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Fabricacion de Conservas Vegetales

Fabricacion de Conservas Vegetales

Duracion: 480 horas
Precio: 0 € *

Modalidad: Online/Distancia

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

Descripcion

En el ambito del mundo de las industrias alimentarias es necesario conocer los diferentes campos
en la fabricacion de conservas vegetales, dentro del area profesional conservas vegetales. Asi, con
el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para las operaciones y control
de almacén de conservas vegetales, la preparacion de materias primas y elaboracion de productos
vegetales, el envasado de conservas vegetales y los tratamientos finales de conservas vegetales.
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Fabricacion de Conservas Vegetales
A quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

Objetivos

- Recepcionar, controlar y valorar las materias primas y auxiliares que intervienen en el proceso de
produccién de conservas vegetales y realizar el almacenamiento y la expedicion de productos
acabados.

- Preparar las materias primas para su posterior elaboracion y tratamiento garantizando la calidad,
higiene y seguridad necesarias.

- Realizar las operaciones de dosificacion, llenado y cerrado de conservas vegetales, zumos y platos
cocinados, comprobando se siguen los procedimientos y normas que aseguren la calidad requerida.
- Conducir la aplicacion de los tratamientos finales de conservacion siguiendo las especificaciones
de calidad e higiene demandadas.

Para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAV 0109
Fabricacién de Conservas Vegetales certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no formal, via por la que va a optar a
la obtencion del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas
convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio
Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral).

Salidas laborales

Desarrolla su actividad en la industria conservera, en pequefias, medianas y grandes empresas, con
niveles muy diversos organizativo-tecnoldgicos. Se integra en un equipo de trabajo con otras
personas de su mismo o inferior nivel de cualificacion, donde desarrollara tareas individuales y en
grupo. Dependera organicamente de un mando intermedio. En determinados casos, de pequefias
industrias, o en las que todavia las operaciones manuales poseen relevancia, puede ejercer
supervision de operarios y depender en su ejercicio directamente del responsable de produccion.
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Titulaciéon

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion

Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superoé las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

!I]I]E]] INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES

como centro de Formacién acreditado para la imparticion a nivel nacional
de formacién
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO

con D.N.I. 00000000X que presta sus servicios en la empresa NOMBRE DE LA EMPRESA con C.I.F. BOO000000 ha
cursado la accion formativa

NOMBRE DEL CURSO

perteneciente al Plan de Formacion Continua impartido por INESEM con N° Exp. BO0O0000XX dentro del marco de la Fundacion Tripartita
para la Formacion en el empleo dirigido a j es de todos los en la convocatoria del 20__.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente INEB/0000-0000-000000

Con un nivel de aprovechamiento: CALIFICACION

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a 01 de Enero de 20__

La direccion General Firma del trabajador/a

MARIAMORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO

[ WO
norertrs,

Fundacién Tripartita

Forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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Metodologia

Para proceder al estudio de tu accion formativa, debes leer el/los manuales tedricos y realizar los
ejercicios de autoevaluacién para comprobar que has asimilado correctamente los contenidos
principales de cada unidad didactica.

Tu evaluacion se llevara a cabo a través del cuaderno de ejercicios, que podras ir resolviendo de
forma paralela al estudio de la teoria. Una vez completado, deberas hacérnoslo llegar en el sobre
franqueado para que procedamos a su correccidn. Para superar satisfactoriamente tu accion
formativa y proceder al envio de la titulacion, tendras que responder correctamente como minimo el
75% de las preguntas.

Ademas de los materiales entregados, cuentas con un acceso al campus online. A través de esta
plataforma, podras consultar todas las novedades relacionadas con tu accion formativa y abrir
nuevas vias de comunicacion con el equipo de tutores, secretaria o servicio técnico. Asi mismo,
tendras acceso a una carpeta privada en la que podras gestionar toda tu documentacion y archivos
enviados al tutor. Por ultimo, podra acceder a la Comunidad, espacio de encuentro entre alumnado y
profesorado en el que fomentar un aprendizaje que conlleve un desarrollo profesional.

Materiales didacticos

- Manual tedrico 'UF1279 Mantenimiento y Seguridad de Maquinaria y Equipos de Tratamientos Finales de
- Manual tedrico 'UF1278 Control de los Procesos y Seguridad e Higiene'

- Manual tedrico 'Elaboracién de Productos Vegetales'

- Manual tedrico 'Operaciones y Control de Almacén de Conservas Vegetales'

- Manual teédrico 'Envasado de Conservas Vegetales'

- Manual tedrico 'Tratamientos Finales de Conservacion'

Cuaderno
de Ejercicios
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Profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informacién complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion
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Plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
de fin.

