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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA

§ EUROINNOVA

J  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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MF0560_3 Elaboracién de Conservas y Jugos Vegetales

DURACION
@ 120 horas
@ MODALIDAD
IRCER | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

gﬁ%_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF0560_3 Elaboracién de Conservas y Jugos
Vegetales, regulado en el Real Decreto 1529/2011, de 31 de octubre, por el que se establece el
Certificado de Profesionalidad INAV0110 Industrias de Conservas y Jugos Vegetales. De acuerdo ala
Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision de la formacion
aportada por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluaciéony
acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no
formales de fFormaciéon. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.
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$PJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
< g EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En el ambito de las Industrias Alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de Industrias
de Conservas y Jugos Vegetales, dentro del drea Conservas Vegetales. Asi, con el presente curso se
pretende aportar los conocimientos necesarios para controlar la fabricacién de conservas y jugos
vegetal es y sus sistemas automaticos de produccién.

Objetivos

e |dentificary realizar las tareas de recepcion, seleccién y distribucién interna de las materias
primas y auxiliares en la industria de conservas y jugos vegetales, considerando la
documentacién a cumplimentary los controles a realizar en funcién de las materias primas
entrantes.

« |dentificar y controlar las operaciones previas de las materias vegetales (seleccion, lavado,
calibrado) siguiendo los procedimientos preestablecidos.

¢ Controlar la preparacion e incorporacién de liquidos de gobierno, aceites, soluciones
conservantes, aditivos, de acuerdo con las instrucciones de trabajo.

¢ Aplicar las técnicas de conservacion vegetales (congelacién, refrigeracion, deshidratacion,
esterilizacién pasterizacién y otros), operando la maquinaria y equipos de produccion, llevando a
cabo el autocontrol de calidad de acuerdo con las referencias fijadas.

e Controlar las operaciones de envasado y embalaje de las conservas y jugos vegetales,
verificando el manejo de los equipos disponibles y el almacenamiento de los productos
terminados.

¢ Controlar el almacenamiento de las conservas y jugos vegetales terminados y verificar el manejo
correcto de los equipos empleados, aplicando técnicas de almacenamiento e indicando los
cambios observados.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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¢ Realizar el control de la produccién en la elaboracién de conservas y jugos desde paneles
centrales automatizados, variando los pardmetros para obtener la produccién en cantidad y
calidad prefijados, indicando la existencia de anomalias.

¢ Describir el funcionamiento y las necesidades de las maquinas y equipos de producciény
supervisar las operaciones de mantenimiento de primer nivel.

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

¢ Controlar la aplicacién 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, desinfeccién, desinsectaciéony
desratizacién en la industria de conservas y jugos vegetales.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de las Industrias Alimentarias, concretamente
en Industrias de Conservas y Jugos Vegetales, dentro del drea profesional Conservas Vegetales, y a
todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos necesarios para controlar la fabricacién
de conservas y jugos vegetal es y sus sistemas automaticos de produccién.

Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Médulo Formativo MFO560_3 Elaboracion
de Conservas y Jugos Vegetales, certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacion de las Competencias Profesionales
adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacién no fFormal, 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 fabricaciéon de conservas y/o jugos. Son
trabajadores por cuenta ajena empleados en empresas grandes o medianas, o por cuenta propia
dirigiendo una pequena-mediana industria. Ejercen su actividad en labores de gestién, direcciéony
supervision en areas funcionales de recepcion, extraccion, producciéon y envasado.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES

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 elaboracién de conservas y jugos vegetales. Descripcion,
funcionamiento y prevencion de riesgos.

. Composicion basica de la maquinaria, Gtiles y equipos que forman parte de la elaboracién de

productos vegetales.

. Mantenimiento rutinario de equipos, maquinas y accesorios que intervienen en la elaboracién de

productos vegetales. Seguimiento y control del mantenimiento de primer nivel.
Control de funcionamiento. Seguimiento de instrucciones y documentos de trabajo.

. Anomalias y posibles fallos que pueden producirse en el funcionamiento de maquinas y equipos.

Soluciones internas y soluciones que precisan servicios externos.

. Componentes electrénicos que intervienen, activan y regulan los equipos de elaboracién de

productos vegetales.

. Relacién de la maquinaria y equipos con las fuentes de energia y agua que proporcionan los

servicios auxiliares.

. Maquinariay equipos de envasado y etiquetado de conservas y jugos vegetales. Caracteristicas,

funcionamiento y control.

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y SERVICIOS AUXILIARES EN LA INDUSTRIA DE CONSERVAS Y
JUGOS

1.
2.

> w

10.

11.
12.

VEGETALES.
Generacion de calor (agua y vapor). Combustibles y depdsitos. Condiciones de instalacién.
Precauciones de manejo. Calderas de vapor.

