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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

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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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
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MF0292_2 Preparacion de Materias Primas y Elaboracién de Productos
Vegetales

DURACION
@ 150 horas

MODALIDAD
AN | onune

ACOMPANAMIENTO

g\j‘&‘_ﬁ? PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Médulo Formativo MF0292_2 Preparacién de Materias Primas y
Elaboracion de Productos Vegetales regulada en el Real Decreto 646/2011, de 9 de Mayo por el que
establece el correspondiente Certificado de Profesionalidad Fabricacion de Conservas Vegetales. De
acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisién de
la fFormacién aportada por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluacion
y acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no
formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

ST
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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 aprovec nto 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

Si desea ser un profesional en el tratamiento de materias primas relacionadas con el sector
alimentarioy elaborar productos vegetales este es su momento, con este Curso de Preparacion de
Materias Primas y Elaboracién de Productos Vegetales adquirira las técnicas para tratar alimentos con
éxito. En el dmbito del mundo de las industrias alimentarias es necesario conocer los diferentes
campos en la fabricacién de conservas vegetales, dentro del area profesional conservas vegetales. Asi,
con el presente Curso de Preparacion de Materias Primas y Elaboracién de Productos Vegetales se
pretende aportar los conocimientos necesarios para la preparacion de materias primas y elaboracion
de productos vegetales, como su almacenamiento, acondicionamiento etc.

Objetivos

Los objetivos que debes alcanzar con este Curso de preparacién de materias primas son los siguientes:
Controlar las operaciones de seleccién, limpieza y preparacion de las materias primas de acuerdo con
los requerimientos del proceso de elaboracién y del producto a obtener, siguiendo los procedimientos
establecidos. Preparar sustancias (salmueras, liquidos de gobierno, soluciones conservantes) para
estabilizar los productos, de acuerdo con el manual de procedimiento y las instrucciones de trabajo,
garantizando la calidad y la higiene del proceso. Obtener las elaboraciones culinarias necesarias para
la confeccién de platos cocinados, de acuerdo con la receta y el manual de procedimiento,
garantizando la calidad e higiene de los preparados. Realizar las operaciones de preparacion de
mermeladas, masas, confituras, zumos, cremogenados y néctares siguiendo las indicaciones de su
formulacién, garantizando la calidad e higiene de los alimentos. Acondicionar las verduras para
preparar productos de cuarta gama conforme establece el manual de fabricaciéon. Durante el proceso,
tomar muestras, realizando ensayos y pruebas con la precisiéon requerida, verificando que la calidad

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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del producto es conforme a las especificaciones establecidas.

A quién va dirigido

Este CURSO DE PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES
estd dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias concretamente en
fabricacién de conservas vegetales, dentro del area profesional conservas vegetales, y a todas
aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos relacionados con la preparacion de materias
primas y elaboracion de productos vegetales. Ademas es interesante para aquellos que quieran
especializarse en materias primas relacionadas con el sector alimentario y la elaboracién de productos
vegetales.

Para qué te prepara

La presente Curso de Preparaciéon de Materias Primas y elaboracién de productos vegetales se ajusta
alitinerario formativo del Médulo Formativo MF0292_2 Preparacion de Materias Primas y Elaboracion
de Productos Vegetales certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en ella
incluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral y de la formacién no formal, via por la que va a optar a la obtencién 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). Conviértase en un experto en preparacion de materias primasy elaboracion de productos
vegetalesy obtenga su certificado de profesionalidad.

Salidas laborales

Desarrolla tu actividad en la industria conservera, en pequefas, medianas y grandes empresas, con
niveles muy diversos organizativo-tecnolégicos. Se integra en un equipo de trabajo con otras personas
de su mismo o inferior nivel de cualificacion, donde desarrollaras tareas individuales y en grupo.
Dependerd organicamente de un mando intermedio. En determinados casos, de pequefas industrias,
o en las que todavia las operaciones manuales poseen relevancia, puede ejercer supervision de
operarios y depender en su ejercicio directamente del responsable de produccién, Almacenamiento de
materias primas, Acondicionamiento de materias primas, Preparacion de materias primas, Elaboracién
de productos vegetales.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. PREPARACION DE MATERIAS PRIMAS Y ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES
UNIDAD FORMATIVA 1. ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES
UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION INDUSTRIAL DE PRODUCTOS Y CONSERVAS VEGETALES.

La industria conservera. Nociones generales.

Composicién y distribucién del espacio.

Caracteristicas.

Métodos de conservacion de alimentos: Por calor, por frio, deshidratacion, liofilizacién, por

accién quimica.

Instalaciones auxiliares: Produccién de calor, frio, agua, aire...