Campus virtual online

Especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de INESEM ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

Comunidad

Servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

Revista digital

El alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacién a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

Secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacion, envio de documentacion y solucién de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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Programa formativo

MODULO 1. MF0291_2 OPERACIONES Y CONTROL DE ALMACEN DE
CONSERVAS VEGETALES

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS EN LA INDUSTRIA CONSERVERA.
Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicion.

Tipos y condiciones de contrato.

Documentacion de entrada y de salida y expedicion.

Composicion y preparacion de un pedido.

Medicidn y pesaje de cantidades.

Proteccion de las mercancias.

Transporte externo.

Condiciones y medios de transporte.

Graneles y envasados.

Colocacién de mercancias en el medio de transporte.

Carga y descarga de mercancias. Maquinaria y equipos

UNIDAD DIDACTICA 2. TRANSPORTE EXTERNO E INTERNO DE MATERIAS Y CONSERVAS VEGETALES.
Medios de transporte utilizados en la industria de conservas vegetales.

Envases, embalajes y recipientes para el transporte.

Identificacion de las mercancias.

Colocacién de las mercancias: Producto fresco. Producto envasado.

Documentos que acompanan a las expediciones.

Transporte interno dentro de la factoria.

Medios de transporte interno.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROLES DE RECEPCION Y SALIDA DE MATERIAS Y PRODUCTOS VEGETALES.
Caracteristicas de las materias primas principales en la industria conservera.

Controles y registros de entrada con vistas a la trazabilidad del producto elaborado.

Toma de muestras de materias primas recibidas. Manual de procedimiento.

Determinacion rapida de control de calidad de materias primas vegetales.

Control de conservas y productos acabados listos para transporte.

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE MATERIAS Y CONSERVAS VEGETALES.
Sistemas de almacenaje. Tipos de almacén.

Camaras de frio: Funcionamiento y caracteristicas.

Relacion entre la materia o producto objeto de almacenaje con el tipo de almacén que convenga.
Clasificacion y codificacion de mercancias.

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos.

Ubicacion de mercancias.

Documentacién interna.

Registros de entrada y salida. Fichas de recepcion.

Documentacion de reclamaciones y devoluciones.

Ordenes de salida y expedicion. Albaranes

Control de existencias, stock de seguridad, stock minimo, rotaciones.

Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

Condiciones generales de conservacion.

Comprobaciones.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE ALMACEN EN LA INDUSTRIA CONSERVERA.
Procedimientos de control de materias entrantes y de productos de salida en almacenes.
Sistemas y soportes de control de almacén en la industria conservera.

Relacion de las existencias y previsiones de almacén con otros departamentos de la empresa.
Conceptos de stock maximo, minimo y de seguridad. Calculos.
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Tipos de stocks.

Conceptos basicos sobre el movimiento de almaceén.

Recuentos fisicos de inventarios. Valoracion.

Aplicaciones informaticas para el control de almacén.

Funciones y procedimientos fundamentales de las aplicaciones informaticas de control de almacén.
Registro informatico de transporte externo e interno

MODULO 2. MF0292_2 PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS Y
ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1277 ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION INDUSTRIAL DE PRODUCTOS Y CONSERVAS VEGETALES.

La industria conservera. Nociones generales.

Caracteristicas.

Métodos de conservacién de alimentos: Por calor, por frio, deshidratacion, liofilizacion, por accion quimica.
Instalaciones auxiliares: Produccion de calor, frio, agua, aire...

Documentacion técnica del proceso: Diagramas, fichas técnicas, manuales, partes e informes.

Fases y operaciones basicas del proceso de elaboracion. Esquemas de procesos. Relacién entre las secciones y
departamentos en un factoria.

Maquinaria y equipos genéricos de preparacion y elaboracion.

Operaciones basicas de mantenimiento de maquinas y equipos.

UNIDAD DIDACTICA 2. SELECCION Y ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.

Materias primas que intervienen en las principales elaboraciones y preparaciones de la industria conservera.
Seleccion y preparacion de materias primas vegetales. Métodos.

Eliminacién de partes, division o troceado, escaldado.

Recogida de subproductos (aprovechamiento) y deshechos.