. Conduccién de agua caliente y vapor a los equipos de elaboracion. Controles en la distribucién.

Cambiadores de calor. Funcionamiento y uso.

. Produccién de aire. Funcionamientos neumaticos y utilizacion. Fundamento de los compresores

de produccion de aire comprimido.
Tratamiento y conduccién de agua fria. Utilizacién en la industria conservera.

. Produccién de potencia mecanica. Cadenas de transmision y otras aplicaciones
. Motores eléctricos. Funcionamiento e instalaciones: Poleas, reductores, engranajes, variadores

de velocidad, ejes.

. Instalaciones de produccién de frio. Fundamentos. Fluidos, compresores, evaporadores,

condensadores, torres de enfriamiento, valvulas...

Aplicaciones de frio en la industria de conservas y jugos vegetales. Camaras de refrigeraciéony
tineles de congelacion. Mecanismos de control.

Optimizacion de recursos energéticos e hidricos. Medidas de racionacionalizacién y ahorro.
Dispositivos y medidas de seguridad en los servicios auxiliares. Identificacion de la distribucién y
de laregulacion de los equipos e instalaciones auxiliares.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/mf0560_3-elaboracion-de-conservas-y-jugos-vegetales-online

13.
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Mantenimiento de primer nivel de los servicios auxiliares. Detecciéon de funcionamientos
anémalos y evaluacién de las medidas correctoras.

UNIDAD DIDACTICA 3. HIGIENE Y SEGURIDAD LABORAL EN LA ELABORACION DE CONSERVAS Y
JUGOS VEGETALES.

1.
2.

W

9.
10.
11.
12.
13.

Normativa general de higiene y seguridad en la industria alimentaria.
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.

. Higiene personal: Vestimenta, aseo personal, objetos personales, habitos de trabajo.

Situaciones especiales y comportamientos que entrafan riesgos.

. Caracteristicas de los espacios y lugares de trabajo.

1. - Superficies: materiales y construccién.

2. - ltinerarios y accesos.

3. - Colores identificativos.

4. - Distribucién de instalaciones y equipos en los espacios.
5. - Ventilacién, iluminacion, servicios higiénicos.

6. - Areas de contacto con el exterior.

7. - Elementos de aislamiento, dispositivos de evacuacion.

. Senales y medidas de seguridad y emergencia reglamentarias en la linea o planta de elaboracién

de conservas y jugos vegetales.

. Situaciones de emergencia e intervenciones de respuesta.
. Enfermedades profesionales mas corrientes en de elaboraciéon de conservas. Medidas

preventivas.

Actuaciones en caso de accidente. Primeros auxilios.

Elaboracion de informes y de partes de accidente.

Limpieza general en planta e instalaciones. Manual de instrucciones.

Eliminacién de residuos. Evacuacién. Protecciéon ambiental.

Planes de desinfeccién, desinsectacion y desratizaciéon: Productos y materiales. Colaboracién
externa.

UNIDAD FORMATIVA 2. CONTROL DE OPERACIONES DE ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS
VEGETALES

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION, SELECCION Y DISTRIBUCION INTERNA DE LAS MATERIAS PRIMAS
Y AUXILIARES EN LA INDUSTRIA DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

1.

ounhkw

Tareas basicas en recepcién, seleccién y distribucién interna de productos o materias vegetales.
Enumeracion y caracteristicas.

Revision de los tipos de productos vegetales y principales materias auxiliares que intervienen en
los procesos de preparacion y elaboracion. Caracteristicas organolépticas.

Documentaciéon que acompana a los materiales recibidos.

Categorias comerciales de frutas y hortalizas recibidas. Valoracién y clasificacion.

Sistemas de codificacién.

Identificacién y preparacion de los materiales recibidos para su posterior ubicacién en almacén,
camaras o en el proceso de elaboracion

Descarga de materias primas y auxiliares con las precauciones debidas, a fin de evitar deterioros
o defectos que perjudiquen al producto final.

EUROINNOVA
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8.
9.
10.
11.

12.
13.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Seleccion, limpieza y preparacién de las materias recibidas.

Tratamientos previos de las materias primas recibidas.

Partes de incidencia sobre las materias recepcionadas. Informes de aceptacién o rechazo.
Condiciones de almacenamiento y conservacién. Disponibilidad de cdmaras de refrigeracion.
Equipos de descarga desde el medio de transporte.

El traslado interno. Precauciones y medidas de higiene y seguridad establecidas.

Registro de entraday de traslado interno.

UNIDAD DIDACTICA 2. TRATAMIENTOS PREVIOS DE LAS MATERIAS PRIMAS VEGETALES.

1.
2.
3.

4.

Programacioén de los tratamientos previos.

Previa-tria y seleccién de frutas y hortalizas.

