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OPERARIO DE PROCESOS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Area: FORMACION PRIVADA. CURSOS EN ABIERTO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracidn: 160 h Recomendar
Precio: 800.00€ Matricularme

CALENDARIO

Durante la parte de teleformacién, el alumno/a debera dedicar 160 horas segun su disponibilidad para el estudio del temario,
realizacién de ejercicios y actividades.

El curso de realiza a lo largo de tres meses.

DESTINATARIOS

Dirigido a los profesionales del mundo de la Industria Alimentaria, concretamente a aquellos que se quieran formar en el dmbito de las
actuaciones que lleva a cabo el Operario de procesos de la Industria Alimentaria, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir
y/o ampliar sus conocimientos en el mismo.

OBJETIVOS

Al finalizar el curso de formacion, los asistentes estaran en condiciones muy favorables de participar, con la responsabilidad propia de
su nivel, en la conduccién y control de los procesos de recepcidn, transformacién, elaboracion, envasado y almacenado de cualquier
producto alimentario, siendo asimismo capaces de actuar en todo momento conforme a los métodos establecidos en el cumplimiento
normativo de calidad, medio ambiente, seguridad y normativa técnico-sanitaria vigente

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES BASICAS DE TRANSFORMACION Y ELABORACION EN LA INDUSTRIA AGROALIMENTARIA
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 desinfeccién; concepto, métodos, equipos y productos

- Plan de andlisis de peligros y puntos criticos de control

- Métodos de control de plagas: desratizacion y desinsectacion

- Situaciones de riesgo: medidas de prevencion y sefializacion
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- Situaciones de emergencias y accidentes

- Ahorro y alternativas energéticas

- Residuos generados en las actividades

- Buenas practicas ambientales

Tratamientos previos

- Seleccién

* Criterios de seleccién

* Procedimientos

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario
- Clasificacién

* 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

Tratamientos mecdnicos o de conversién

- Aplicaciones de la reduccion de tamafio

* Molturacién seca

* Molturaciéon himeda

* Separacion por tamafio. Tamizado

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

* Mezcla de alimentos liquidos, sélidos y pastas viscosas

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

* Sedimentacion
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* Decantacién

* Centrifugacion

* Filtracion

* Tecnologias de separacién por membranas

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

- Emulsién y homogeneizacion

* Formulacién y preparacion de sistemas emulsionantes

* Homogeneizacién

* Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

- Separacion de residuos

- Seguridad en el puesto de trabajo

Biotecnologia alimentaria

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

- Separacién de residuos bioquimicos

- Seguridad en la manipulacién de microorganismos

Procesos de transformacion por aplicacién de calor

- Aplicaciones industriales

- Fritura, coccién y asado

- Aceites y grasas utilizadas para freir

- Sistema de control de reciclaje de aceite

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

- Aplicaciones industriales de la evaporacién, concentracién, deshidratacion y liofilizacién
- Evaporacioén:

* Tipos de instalaciones: evaporadores simples, evaporacién multiple efecto
* Equipos utilizados en los sistemas de evaporacion

- Clasificacion de las tecnologias de deshidratacion

* Secaderos discontinuos: de horno, de armario o bandeja rotatorio
* Secaderos continuos: de tunel, de cinta

* Secadores de vapor

* Atomizacién: atomizadores de presidn, rotatorios y neumaticos
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* Productos lacteos, café instantaneo, té instantaneo, huevos deshidratados

- Medida de la actividad del agua: higrometros

- Liofilizacién

* Liofilizadores industriales: discontinuos (de bandejas) y continuos (de bandeja, dinamico)
- Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuarios

- Separacién de residuos

- Seguridad en el puesto de trabajo

Procesos de transferencia de materia

- Aplicaciones industriales de la extraccién y destilacion

- Destilacién

- Extraccién

- Equipos industriales: de destilacién y de extraccion: limpieza y mantenimiento a nivel de usuario
- Separacién de los residuos

- Seguridad en el puesto de trabajo

Control automético de procesos

- Tipos de automatizacién

- Caracteristicas de los instrumentos y elementos de control:

