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duracion total: 50 horas horas teleformacion: 34 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

En el ambito 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 produccion.
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a quién va dirigido

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

- Describir el funcionamiento y las necesidades de las maquinas y equipos de produccion y
supervisar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

- Especificar los requerimientos de agua, aire, frio, calor y electricidad, de las maquinas y procesos y
supervisar la operatividad y mantenimiento de los servicios auxiliares que aseguran su suministro.

- Controlar la aplicacion de las normas de higiene y seguridad laboral y emergencia en las
operaciones del proceso de elaboracion de conservas y jugos vegetales.

- Aplicar las normas de higiene personal y los sistemas de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y
desratizacion en la industria de conservas y jugos vegetales.

para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF1679 Maquinaria e
Instalaciones en la Elaboracién de Conservas y Jugos Vegetales, perteneciente al Médulo Formativo
MF0560_3 Elaboracion de Conservas y Jugos Vegetales, 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, 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

Empresas de la industria alimentaria dedicadas a la fabricacion de conservas y/o jugos.

Son trabajadores por cuenta ajena empleados en empresas grandes o medianas, o por cuenta
propia dirigiendo una pequefia-mediana industria. Ejercen su actividad en labores de gestion,
direccion y supervision en areas funcionales de recepcion, extraccion, produccion y envasado.
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titulacion

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 duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero 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).

II@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES (.m.ﬁfmm
W como centro de Formacién acreditado para la imparticidn a nivel nacional de formacion s“}”ﬁ' i ﬁ'ﬁ,ﬂw

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

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

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la

Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'UF1679 Maquinaria e Instalaciones en la Elaboracién de Conservas y Jugos Vegetales'

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 informaciéon 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

fax: 958 050 245
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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
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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 formacion 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 matriculacién, envio de documentacion y solucidn 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

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.Maquinas y equipos para la elaboracion de conservas y jugos vegetales. Descripcion, funcionamiento y prevencio
de riesgos.
2.Composicidn basica de la maquinaria, Utiles y equipos que forman parte de la elaboracién de productos vegetales
3.Mantenimiento rutinario de equipos, maquinas y accesorios que intervienen en la elaboracion de productos
vegetales. Seguimiento y control del mantenimiento de primer nivel.
4.Control de funcionamiento. Seguimiento de instrucciones y documentos de trabajo.
5.Anomalias y posibles fallos que pueden producirse en el funcionamiento de maquinas y equipos. Soluciones
internas y soluciones que precisan servicios externos.
6.Componentes electrénicos que intervienen, activan y regulan los equipos de elaboracion de productos vegetales.
7.Relacion de la maquinaria y equipos con las fuentes de energia y agua que proporcionan los servicios auxiliares.
8.Maquinaria y equipos de envasado y etiquetado de conservas y jugos vegetales. Caracteristicas, funcionamiento
control.
UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y SERVICIOS AUXILIARES EN LA INDUSTRIA DE CONSERVAS Y
JUGOS
1.VEGETALES.
2.Generacion de calor (agua y vapor). Combustibles y depdsitos. Condiciones de instalacion. Precauciones de
manejo. Calderas de vapor.
3.Conduccion de agua caliente y vapor a los equipos de elaboracion. Controles en la distribucion.
4.Cambiadores de calor. Funcionamiento y uso.
5.Produccion de aire. Funcionamientos neumaticos y utilizacion. Fundamento de los compresores de produccién de
aire comprimido.
6.Tratamiento y conduccién de agua fria. Utilizacion en la industria conservera.
7.Produccion de potencia mecanica. Cadenas de transmision y otras aplicaciones
8.Motores eléctricos. Funcionamiento e instalaciones: Poleas, reductores, engranajes, variadores de velocidad, ejes
9.Instalaciones de produccién de frio. Fundamentos. Fluidos, compresores, evaporadores, condensadores, torres d
enfriamiento, valvulas...
10.Aplicaciones de frio en la industria de conservas y jugos vegetales. Camaras de refrigeracion y tuneles de
congelacion. Mecanismos de control.
11.Optimizacién de recursos energéticos e hidricos. Medidas de racionacionalizacién y ahorro.
12.Dispositivos y medidas de seguridad en los servicios auxiliares. Identificacién de la distribucion y de la regulacién
de los equipos e instalaciones auxiliares.
13.Mantenimiento de primer nivel de los servicios auxiliares. Deteccion de funcionamientos anémalos y evaluacién ¢
las medidas correctoras.
UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE Y SEGURIDAD LABORAL EN LA ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS
VEGETALES.
1.Normativa general de higiene y seguridad en la industria alimentaria.
2.Normativa particular para la industria conservera.
1.- Normativa legal de caracter horizontal y de caracter vertical
2.- Guias de practicas de higiene correctas en la elaboracién de conservas y jugos vegetales.
3.Higiene personal: Vestimenta, aseo personal, objetos personales, habitos de trabajo.
4.Situaciones especiales y comportamientos que entrafan riesgos.
5.Caracteristicas de los espacios y lugares de trabajo.
1.- Superficies: materiales y construccion.
2.- ltinerarios y accesos.
3.- Colores identificativos.
4.- Distribucion de instalaciones y equipos en los espacios.
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5.- Ventilacién, iluminacion, servicios higiénicos.
6.- Areas de contacto con el exterior.
7.- Elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.
6.Sefales y medidas de seguridad y emergencia reglamentarias en la linea o planta de elaboracién de conservas y
jugos vegetales.
7.Situaciones de emergencia e intervenciones de respuesta.
8.Enfermedades profesionales mas corrientes en de elaboracion de conservas. Medidas preventivas.
9.Actuaciones en caso de accidente. Primeros auxilios.
10.Elaboracién de informes y de partes de accidente.
11.Limpieza general en planta e instalaciones. Manual de instrucciones.
12.Eliminacién de residuos. Evacuacion. Proteccién ambiental.
13.Planes de desinfeccion, desinsectacion y desratizacion: Productos y materiales. Colaboracién externa.

fax: 958 050 245
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