UNIDAD DIDACTICA 3. SOLUCIONES Y MEDIOS ESTABILIZANTES, CONSERVANTES Y ACOMPANANTES
Conservantes universales: Sal, azucar, acidos, microorganismos.

Preparacion de productos estabilizantes, conservantes y acompafantes.

Aditivos permitidos. Numeros de serie (E). Naturales y sintéticos. Codigo alimentario.

Condiciones de incorporacion de soluciones y de medios conservantes y estabilizantes.

Equipos de preparacion e incorporacién. Su puesta a punto y manejo

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE PRODUCTOS COMPUESTOS.

Técnicas de elaboracion de: Mermeladas, salsas, purés.

Técnicas de elaboracion de zumos cremogenados y néctares.

Técnicas de elaboracion de: zumos citricos.

UNIDAD DIDACTICA 5. PLATOS PRECOCINADOS Y COCINADOS CON BASE PREDOMINANTEMENTE VEGETAL.
Definicion de plato precocinado y plato cocinado. Ejemplos

Foérmula cocina. Ingredientes basicos, aderezos y condimentos.

Caracteristicas organolépticas del plato; textura, sabor, grado de humedad, resistencia al tratamiento posterior, arom:
reologia....

Aditivos que mejoran o estabilizan el plato: Almidones, potenciadores del sabor (GMS), emulsionantes.
Técnicas culinarias. Enumeracion. Efectos de la coccion.

Precauciones para evitar pérdidas y cambios nutricionales.

Equipos y utiles basicos en la preparacion de platos pre y cocinados

Montaje y presentacion de los platos cocinados.

UNIDAD DIDACTICA 6. PRODUCTOS DE CUARTA GAMA

Definicion y utilizacion de verduras de cuarta gama. El mercado de las verduras frescas.

Preparacion: Seleccion, lavado, troceado.

Condiciones ambientales en la planta de preparacion.

Manipulacion de vegetales de cuarta gama. Equipos e instalaciones

Ejemplos de productos de cuarta gama. Ingredientes.
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UNIDAD FORMATIVA 2. UF1278 CONTROL DE PROCESOS Y SEGURIDAD E HIGIENE

UNIDAD DIDACTICA 1. CONTROL DE CALIDAD EN LOS PROCESOS DE FABRICACION DE CONSERVAS Y DE
OTROS ELABORADOS VEGETALES.

Conceptos principales: Plan de control de calidad, Trazabilidad, Manuales de procedimiento, Sistema de APPCC,
Cddigo alimentario, Normativa europea. Ejemplos.

Fundamentos fisico-quimicos para la determinacion de parametros de calidad.

Seguimiento de la trazabilidad.

Sistema de APPCC en la fabricacion de conservas y elaborados vegetales.

Determinaciones quimicas basicas de productos en curso y elaborados, subproductos y residuos en la industria
conservera.

Ratios de rendimiento en la fabricacion de conservas y elaborados vegetales.

Medidas correctoras en las principales incidencias y anomalias que se puedan producir en los procesos productivos.
Toma de muestras en los procesos de elaboracidon de conservas y de productos vegetales.

UNIDAD DIDACTICA 2. SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS EN LA FABRICACION DE
CONSERVAS Y ELABORADOS VEGETALES.

Microbiologia basica de los alimentos.

Alteraciones y transformaciones de los productos alimentarios y en especial de los elaborados vegetales.

Normas y medidas sobre higiene en la industria conservera y de elaborados vegetales.

Limpieza de instalaciones y equipos en la industria conservera y de elaborados vegetales.

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE RECOGIDA, DEPURACION Y VERTIDO DE RESIDUOS GENERADOS
EN LA INDUSTRIA DE ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES.

Factores de incidencia sobre el medio ambiente en los procesos de preparacion y elaboracion de conservas y de otro
productos vegetales.

Restos ocasionados en los principales elaborados

Clasificacion de los residuos generados en cuanto a su origen, reciclaje o aprovechamiento y en cuanto a la necesida
de depuracién o tratamiento.

Efectos ambientales de los principales residuos: Contaminacion, impacto ambiental, ocupacion del espacio, suciedad
Normativa ambiental. Legislaciones implicadas.

Medidas de proteccion ambiental en la planta de elaborados, almacenes, camaras e instalaciones.

Almacenaje o depdsito de residuos. Precauciones.

Medidas de ahorro energético. Control de instalaciones auxiliares.