* Sensores: detectores de temperatura, presion, nivel, caudal

* Seflales analdgicas y digitales

* Valvulas automaticas. Valvulas de control

* Controladores automaticos

- Control y calibracién de equipos

- Sistemas de control por ordenador

* Automatismos légicos

* Autématas programables

UNIDAD DIDACTICA 2. RECEPCION, ENVASADO, CONSERVACION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS
Seguridad, higiene y proteccién ambiental

- Normativa higiénico-sanitaria, laboral y medioambiental aplicable durante la recepcién, envasado, conservacién y almacenamiento de
alimentos

- Buenas practicas de manipulacién, proteccién y seguridad
Recepcién de productos
- Operaciones y comprobaciones generales en recepcién de materias primas, materias auxiliares, envases y embalajes

- Condiciones de transporte de productos a granel
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- Condiciones de transporte de productos envasados

- Documentacién de entrada

Envasado y embotellado

- Normativa sobre residuos de envases y embalajes

- Tipos de envases

- Paletizacién

- Gestion de paletas

- Control de contenido efectivo

- Mantenimiento y limpieza a nivel usuario de los equipos de envasado, embotellado y paletizado
- Segregacioén de residuos

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

- Aplicaciones industriales

- Pasterizacién de fluidos en tanque

- Pasterizacién de alimentos envasados

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

- Esterilizacién de alimentos envasados

- Efectos sobre los alimentos

- Segregacion de residuos

- Equipos industriales: limpieza y mantenimiento de usuario

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 cdmaras frigorificas

- Limpieza y mantenimiento a nivel usuarios de las cdmaras y equipos de frio

- Seguridad en la utilizacién de cdmaras

Almacenamiento de productos

- Sistemas de almacenaje, tipos de almacén

- Condiciones de almacenamiento segln las caracteristicas de los diferentes productos
- Ubicacién de las mercancias

- Condiciones generales de manipulacién y conservacién de mercancias

- Tecnologias de almacenaje: almacenes automatizados
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- Otros tipos de almacenes: estanterias méviles y silos

* Descripcion y caracteristicas de cada uno

- Control de existencias, inventarios

Expedicién de productos

- Reglamentacién técnico sanitaria sobre condiciones generales de transporte terrestre de alimentos y productos alimentarios
- Operaciones y comprobaciones generales en expedicién

- Caracteristicas de la distribucién de alimentos perecederos y no perecederos

- Transporte terrestre

- Contenedorizacién

- Documentacién de salida

- Manejo de cargas. Maquinaria manual y automatica

CONTENIDOS PRACTICOS

Contenidos practicos en la modalidad teleformacion:
Ejercicios y actividades interactivas correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas.
Foros evaluables correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas sobre un tema de interés.

Controles de aprendizaje (pruebas de evaluacidn -examenes): herramienta a través de la cual se conoce el grado de conocimientos
adquirido por el alumnado. Deberdn ser realizados en la plataforma, seguin la programacién indicada. Uno por bloque tematico y/o
unidad didactica y uno final. El alumnado recibe de forma inmediata el resultado con una motivacién de las respuestas incorrectas y su
calificacion.

A través de la utilizacidn de los distintos recursos de la plataforma Moodle, foros, chat, tareas, blog, videos, se aplican metodologias
diversas como resolucidn de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso.,
aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

MATERIALES

Materiales de teleformacion:
El material didactico se encuentra ubicado en la plataforma.
El curso estructura sus contenidos tedricos segln se describe a continuacion:

* Evaluacién inicial.
 Contenido didactico, organizado en bloques tematicos y/o unidades didacticas.
* Glosario y/o bibliografia y/o biblioweb y/o documentacién de referencia.

El curso estructura sus contenidos practicos segln se describe a continuacion:

* Ejercicios y actividades interactivas correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas.

* Foros evaluables correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas sobre un tema de interés.

» Controles de aprendizaje (pruebas de evaluacién -exdmenes): herramienta a través de la cual se conoce el grado de conocimientos
adquirido por el alumnado. Deberdn ser realizados en la plataforma, segin la programacién indicada. Uno por bloque tematico y/o
unidad didactica y uno final. El alumnado recibe de forma inmediata el resultado con una motivacién de las respuestas incorrectas y su
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calificacion.