Destino de los productos rechazados a los lugares indicados al efecto: vertidos desechables,
eliminacién, aprovechamiento para alimentaciéon animal, otras.

Higiene en utensilios y equipos. Limpiezas preventivas y posteriores.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION E INCORPORACION DE COMPONENTES DE LAS CONSERVAS Y
JUGOS VEGETALES.

1.

W

Vo N

Ingredientes que intervienen en la elaboracién de conservas:
1. - Sal (salmueras)
2. - AzUcar.
3. - Aceites.
4. - Condimentos.
5. - Especias.
6. - Adobos.
7. - Soluciones conservantes.
8. - Cultivos starters.

. Aditivos. Lista positiva.

Dosis y preparaciones adecuadas de los componentes y liquidos de gobierno.

Equipos de incorporacién de sustancias conservantes. Condiciones de aplicaciéon. Manuales de
procedimiento.

Pardmetros de aplicacion: tiempo, temperatura.

Medidas correctoras en caso de desviaciones.

Elaboracion de salsas con destino a platos cocinados. Equipos.

Camaras de refrigeracion, congelacién y conservaciéon de congelados. Caracteristicas y control.
Registros y documentacion necesaria para controlar la trazabilidad de los productos elaborados.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

1.
2.

Maquinaria y equipos que intervienen en el proceso. Personal necesario. Puesta a punto.
Elaboracién de:
1. - Frutasy hortalizas.

. - Refrigerados.
. - Deshidratados.

2. - Zumos, cremogenados y néctares.
3. - Mermeladas, confituras y jaleas.
4. - Encurtidos.

5. - Congelados.
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8. - Platos cocinadosy precocinados.
9. - Productos de 42 gama

. Caracteristicas de cada clase de elaborados, destino, ingredientes y proceso seguido.

Materias primas y materias auxiliares que entran en el proceso.

. Autocontrol de calidad en el proceso de elaboracion. Comprobacién del cumplimiento de las

especificaciones.

. Condiciones ambientales de ejecucién. Pardmetros a controlar (tiempos, temperaturas,

humedad relativa, velocidad del aire, otras).

. Pruebas y comprobaciones sobre la marcha del proceso. Correcciones pertinentes.
. Evacuacion de subproductos, residuos y productos desechados. Destino y control.
. Toma de muestras. Puntos indicados. Frecuencias y condiciones establecidas. Interpretaciény

actuaciones correctoras si fuera preciso.
Registro de trazabilidad y los correspondientes a los sistemas de APPCC.

UNIDAD DIDACTICA 5. ENVASADO Y EMBALAJE DE LAS CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES Y
ALMACENAJE DEL PRODUCTO TERMINADO.

1.
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11.

12.
13.

Equipos especificos de envasado y embalaje de productos vegetales. Reglajes, puesta a puntoy
mantenimiento de primer nivel.

. Caracteristicas de los envases, materiales de envasado y materiales de embalaje.
. Proceso de envasado y embalaje. Pardmetros a controlar. Operaciones de llenado, cierre,

etiquetado,.

Pruebas y comprobaciones del funcionamiento de los equipos de envasado y embalaje.
Comprobaciones de llenado, cerrado y hermeticidad.

Destino de los restos de materiales y de los productos desechados.

Controles en el embalaje. Manejo de autématas.

Almacenes de producto terminado. Caracteristicas. Traslados y colocacion.

Camaras de refrigeracion, congelacién y conservacién de congelados. Funcionamiento y control
de las condiciones ambientales.

Identificacién de productos acabados en el almacén: Lotes, cédigos y marcas.

. Ordenaciény posicién de los productos depositados para facilitar su localizacién, control

sanitario, manejo y posterior expedicion.

Higiene en cdmaras y almacenes. Higiene y seguridad en la manipulacién de productos
vegetales. Revisiones periddicas. Medidas correctoras, en su caso.

Control de existencias, registro de movimientos, inventario.

Documentacion para la expedicién de conservas vegetales y jugos.

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES DESDE PANELES
CENTRALES AUTOMATIZADOS.

1.

Sistemas de producciéon automatizada empleados en la industria de conservas y jugos vegetales.
Funciones e intervencién en los procesos. Elementos que componen tales sistemas. Diferencias
con otros sistemas tradicionales (manuales, distribuidos, de automatizacién manual).
Nomenclatura, simbologia y cédigos utilizados en el control automatizado de procesos.

. Autématas programables, tipos, aplicaciones, dispositivos, Manipuladores manejados desde

paneles centrales.
Lenguajes de programacién mas frecuente en la industria de conservas y jugos vegetales.

. Elaboracion basica de programas de manipuladores y de autématas programables para la

elaboracién de conservas y jugos vegetales.
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6. Operaciones de preparacién de mantenimiento de los elementos de medida, transmisién y
regulacion de automatismos.
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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