UNIDAD DIDACTICA 4. 4SALUD LABORAL EN LOS PROCESOS DE FABRICACION DE CONSERVAS Y OTROS
ELABORADOS VEGETALES

Equipos personales de proteccién en el area de trabajo (EPI's).

Medidas de higiene para prevenir dafios personales en las operaciones y manipulacion de productos y equipos.
Dispositivos de seguridad personal en maquinas y equipos.

Comprobaciones y puesta a punto de los dispositivos de seguridad.

Medidas generales y especificas de atencion y cuidados en caso de accidente en el area de trabajo

Practica de primeros auxilios.

Control de situaciones de emergencia general en el area de trabajo.

Precauciones en el manejo, deposito y tratamiento de residuos o restos contaminantes, que supongan riesgo para la
salud de las personal.

Pautas de comportamiento individual y colectivo que minimicen los riesgos para la salud laboral.

MODULO 3. MF0293_2 ENVASADO DE CONSERVAS VEGETALES

UNIDAD DIDACTICA 1. EQUIPOS Y MAQUINARIA DE DOSIFICACION, ENVASADO Y EMBALAJE DE CONSERVAS
Y ELABORADOS VEGETALES.

Dosificadoras manuales.

Dosificadoras automaticas

Tolvas y depdsitos de llenado

Transporte de fluidos y semifluidos.

Instalaciones auxiliares: Agua, electricidad, aire, calor y frio.
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Caracteristicas y funcionamiento de una linea de envasado de conservas y elaborados vegetales.

Caracteristicas y funcionamiento de una linea de embalaje

Limpieza del area y de las lineas, maquinas y equipos de envasado y embalaje de conservas y elaborados vegetales.
Dispositivos de seguridad en maquinas y equipos.

Mantenimiento de primer nivel. Plan de mantenimiento.

omprobaciones.

Anomalias mas frecuentes en maquinas y equipos de las lineas de envasado y embalaje.

UNIDAD DIDACTICA 2. ENVASES Y MATERIALES PARA EL ENVASADO Y EMBALAJE DE CONSERVAS Y
ELABORADOS VEGETALES.

Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado.

Materia de embalaje.

Materiales auxiliares y acondicionadores; etiquetas, tapones, flejes, gomas, pegamentos, solapas, cintas, xelofan,
chapas, otros.

Almacenaje y disponibilidad de los materiales. Conservacion.

Control ambiental y limpieza.

UNIDAD DIDACTICA 3. DOSIFICACION E INCORPORACION DE PRODUCTO PREPARADO

Procesos de dosificacion y envasado. Descripcion.

Fichas técnicas y manuales de procedimiento y calidad del proceso.

Producto a envasar y envase asignado. Relacién entre ambos.

Preparacion de los equipos de dosificacion y envasado y pautas de mantenimiento.

Calculo de dosis de incorporacion al liquido de gobierno.

Funcionamiento del dosificador. Regulacion y control de cantidades momento de incorporacion y ritmo.

UNIDAD DIDACTICA 4. ENVASADO DE CONSERVAS, ZUMOS Y ELABORADOS VEGETALES.

Identificaciéon de los productos a envasar y relacionarlos con el tipo de envase y el equipo o envasadora necesario.
Muestrario de productos y marcas comerciales. Observacion y analisis de su contenido y presentacion al mercado.
Formacion de envases «in situ». Control de formato.

Dosificacion, llenado y cierre de envases. Comprobaciones

Operaciones de arranque, parada y ritmo de las lineas.

Aprovisionamiento de materiales auxiliares a las lineas. Disponibilidad.

Secuenciacion de las operaciones en las lineas de envasado y embalaje.

Comprobaciones sobre el estado de los envases y de los materiales de embalaje.

Registro de unidades envasadas, de peso por unidad y de lotes embalados.

Tratamientos previos al cerrado: efectos fisicos, quimicos y bioldgicos del escaldado, precalentamiento, preenfriamiet
sobre el producto vegetal previos al envasado o a la congelacion.

Componentes y funcionamiento de los equipos de escaldado, precalentamiento y preenfriamiento.

Controles de temperatura y tiempos, Control de temperatura en envases.

Operaciones de precalentamiento, escaldado y preenfriamiento.

Dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de los equipos de tratamiento previo.

Test de peroxidasa. Realizacion, justificacion y resultado.

UNIDAD DIDACTICA 5. CERRADO Y SELLADO DE ENVASES DE CONSERVAS VEGETALES Y ELABORADOS
VEGETALES.

Equipos y maquinaria de cierre. Tipos y caracteristicas

Cerrado manual. Cerrado automatico.