+ Através de la utilizacion de los distintos recursos de la plataforma Moodle, foros, chat, tareas, blog, videos, se aplican metodologias
diversas como resolucion de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso, aprendizaje
basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

METODOLOGIA

Metodologia aplicada a la modalidad teleformacion:
Caracteristicas generales de nuestra metodologia teleformacion:

La principal caracteristica de nuestra metodologia es que el proceso de aprendizaje se desarrolla a través de las tecnologias de la
informacién y comunicacién, posibilitando la interactividad del alumnado, coordinadores académicos, profesorado y recursos situados
en distinto lugar, en el marco de una plataforma de teleformacién, moodle, acreditada para la imparticion de certificados de
profesionalidad y que cumple con todos los requisitos del Sepe y de la Fundae.

Las principales caracteristicas de esta modalidad son:

Accesibilidad y flexibilidad: la plataforma y sus recursos son accesibles las 24 horas del dia los 7 dias de la semana, desde cualquier
lugar, lo que supone un acceso al curso con independencia de la localizacién.

Uso de las tecnologias de la informacién y comunicacién: implica que el material didactico, los recursos que facilitan el aprendizaje, las
herramientas de seguimiento y control del alumnado y las herramientas de evaluacién estan en la plataforma de teleformacion.

Interactividad: se produce un intercambio de conocimientos y experiencias profesionales sobre la materia entre el alumnado y el
profesorado, y entre el propio alumnado a través de las herramientas de comunicacién presentes en la plataforma de teleformacién.

Autoestudio: el material didactico estd disponible en la plataforma y se estructura en bloques tematicos y/o unidades didacticas para
facilitar el aprendizaje. El alumnado dispone de una calendarizacién orientativa pero dispone de libertad para planificar su aprendizaje.

Realizacion de tareas, ejercicios, pruebas de evaluacién, etc. por parte del alumnado pudiendo comprobar en todo momento su
progreso.

Interaccién tedrica/practica: la metodologia utilizada permite el aprendizaje tedrico y aplicabilidad practica de los contenidos, al
intercalar el aprendizaje del material didactico con la realizacién de tareas practicas.

Evaluacién inicial del alumnado con la finalidad de conocer su punto de partida.
Comunicacion de inicio al alumnado:
El alumnado recibe su alta en la plataforma de teleformacion a través de email, donde se le facilita el usuario y la contrasefia.

Al inicio del curso recibe un email de inicio del curso donde se le explica la informacién basica explicativa del curso, como duracién,
fecha de inicio y de fin, nombre del tutor/a y los aspectos necesarios para la realizacién del curso.

En este correo dispone de la informacién para verificar los requisitos técnicos para la realizacién del curso, forma de volver a obtener la
contrasefia y datos de contacto en caso de dificultades técnicas.

Recursos humanos del centro de formacion:

El centro de formacién pone a disposicién del alumnado los siguientes recursos humanos, disponibles durante todo el desarrollo del
curso.

Equipo de coordinacién académica: que efectla las labores de seguimiento en el desarrollo del curso por parte del alumnado,
apoyandole y motivandole en el proceso de ensefianza/aprendizaje dentro del entorno virtual formativo. Su acceso se encuentra
disponible a través del buzén de la plataforma, foros y por teléfono.

Profesorado: personas expertas en la materia a estudiar, con la capacidad de orientar al alumnado a lo largo del desarrollo del proceso
formativo, resolviendo sus dudas, y controlando su progreso de aprendizaje. Disponible a través del buzén de la plataforma y foros.
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Servicio de asistencia técnica: a través de la plataforma el alumnado puede solicitar asistencia técnica.
Las respuestas a las consultas por foro o por email se contestan en un plazo no superior a 24 horas.
Guias e informacidn para el alumnado:

En la plataforma se incluye una seccién donde se pone a disposicién del alumnado los datos de la accién formativa, la guia pedagdgica
del alumnado, datos del centro de formacién, y de los recursos humanos (tutores, equipo de coordinacién académica, soporte), el
calendario, el sistema de evaluacién del aprendizaje, etc.

El alumnado también tiene acceso a la guia de uso de la plataforma.

En el calendario se indican las fechas de inicio de y fin de curso, las fechas orientativas para realizar las pruebas de evaluacién y
ejercicios, convocatorias de chats, tutorias, webminars, etc.

Seguimiento del alumnado:

Durante todo el desarrollo del curso nuestro equipo docente y de coordinacién, revisan el grado de seguimiento del alumnado,
comprobando que han podido iniciar el curso, que siguen la programacién planificada, con la finalidad de conseguir el éxito de su
formacién. Se remite informe semanal.

