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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace más de 20 años. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educación online, esta escuela de formación crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formación
eminetemente práctica.

Nuestra visión es ser una institución educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educación 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
metodología,  estrategia  que  pretende  que  los  nuevos  conocimientos  se  incorporen  de  forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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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 educación y apostar por la
innovación educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboración de estos rankings, se emplean indicadores como la reputación online y offline, la
calidad  de  la  institución,  la  responsabilidad  social,  la  innovación  educativa  o  el  perfil  de  los
profesionales.
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que está compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formación online. Todas las entidades que
lo  forman  comparten  la  misión  de  democratizar  el  acceso  a  la  educación  y  apuestan  por  la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnológico y por la investigación
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

https://euroinnova.edu.es/mf0561_3-control-analitico-y-sensorial-de-conservas-y-jugos-vegetales-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

https://euroinnova.edu.es/mf0561_3-control-analitico-y-sensorial-de-conservas-y-jugos-vegetales-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

https://euroinnova.edu.es/mf0561_3-control-analitico-y-sensorial-de-conservas-y-jugos-vegetales-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

MÉTODOS DE PAGO
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MF0561_3 Control Analítico y Sensorial de Conservas y Jugos Vegetales

DURACIÓN
60 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPAÑAMIENTO
PERSONALIZADO

Titulación
TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF0561_3 Control Analítico y Sensorial de Conservas
y Jugos Vegetales, regulado en el Real Decreto RD 1529/2011, de 31 de octubre, por el que se
establece el Certificado de Profesionalidad INAV0110 Industrias de Conservas y Jugos Vegetales. De
acuerdo a la Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de
la formación aportada por las personas solicitantes de participación en el procedimiento de evaluación
y acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vías no
formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía Social.
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Descripción
En el ámbito de las industrias alimentarias, es necesario conocer los diferentes campos de industrias
de conservas y jugos vegetales, dentro del área conservas vegetales. Así, con el presente curso se
pretende aportar los conocimientos necesarios para aplicar técnicas de control analítico y sensorial del
proceso de elaboración de conservas y jugos vegetales.

Objetivos

Comprobar la toma de muestras de materias primas, del producto intermedio y final de la
industria conservas y jugos vegetales para el control analítico del proceso productivo, según lo
especificado en las instrucciones técnicas.
Aplicar las técnicas instrumentales de control de calidad, efectuando los ensayos físicos y físico
químicos oportunos para materias primas, productos intermedios, materias auxiliares y
productos terminados en la elaboración de conservas y jugos vegetales.
Aplicar las técnicas de análisis microbiológico en frutas, hortalizas, conservas y jugos vegetales,
siguiendo protocolos de análisis.
Verificar que se cumplen las normas de buenas prácticas de trabajo en el laboratorio de la
industria de conservas y jugos vegetales, que las medidas de seguridad están instaladas y se
respetan las medidas de protección medioambiental relacionadas con el control de calidad,
describiendo cualquier anomalía detectada.
Caracterizar y aplicar los métodos sensoriales e instrumentales para la determinación de las
características organolépticas de las conservas y jugos vegetales.
Controlar y remitir la documentación de los ensayos y análisis de acuerdo con los
procedimientos operativos establecidos para las frutas, hortalizas y las conservas y jugos
vegetales.
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A quién va dirigido
Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias, concretamente
en industrias de conservas y jugos vegetales, dentro del área profesional conservas vegetales, y a
todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos necesarios para aplicar técnicas de
control analítico y sensorial del proceso de elaboración de conservas y jugos vegetales.

