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Operario de Procesos de la Industria
Alimentaria

Duracion: 80 horas
Modalidad: Online
Coste Bonificable: 600 €

Objetivos del curso

En el ambito de las Industrias Alimentarias, es necesario conocer los diferentes
campos del Operario de Procesos de la Industria Alimentaria, dentro del area
profesional Area Transversal. Asi, con el presente curso se pretende aportar los
conocimientos necesarios para participar en la conduccidn y control de los procesos de

recepcion, transformacion, elaboracion, envasado y almacenamiento. Contenidos

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES BASICAS DE TRANSFORMACION Y
ELABORACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA

1. Seguridad, higiene y proteccién medioambiental

- Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable en la
Industria Alimentaria

- Higiene alimentaria y buenas practicas de manipulacién

- Limpieza y desinfeccion; concepto, métodos, equipos y productos
- Plan de andlisis de peligros y puntos criticos de control

- Métodos de control de plagas: desratizacién y desinsectacion

- Situaciones de riesgo: medidas de prevencién y sefializacidon

- Situaciones de emergencias y accidentes

- Ahorro y alternativas energéticas
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- Residuos generados en las actividades
- Buenas practicas ambientales
2. Tratamientos previos
- Seleccién
* Criterios de seleccion
* Procedimientos
* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
- Clasificacion
* Funciones y factores de calidad
* Procedimientos

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

- Pelado

* Procedimientos

* Equipos industriales: limpieza, mantenimiento de usuario
- Escaldado

* Procedimientos
* Equipos industriales: limpieza, mantenimiento de usuario
- Separacion de residuos
- Seguridad en el puesto de trabajo
3. Tratamientos mecanicos o de conversion
- Aplicaciones de la reduccién de tamafo

* Molturacion seca
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* Molturacidn humeda

* Separacion por tamano. Tamizado

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
- Produccion de mezclas

* Mezcla de alimentos liquidos, solidos y pastas viscosas

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
- Aplicaciones de las técnicas de separacion

* Sedimentacion

* Decantacion

* Centrifugacion

* Filtracion

* Tecnologias de separacion por membranas

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
- Emulsiéon y homogeneizacién

* Formulacién y preparacion de sistemas emulsionantes

* Homogeneizacién

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
- Separacion de residuos
- Seguridad en el puesto de trabajo

4. Biotecnologia alimentaria

- Aplicaciones industriales. Bacterias, levaduras y mohos utilizados en la
industria alimentaria
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- Fermentaciones. Tipos y factores de control del proceso

- Separacion de residuos bioquimicos

- Seguridad en la manipulacién de microorganismos
5. Procesos de transformacion por aplicacién de calor

- Aplicaciones industriales

- Fritura, coccion y asado

- Aceites y grasas utilizadas para freir

- Sistema de control de reciclaje de aceite

- Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
6. Procesos de control y disminucién de la actividad del agua

- Aplicaciones industriales de la evaporacién, concentracion, deshidratacién y
liofilizacion

- Evaporacién:

* Tipos de instalaciones: evaporadores simples, evaporaciéon multiple
efecto

* Equipos utilizados en los sistemas de evaporacion
- Clasificacion de las tecnologias de deshidratacién
* Secaderos discontinuos: de horno, de armario o bandeja rotatorio
* Secaderos continuos: de tunel, de cinta
* Secadores de vapor
* Atomizacion: atomizadores de presidn, rotatorios y neumaticos

* Productos lacteos, café instantaneo, té instantaneo, huevos
deshidratados
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- Medida de la actividad del agua: higrometros
- Liofilizacion

* Liofilizadores industriales: discontinuos (de bandejas) y continuos
(de bandeja, dindamico)

- Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuarios
- Separacion de residuos
- Seguridad en el puesto de trabajo
7. Procesos de transferencia de materia
- Aplicaciones industriales de la extraccion y destilacion
- Destilacion
- Extraccién

- Equipos industriales: de destilacién y de extraccién: limpieza y
mantenimiento a nivel de usuario

- Separacion de los residuos
- Seguridad en el puesto de trabajo
8. Control automatico de procesos

- Tipos de automatizacién

- Caracteristicas de los instrumentos y elementos de control:
* Sensores: detectores de temperatura, presion, nivel, caudal
* Sefales analdgicas y digitales
* Valvulas automaticas. Valvulas de control

* Controladores automaticos
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- Control y calibracion de equipos

- Sistemas de control por ordenador
* Automatismos logicos
* Autdmatas programables

UNIDAD DIDACTICA 2. RECEPCION, ENVASADO, CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

1. Seguridad, higiene y proteccion ambiental

- Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable durante la
recepcion, envasado, conservacion y almacenamiento de alimentos

- Buenas practicas de manipulacion, proteccion y seguridad
2. Recepcién de productos

- Operaciones y comprobaciones generales en recepcion de materias primas,
materias auxiliares, envases y embalajes

- Condiciones de transporte de productos a granel
- Condiciones de transporte de productos envasados
- Documentacion de entrada
3. Envasado y embotellado
- Normativa sobre residuos de envases y embalajes
- Tipos de envases
- Paletizacién
- Gestion de paletas

- Control de contenido efectivo
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- Mantenimiento y limpieza a nivel usuario de los equipos de envasado,
embotellado y paletizado

- Segregacion de residuos

- Seguridad en el empleo de los equipos de envasado embotellado y paletizado
4. Pasterizacion y esterilizacion

- Aplicaciones industriales

- Pasterizacion de fluidos en tanque

- Pasterizacion de alimentos envasados

- Esterilizacion de fluidos: alimentos liquidos, UHT directa e indirecta

- Esterilizacion de alimentos envasados

- Efectos sobre los alimentos

- Segregacion de residuos

- Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
5. Refrigeracion y congelacion

- Reglamentaciones técnico sanitarias sobre condiciones generales de
almacenamiento frigorifico y no frigorifico

- Condiciones de refrigeracion y congelacién de alimentos
- Control y regulacién de camaras frigorificas
- Limpieza y mantenimiento a nivel usuarios de las cdmaras y equipos de frio
- Seguridad en la utilizacion de camaras
6. Almacenamiento de productos

- Sistemas de almacenaje, tipos de almacén
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- Condiciones de almacenamiento segun las caracteristicas de los diferentes
productos

- Ubicacion de las mercancias
- Condiciones generales de manipulacién y conservacion de mercancias
- Tecnologias de almacenaje: almacenes automatizados
- Otros tipos de almacenes: estanterias moviles y silos
* Descripcidn y caracteristicas de cada uno
- Control de existencias, inventarios
7. Expedicion de productos

- Reglamentacion técnico sanitaria sobre condiciones generales de transporte
terrestre de alimentos y productos alimentarios

- Operaciones y comprobaciones generales en expedicidon

- Caracteristicas de la distribucién de alimentos perecederos y no perecederos
- Transporte terrestre

- Contenedorizacién

- Documentacion de salida

- Manejo de cargas. Maquinaria manual y automatica
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