Informe de finalizacion:
Una vez finalizado el curso se envia informe de plataforma con conexiones, calificaciones, finalizacién y conexiones a goto en caso de
utilizar esta herramienta.

METODOLOGIA APLICADA A LOS CONTENIDOS PRACTICOS

Metodologia aplicada a los contenidos practicos en la modalidad teleformacion:

Consisten en la realizaciéon de algunas de las siguientes actividades, a criterio del profesorado:

* Resolucién de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso., demostraciones
practicas, aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

REQUISITOS

Requisitos comunes:

* Edad: > de 16 afios. Los menores de edad deben aportar autorizacion del tutor/a legal.

* Formacién minima: No requerida

* Idioma: Espafiol equivalente a A2

* Identificacién: DNI/NIE.

* Poseer las habilidades de comunicacidn lingiistica suficientes que permitan cursar con aprovechamiento la formacién
Requisitos de Teleformacién o aula virtual

Hardware necesario y periféricos asociados

* Pc multimedia, tableta o smartphone.

* Tarjeta de sonido.

» Altavoces/cascos.

* Impresora en el caso de querer imprimir el material.

Software necesario:
* Sistema operativo Microsoft Windows XP o superior o similares.
* Cuenta de correo electrénico.
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* Navegadores: Chrome, Explorer, Mozilla, etc.
* Ademas, para tener acceso a diversos contenidos de las aulas, se deberd tener instalado adobe Reader.
* En el caso de aula virtual se requiere instalar goto.

El alumnado debe tener las competencia digitales suficientes para ser usuarios de la plataforma virtual en la que se apoya la accién
formativa.

CONTROLES APRENDIZAJE

Evaluacion de la formacién para la modalidad teleformacion

Para la evaluacidon del alumnado se tienen en cuenta los siguientes aspectos:
Conexidn regular a la plataforma.

Lectura y estudio de los contenidos (material didactico).

Obtencidn de al menos un 5 en el 75% de las pruebas de evaluacidn.
Obtencién de al menos un 5 en el 75% los ejercicios planteados por el equipo académico.

Bonificacion de la formacion modalidad teleformacion

Si se va a bonificar esta formacién ademads de lo anterior se deben cumplir los siguientes requisitos

Conexién a la plataforma del 75% de las horas de duracién del curso (la plataforma dispone de un reloj que contabilizara tu tiempo de
conexion).

Descargar las guias del alumnado y cumplimentar el cuestionario de satisfaccion.

Poner un mensaje de debate sobre un tema de interés relacionado con la tematica del curso en el foro general del curso.

Participar al menos una vez en el chat o en las actividades que proponga el tutor.

DIPLOMAS

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a o no apto/a y se le harad entrega del
correspondiente Certificado o Diploma o documento justificativo, que podra ser:

- De aptitud y aprovechamiento si se han superado los requisitos de evaluacién exigidos.

- De simple participacién si la evaluacién ha resultado No apto/a.

OBSERVACIONES

Accesibilidad web:
Nuestra plataforma es Moodle accesibilidad acorde al standar WCAG 2.1 AA.

Nuestros cursos disponen de la herramienta bloque de accesibilidad de Moodle. Puedes obtener mas informacion acerca de sus
funcionalidades en el siguiente enlace: https://docs.moodle.org/all/es/Bloque_de_Accesibilidad

Debe tener en cuenta que el equipo que utilice para la formacién debe ser accesible.

Evaluacion de la calidad de la formacion
Con el objeto de evaluar la calidad de la formacién, se pone a disposicién del alumnado de un cuestionario de Evaluacién de la calidad
que se cumplimentara de forma andnima y voluntaria a través de la plataforma.

Instalaciones:

Mercamadrid cuenta desde el afio 2002 con un Edificio de Formacién, en la calle 40, junto a la Nave B del Mercado de Frutas y
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Hortalizas, que consta de dos plantas y una superficie de 1.124m?, exclusivamente dedicada a Formacién y Empleo. Adicionalmente
dispone de talleres distribuidos en los Mercados para el desarrollo de las cldsicas practicas.