Regulacion y manejo de cerradoras, en funcion del tipo y tamafo del envase.

Regulacién y manejo de cierres bandejas y bolsas.

Mantenimiento y control del cerrado, instrumental y equipos informatizados de analisis y control de envases.
Clases de tapas o cubiertas. Relacién con el tipo de envase y la presentacién comercial.

Proceso de cierre. Mantenimiento del ritmo y disponibilidad de tapas o cubiertas.

UNIDAD DIDACTICA 6. SALUD LABORAL EN LOS PROCESOS DE ENVASADO Y EMBALAJE DE CONSERVAS Y
ELABORADOS VEGETALES.

Equipos personales de proteccion en el area de trabajo
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Medidas de higiene personal en las operaciones de envasado y embalaje de conservas y elaborados vegetales.
Dispositivos de seguridad personal en maquinas e instalaciones. Comprobaciones y puesta a punto.

Sefiales indicativas de precaucion, actuacion y emergencia. Simbologia

Medidas generales y especificas de atencion y cuidado en caso de accidente en el area de trabajo. Primeros auxilios.
Medidas de proteccion del Medio. Procedimientos de eliminacién de residuos o restos, provenientes del proceso de
envasado o del embalaje de conservas y elaborados vegetales

MODULO 4. MF0294_2 TRATAMIENTOS FINALES DE CONSERVAS
ALIMENTARIAS

UNIDAD FORMATIVA 1. MANTENIMIENTO Y SEGURIDAD DE MAQUINARIAY EQUIPOS DE TRATAMIENTOS
FINALES DE CONSERVACION

UNIDAD DIDACTICA 1. EQUIPOS PARA TRATAMIENTOS FINALES DE CONSERVACION

Unidades climaticas. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel,
seguridad en su utilizacion.

Equipos de pasteurizacion. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer
nivel, seguridad en el manejo.

Esterilizadores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel,
seguridad en su manejo

Camaras frigorificas y con atmdsfera controlada. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza,
mantenimiento de primer nivel, seguridad en la utilizacién.

Congeladores. Funcionamiento, instrumental de control y regulacion, limpieza, mantenimiento de primer nivel, seguric
en el empleo.

Aislamiento térmico.

UNIDAD DIDACTICA 2. SALUD LABORAL APLICABLES AL AREA Y EQUIPOS DE TRATAMIENTOS FINALES EN
CONSERVAS Y ELABORADOS VEGETALES.

Factores y situaciones de riesgo mas comunes en el area de trabajo de tratamiento final de conservas y elaborados
vegetales. Consecuencias

Normativa y planes de seguridad en el area y equipos de tratamiento final, relativo a vestimenta, medidas preventivas
en el manejo de productos, sefializaciones, dispositivos de seguridad y otros.

Medidas para que el area de trabajo se mantenga libre de elementos que puedan resultar peligrosos o dificultar el
trabajo.

Condiciones y dispositivos de seguridad de los equipos utilizados en los tratamiento finales de conservas y elaborado
vegetales

Alteraciones y anomalias observadas en las condiciones ambientales del area de tratamiento final de conservas y
elaborados vegetales e informar por los cauces establecidos proponiendo medidas correctoras

UNIDAD FORMATIVA 2. TRATAMIENTOS FINALES DE CONSERVACION

UNIDAD DIDACTICA 1. FERMENTACION O MADURACION.

Productos vegetales salados, salazones y productos fermentados

Fermentacién de encurtidos vegetales.

Fermentacion lactica

Fermentacién malo-lactica

UNIDAD DIDACTICA 2. TRATAMIENTOS DE SECADO

Métodos de deshidratacion de alimentos

Tuneles de secado

Liofilizacién

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR CALOR

Esterilizacion comercial.

Procedimientos de pasteurizacion y esterilizacion

Equipos de esterilizacion.

Otros tratamientos de esterilizacion

UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTOS DE CONSERVACION POR FRIO.
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Procedimientos de refrigeracion y congelacion.

Camaras de refrigeracion.

Tuneles de congelacion.

Camaras de conservacion de congelados

Conservacion en atmésfera controlada.

UNIDAD DIDACTICA 5. TOMA DE MUESTRAS EN INDUSTRIA DE CONSERVAS VEGETALES.
Técnicas de muestreo. Protocolo y control.

Instrumental de toma de muestras.

Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras.
Marcaje y conservacion de muestras.

Mantenimiento del instrumental de toma de muestras
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