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INAN70 OPERARIO DE PROCESOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

350,00 € - 425,00 €

En el &mbito de las Industrias Alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos del
Operario de Procesos de la Industria Alimentaria, dentro del &rea profesional Area Transversal.
Asi, con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para participar en
la conduccidén y control de los procesos de recepcidn, transformacién, elaboracién, envasado y
almacenamiento.

Categorias: Certificados de Profesionalidad, Certificados de Profesionalidad Online, Industrias

Alimentarias |

INFORMACION
Duracion 160 h
Modalidad Online
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Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

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

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13

14.
15.
16.

17

18.
19.
20.

. Seguridad, higiene y proteccién medioambiental

. - Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable en la Industria Alimentaria
. - Higiene alimentaria y buenas practicas de manipulacion

. - Limpieza y desinfeccién; concepto, métodos, equipos y productos
. - Plan de anadlisis de peligros y puntos criticos de control

. - Métodos de control de plagas: desratizacién y desinsectacion

. - Situaciones de riesgo: medidas de prevencidn y sefializaciéon

. - Situaciones de emergencias y accidentes

. - Ahorro y alternativas energéticas

. - Residuos generados en las actividades

. - Buenas préacticas ambientales

. Tratamientos previos

. - Seleccién

* Criterios de seleccién

* Procedimientos

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

. - Clasificacién

* Funciones y factores de calidad

* Procedimientos

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

22. * Procedimientos

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

25. * Procedimientos

26. * Equipos industriales: limpieza, mantenimiento de usuario
27. - Separacién de residuos

28. - Seqguridad en el puesto de trabajo

29. Tratamientos mecanicos o de conversion

30. - Aplicaciones de la reducciéon de tamafio

31. * Molturacién seca

32. * Molturacién humeda

33. * Separacion por tamafo. Tamizado

34. * Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
35. - Produccién de mezclas

36. * Mezcla de alimentos liquidos, sélidos y pastas viscosas
37. * Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
38. - Aplicaciones de las técnicas de separacion

39. * Sedimentacion

40. * Decantacion

41. * Centrifugacion

42. * Filtracion

43. * Tecnologias de separaciéon por membranas

44. * Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
45. - Emulsién y homogeneizacién

46. * Formulacién y preparacion de sistemas emulsionantes

47. * Homogeneizacion

48. * Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
49. - Separacién de residuos

50. - Seqguridad en el puesto de trabajo

51. Biotecnologia alimentaria

52. - Aplicaciones industriales. Bacterias, levaduras y mohos utilizados en la industria alimentaria
53. - Fermentaciones. Tipos y factores de control del proceso
54. - Separacién de residuos biogquimicos

55. - Seguridad en la manipulacién de microorganismos

56. Procesos de transformacién por aplicaciéon de calor

57. - Aplicaciones industriales
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58. - Fritura, coccién y asado

59
60
61

62.
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.
73.
74.
75.
76.
77.
78.
79.
80.
81.
82.
83.

84.
85.
86.

87
88

89.

90
91

92.

93

. - 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 multiple efecto
* Equipos utilizados en los sistemas de evaporacién

- Clasificacion de las tecnologias de deshidratacion

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

* Secaderos continuos: de tunel, de cinta

* Secadores de vapor

* Atomizacién: atomizadores de presién, rotatorios y neumaticos

* Productos lacteos, café instantdneo, té instantdneo, 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

- Seqguridad en el puesto de trabajo

Procesos de transferencia de materia

- Aplicaciones industriales de la extraccion y destilacion

- Destilacion

- Extraccion

- Equipos industriales: de destilaciéon y de extraccién: limpieza y mantenimiento a nivel de
usuario

- Separacion de los residuos

- Seguridad en el puesto de trabajo

Control automatico de procesos

. - Tipos de automatizacion

. - Caracteristicas de los instrumentos y elementos de control:

* Sensores: detectores de temperatura, presién, nivel, caudal

. * Sefales analdgicas y digitales

. *Valvulas automaticas. Vélvulas de control

* Controladores automaticos

. - Control y calibraciéon de equipos
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94. - Sistemas de control por ordenador

95
96

. * Automatismos légicos
. * Autématas programables

UNIDAD DIDACTICA 2. RECEPCION, ENVASADO, CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE

ALIMENTOS
1. Seguridad, higiene y protecciéon ambiental
2. - Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable durante la recepcién,
envasado, conservacién y almacenamiento de alimentos
3. - Buenas practicas de manipulacién, proteccién y seguridad
4. Recepcion de productos
5. - Operaciones y comprobaciones generales en recepcidon de materias primas, materias
auxiliares, envases y embalajes
6. - Condiciones de transporte de productos a granel
7. - Condiciones de transporte de productos envasados
8. - Documentacion de entrada
9. Envasado y embotellado
10. - Normativa sobre residuos de envases y embalajes
11. - Tipos de envases
12. - Paletizacién
13. - Gestiéon de paletas
14. - Control de contenido efectivo
15. - Mantenimiento y limpieza a nivel usuario de los equipos de envasado, embotellado y
paletizado
16. - Segregacién de residuos
17. - Seguridad en el empleo de los equipos de envasado embotellado y paletizado
18. Pasterizacién y esterilizacién
19. - Aplicaciones industriales
20. - Pasterizacién de fluidos en tanque
21. - Pasterizacién de alimentos envasados
22. - Esterilizacion de fluidos: alimentos liquidos, UHT directa e indirecta
23. - Esterilizacién de alimentos envasados
24. - Efectos sobre los alimentos
25. - Segregacion de residuos
26. - Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
27. Refrigeracién y congelacién

28

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

- Condiciones de refrigeraciéon y congelacién de alimentos

- Control y regulacién de camaras frigorificas

- Limpieza y mantenimiento a nivel usuarios de las camaras y equipos de frio
- Seqguridad en la utilizacién de cdmaras

Almacenamiento de productos

- Sistemas de almacenaje, tipos de almacén

- Condiciones de almacenamiento segun las caracteristicas de los diferentes productos
- Ubicacién 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 expedicién

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

. - Contenedorizacién

. - Documentacién de salida

. - Manejo de cargas. Maquinaria manual y automatica
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