El Centro dispone de Licencia de apertura y actividad para Formacién otorgada (120/2003), asi como informe de accesibilidad.
Nuestro centro cuenta con:

- 9 aulas para clases tedricas, con buena iluminacién natural y artificial, sistema de climatizacién centralizado frio/calor, conexién a
internet por wifi y cable, y equipamiento completo con todos los recursos necesarios (equipamiento informatico necesario, proyectores,
papeldgrafo, pizarras, etc.

- 1 aula magna para eventos y presentaciones que cuenta con pizarra electronica,
- 6 aulas-taller para clases practicas
- Aula polivalente para actividades de carniceria. charcuteria, de fruteria y comercio

- 2 Aulas-Taller de Pescaderia, en el propio Mercado Central de Pescados, equipadas con 20 puestos de trabajo cada una, zona de
lavado, camaras de frio, cocina y vestuario

- Aula de Comercio, ubicada en la Zona Comercial de la Unidad alimentaria, con estanterias, diversidad de productos y TPV

- Taller de logistica. Amplios espacios para la formacion practica en el manejo de carretillas y equipos de manutencién, asi como
actividades de almacén y logistica

- Taller de preparacién de pedidos. Espacio preparado para la practica de picking y preparacion de pedidos.
servicios administrativos,

sala de profesores,

area de descanso con maquinas vending al servicio de los alumno/as

Vestuarios y aseos.

Aulas tedricas para el desarrollo del programa formativo que cuentan con:
- lluminacién: luz natural y artificial que cumpla los niveles minimos preceptivos.
- Ventilacion: Climatizacién apropiada.

- Pizarra.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Medios audivisuales.

- Mesa y silla para formador/a.

- Mesas y sillas para alumnos/as.

- Hardware y Software necesarios para la imparticién de la formacion.

- Conexidn a Internet.

Contacto y lugar de imparticion
Calle 40 niUmero 4B Mercamadrid 28053 Madrid Tfno +34 917 850 000 Email: formacion@mercamadrid.es

Coémo llegar
https://www.mercamadrid.es/mercamadridformacion/ubicacion-del-centro-de-formacion-de-mercamadrid-como-ponerse-en-contacto-co
n-el-centro-de-formacion-de-mercamadrid/

Sugerencias/reclamaciones

Dentro del Marco del Sistema de gestion de la calidad del que dispone Mercamadrid, basado en la Norma UNE EN ISO 9001, los usuarios
del centro de Formacién podran plantear sus sugerencias/quejas/reclamaciones a través del email formacion@mercamadrid.es

Uso de imagenes y videos durante el desarrollo del curso

Durante el desarrollo del curso queda terminantemente prohibido distribuir imagenes y videos fuera del ambito educativo, sélo se
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podran subir a classroom o a la plataforma de teleformacién. Cualquier imagen distribuida en redes sociales, sitios web, etc. seran
notificadas como uso no autorizado por parte de Mercamadrid, S.A.

Descuentos

10% descuento para desempleados

Bonificacion de la formacion

Formacidn bonificable para trabajadores con cargo al crédito de formacidn.

Las formaciones que contemplan contenidos de prevencidn de riesgos laborales o las relacionadas con equipos de manutencién no
pueden ser sustitutivas de la formacién obligatoria en Prevencién de Riesgos Laborales, Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencién
de Riesgos Laborales. Art. 19, 20, 32.4 bis y 37.2.

No podra ser bonificable la formacién que deba obligatoriamente impartir la empresa a su cargo conforme a la normativa de aplicacién.
La formacién bonificable es la destinada a la adquisicién, mejora y actualizaciéon permanente de las competencias y cualificaciones
profesionales, favoreciendo la formacién a lo largo de toda la vida de la poblacién activa, y conjugando las necesidades de las personas,
de las empresas, de los territorios y de los sectores productivos. La formaciéon de demanda (o programada) responde a las necesidades
especificas de formacién de las empresas y trabajadores, y esta integrada por las acciones formativas de las empresas y los permisos
individuales de formacién, ademas de la formacién de caracter transversal en areas consideradas prioritarias, con una duracién minima
de 4 y una maxima de 6 horas, siendo areas prioritarias las consideradas como tales por la Administracion laboral competente tanto en
el marco de la Estrategia Europea de Empleo y del Sistema Nacional de Empleo como en el de las directrices establecidas por la Unién
Europea.
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