebidas.

Tipos de alteracién y causas.

Factores que intervienen en las alteraciones.
Conservaciéon mediante calor.

Sistemas de tratamiento térmico.
Pasterizadores. Autoclaves.
Intercambiadores térmicos.

Sistemas de filtracién estéril.

Filtracion con membranas.

WooNOUAEWNE
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10. Caracteristicas de los aditivos utilizados en la industria de bebidas.

11.

Sistemas de procesado aséptico.

UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERISTICAS DEL ENVASADO Y ETIQUETADO.

1.
2.

N

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.

Clases de materiales. Propiedades de los materiales. Calidades. Incompatibilidades. Cierres.
Normativa.

Clasificacion, formatos, denominaciones, utilidades, elementos de cerrado, su conservacién y
almacenamiento.

Formateado de envases «in situ»: Materiales utilizados. Identificacion y calidades.

Sistemas y equipos de conformado. Sistema de cerrado. Caracteristicas finales.

Envases de vidrio. Normativa sobre embotellado.

Tipos de vidrio. Tipos de botella. Sistemas, equipos y materiales de cierre o taponado.
Tapones de corcho. Propiedades y caracteristicas.

Méquinas taponadoras de corcho.

Sistemas, equipos y materiales de capsulado.

Envases metalicos: Metales utilizados.

Propiedades de los recipientes y de los cierres. Recubrimientos.

Envases de plastico: Materiales utilizados y propiedades. Sistemas de cierre.

Etiquetas y otros auxiliares: Normativa sobre etiquetado: Informacién a incluir.

Tipos de etiquetas. Ubicacién. Otras marcas, sefiales y cédigos.

Productos adhesivos y otros auxiliares.

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE ENVASADO.

o e
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Manipulacién y preparacion de envases.

Técnicas de manejo de envases.

Niveles de llenado. Control volumétrico.

Métodos de limpieza.

Procedimientos de llenado.

Llenado al vacio, llenado aséptico, llenado isobarico.

Etiguetado: técnicas de colocacién y fijacién.

Maquinaria utilizada en el envasado.

Tipos basicos, composiciéon y funcionamiento, elementos auxiliares.
Manejo y regulacion.

. Mantenimiento de primer nivel.
. Magquinas manuales de envasado. Tipos y caracteristicas.
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13. Maquinas automaticas de envasado. Tipos y caracteristicas.
14. Lineas automatizadas integrales de envasado.

UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN EL ENVASADO.

Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje. Normativa.
Las buenas practicas higiénicas.

Las buenas practicas de manipulaciéon durante el envasado de bebidas.
Seqguridad y salud laboral en la planta de envasado. Prevencién y proteccion.
Sistemas de control y vigilancia de la planta de envasado.

e wWwNE

UNIDAD DIDACTICA 5. AUTOCONTROL DE CALIDAD EN EL ENVASADO.

Sistemas de autocontrol APPCC.

Trazabilidad y seguridad alimentaria.

Niveles de rechazo.

Pruebas de materiales.

Comprobaciones durante el proceso y al producto final.
Controles de llenado, de cierre, otros controles al producto.
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