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Elaboracion de conservas y jugos vegetales
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Duracion: 20 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Controlar la fabricacién de conservas y jugos vegetal es y sus sistemas automaticos de produccion.

CONTENIDOS

MAQUINARIA E INSTALACIONES EN LA ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES - 1 maquinaria y equipos en la industria de
conservas y jugos - 1.1 maquinas y equipos para la elaboracion - 1.2 relacién de la maquinaria y equipos con las fuentes de energia -
1.3 maquinaria y equipos de envasado y etiquetado - 1.4 actividades: maquinaria y equipos en la industria de conservas y jugos - 2
instalaciones y servicios auxiliares en la industria - 2.1 generacién de calor (agua y vapor) - 2.2 produccién de aire - 2.3 instalaciones de
produccion de frio - 2.4 optimizacién de recursos energéticos e hidricos - 2.5 actividades: instalaciones y servicios auxiliares en la
industria - 3 higiene y seguridad laboral en la elaboracién de conservas - 3.1 normativa general de higiene y seguridad en la industria
alimentaria - 3.2 normativa particular para la industria conservera - 3.3 higiene personal - 3.4 caracteristicas de los espacios y lugares
de trabajo - 3.5 sefiales, y medidas de seguridad y emergencia - 3.6 enfermedades profesionales méas corrientes - 3.7 actuaciones en
caso de accidentes - 3.8 limpieza general en planta e instalaciones - 3.9 eliminacién de residuos - 3.10 planes de desinfeccion,
desinsectacion y desratizacion - 3.11 actividades: higiene y seguridad laboral en la elaboracién de conservas - 3.12 cuestionario:
cuestionario médulo 5 unidad 1 - CONTROL DE OPERACIONES DE ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES - 1 recepcién,
seleccién y distribucion interna de las materias - 1.1 tareas bdsicas - 1.2 revisién de la mercancia - 1.3 documentacién que acompafa a
los materiales recibidos - 1.4 sistemas de codificacién - 1.5 identificacién y preparacion de los materiales recibidos - 1.6 descarga de
materias primas y auxiliares - 1.7 condiciones de almacenamiento y conservacién - 1.8 la cdmara de frio en la distribucién del producto
- 1.9 el traslado interno - 1.10 registro de entrada y traslado interno - 1.11 actividades: recepcion, seleccién y distribucion interna de las
materias - 2 tratamientos previos de la materias primas vegetales - 2.1 programacién de los tratamientos previos - 2.2 productos
rechazados - 2.3 higiene de utensilios y equipos - 2.4 actividades: tratamientos previos de la materias primas vegetales - 3 preparacién
e incorporacion de componentes de las conservas - 3.1 ingredientes que intervienen - 3.2 aditivos. lista positiva - 3.3 liquidos de
gobierno - 3.4 elaboracién de salsas con destino a platos cocinado - 3.5 cdmaras de refrigeracién, congelacién y conservacion - 3.6
camara de conservacion - 3.7 actividades: preparacién e incorporaciéon de componentes de las conservas - 4 elaboracién de conservas y
jugos vegetales - 4.1 maquinaria y equipos. elaboracién de productos - 4.2 autocontrol de calidad - 4.3 evacuacién de subproductos,
residuos y productos desechables - 4.4 toma de muestras - 4.5 registro de trazabilidad - 4.6 actividades: elaboracién de conservas y
jugos vegetales - 5 envasado y embalaje de las conservas y jugos vegetales - 5.1 equipos especificos de envasado y embalaje - 5.2
caracteristicas de los envases y de los embalajes - 5.3 proceso de envasado - 5.4 controles de embalaje - 5.5 almacenes de productos
terminados - 5.6 condiciones ambientales de un almacén de productos terminados - 5.7 identificacién de productos acabados en el
almacén - 5.8 control de existencias, registro de movimiento, inventario - 5.9 documentacion para la expediciéon de conservas y jugos
vegetales - 5.10 actividades: envasado y embalaje de las conservas y jugos vegetales - 6 elaboracién de conservas y jugos vegetales -
6.1 sistemas de produccién automatizada - 6.2 autdmatas programables - 6.3 lenguajes de programacién - 6.4 actividades: elaboracién
de conservas y jugos vegetales - 6.5 cuestionario: cuestionario médulo 5 unidad 2 - 6.6 cuestionario: cuestionario mddulo 5 -

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexidn a Internet, sin
importar el sitio desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mas
conveniente y dedicar el tiempo de estudio que estime mas oportuno.
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En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiarad en su
proceso de aprendizaje, ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe
participar, elaborando soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el
resto de usuarios.

El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su
alumno y lo motiva a participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes teéricos de los
contenidos y, va controlando su progreso a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de
autoevaluacién, casos practicos, blisqueda de informacién en Internet o participacion en debates junto al
resto de companieros.

Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del
mercado. El departamento multimedia incorpora gréficos, imagenes, videos, sonidos y elementos
interactivos que complementan el aprendizaje del alumno ayudadndole a finalizar el curso con éxito.

El curso puede realizarse exclusivamente a través de Internet pero si el estudiante lo desea
puede adquirir un manual impreso. De esta manera podra volver a consultar la informacién del curso
siempre que lo desee sin que necesite utilizar el Campus Virtual o, estar conectado a Internet.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.
Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

32 Mbytes de RAM o superior.
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