Para qué te prepara
La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF0561_3 Control
Analítico y Sensorial de Conservas y Jugos Vegetales, certificando el haber superado las distintas
Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias
Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía por la que
va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las
respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Autónomas, así 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 fabricación de conservas y/o jugos. Son
trabajadores por cuenta ajena empleados en empresas grandes o medianas, o por cuenta propia
dirigiendo una pequeña-mediana industria. Ejercen su actividad en labores de gestión, dirección y
supervisión en áreas funcionales de recepción, extracción, producción y envasado.
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TEMARIO

MÓDULO 1. CONTROL ANALÍTICO Y SENSORIAL DE CONSERVAS Y DE JUGOS VEGETALES

UNIDAD DIDÁCTICA 1. TOMA DE MUESTRAS Y CONTROL DE CALIDAD PARA FRUTAS, HORTALIZAS,
CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

Toma de muestras: Preparación e inicio del proceso. Disposiciones oficiales. Técnicas de1.
muestreo. Sistemas de identificación, registro y traslado de muestras.
Procedimientos de toma de muestras en la industria conservera.2.
Conservación de las muestras.3.
Mantenimiento de instrumentos y equipos.4.
Manipulación de productos tóxicos.5.
Gestión de residuos.6.
Prevención de accidentes.7.
Factores de calidad: internos y externos, para frutas, hortalizas y conservas y jugos vegetales.8.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CONTROL DE ENVASES.

Hermeticidad1.
Porosidad.2.
Recubrimiento de estaño.3.
Capa de barniz.4.
Porosidad del barniz y adherencia5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. METÓDICA DE LOS PRINCIPALES ANÁLISIS PARA FRUTAS HORTALIZAS Y
CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

Espacio de cabeza.1.
Peso escurrido y neto.2.
Turbidez.3.
pH.4.
Sólidos solubles.5.
Fibrosidad.6.
Uniformidad de tamaños.7.
Sedimentos.8.
Acidez total.9.
Acidez Volátil.10.
Sulfatos.11.
Cloruros.12.
Nitratos y nitritos.13.
Conductividad en agua.14.
Proteínas.15.
Cenizas.16.
Grasa.17.
Azúcares totales.18.
Azúcares reductores.19.
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Anhídrido sulfuroso.20.
Ácido ascórbico.21.
Ácido benzoico.22.
Ácido sórbico.23.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. MICROBIOLOGÍA DE CONSERVAS Y JUGOS VEGETALES.

Bacterias: Características, crecimiento, taxonomía, actuación.1.
Levaduras: Características, vida, aplicaciones de los diversos tipos.2.
Recuento de Mohos: Características.3.
Otros microorganismos presentes en conservas y jugos vegetales.4.

UNIDAD DIDÁCTICA 5. ANÁLISIS MICROBIOLÓGICO DE FRUTAS, HORTALIZAS Y CONSERVAS Y JUGOS
VEGETALES.

Tinciones y microscopía. Recuentos.1.
Recuento total de microorganismos aerobios.2.
Recuento total de microorganismos esporulados aerobios. Recuento total de microorganismos3.
anaerobios.
Recuento de Enterobacteriaceas totales.4.
Investigación de Coliformes.5.
Investigación de Salmonella.6.
Investigación de Shigella7.
Recuento total de mohos y levaduras.8.
Toma de muestras microbiológicas9.
Control microbiológico del agua (RD 140/2003).10.
Determinaciones. Específicas: aerobios o psicrófilos en cámaras frigoríficas, enterobacterias o11.
salmonella en superficies en contacto con alimentos.

UNIDAD DIDÁCTICA 6. ANÁLISIS SENSORIAL

Bases del desarrollo de métodos sensoriales.1.
Metodología general.2.
Mediciones sensoriales: Medida del color. Medida de la textura, resistencia a la compresión.3.
Medida del sabor. Medida del aroma. Descripción.
Pruebas sensoriales: Pruebas afectivas. Pruebas discriminativas. Pruebas descriptivas.4.
Métodos estadísticos.5.

https://euroinnova.edu.es/mf0561_3-control-analitico-y-sensorial-de-conservas-y-jugos-vegetales-online


EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¿Te ha parecido interesante esta información?

Si aún tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estará encantado de resolverlas.

Pregúntanos sobre nuestro método de formación, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conócenos.

Solicita información sin compromiso

¡Encuéntranos aquí!

Edificio Educa Edtech

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

900 831 200

formacion@euroinnova.com

www.euroinnova.edu.es

Horario atención al cliente

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

¡Síguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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