Documentacion técnica del proceso: Diagramas, fichas técnicas, manuales, partes e informes.

7. Fasesy operaciones basicas del proceso de elaboracion. Esquemas de procesos. Relacién entre
las secciones y departamentos en un factoria.

. Maquinaria y equipos genéricos de preparacion y elaboracién.

9. Operaciones basicas de mantenimiento de maquinas y equipos.

PN

o

[00)

UNIDAD DIDACTICA 2. SELECCION Y ACONDICIONAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS.

1. Materias primas que intervienen en las principales elaboraciones y preparaciones de la industria
conservera.

2. Seleccién y preparacion de materias primas vegetales. Métodos.

. Eliminacién de partes, divisién o troceado, escaldado.

4. Recogida de subproductos (aprovechamiento) y deshechos.

w

UNIDAD DIDACTICA 3. SOLUCIONES Y MEDIOS ESTABILIZANTES, CONSERVANTES Y ACOMPANANTES

Conservantes universales: Sal, azucar, acidos, microorganismos.

Preparacion de productos estabilizantes, conservantes y acompanantes.

Aditivos permitidos. NUmeros de serie (E). Naturales y sintéticos. Cédigo alimentario.
Condiciones de incorporacion de soluciones y de medios conservantes y estabilizantes.
Equipos de preparacién e incorporacién. Su puesta a punto y manejo

AN =

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE PRODUCTOS COMPUESTOS.

1. Técnicas de elaboracion de: Mermeladas, salsas, purés.
2. Técnicas de elaboracién de zumos cremogenados y néctares.
3. Técnicas de elaboracién de: zumos citricos.

UNIDAD DIDACTICA 5. PLATOS PRECOCINADOS Y COCINADOS CON BASE PREDOMINANTEMENTE
VEGETAL.

1. Definicion de plato precocinado y plato cocinado. Ejemplos
2. Férmula cocina. Ingredientes basicos, aderezos y condimentos.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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. Caracteristicas organolépticas del plato; textura, sabor, grado de humedad, resistencia al

tratamiento posterior, aroma, reologia....

Aditivos que mejoran o estabilizan el plato: Almidones, potenciadores del sabor (GMS),
emulsionantes.

Técnicas culinarias. Enumeracioén. Efectos de la coccién.

Precauciones para evitar pérdidas y cambios nutricionales.

Equipos y (tiles basicos en la preparacion de platos pre y cocinados

Montaje y presentacién de los platos cocinados.

UNIDAD DIDACTICA 6. PRODUCTOS DE CUARTA GAMA

nhwn=

Definicién y utilizacién de verduras de cuarta gama. El mercado de las verduras frescas.
Preparacion: Seleccién, lavado, troceado.

Condiciones ambientales en la planta de preparacion.

Manipulacién de vegetales de cuarta gama. Equipos e instalaciones

Ejemplos de productos de cuarta gama. Ingredientes.

UNIDAD FORMATIVA 2. CONTROL DE PROCESOS Y SEGURIDAD E HIGIENE

UNIDAD DIDACTICA 1. CONTROL DE CALIDAD EN LOS PROCESOS DE FABRICACION DE CONSERVAS Y
DE OTROS ELABORADOS VEGETALES.

1.

iAW

No

8.

Conceptos principales: Plan de control de calidad, Trazabilidad, Manuales de procedimiento,
Sistema de APPCC, Cédigo alimentario, Normativa europea. Ejemplos.

Fundamentos Fisico-quimicos para la determinacién de parametros de calidad.

Seguimiento de la trazabilidad.

Sistema de APPCC en la fabricacién de conservas y elaborados vegetales.

Determinaciones quimicas basicas de productos en curso y elaborados, subproductos y residuos
en la industria conservera.

Ratios de rendimiento en la fabricacion de conservas y elaborados vegetales.

. Medidas correctoras en las principales incidencias y anomalias que se puedan producir en los

procesos productivos.
Toma de muestras en los procesos de elaboracion de conservas y de productos vegetales.

UNIDAD DIDACTICA 2. SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LOS PRODUCTOS EN LA FABRICACION DE
CONSERVAS Y ELABORADOS VEGETALES.

1.
2.

3.
4.

Microbiologia basica de los alimentos.

Alteracionesy transformaciones de los productos alimentarios y en especial de los elaborados
vegetales.

Normas y medidas sobre higiene en la industria conservera y de elaborados vegetales.
Limpieza de instalaciones y equipos en la industria conservera y de elaborados vegetales.

UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE RECOGIDA, DEPURACION Y VERTIDO DE RESIDUOS
GENERADOS EN LA INDUSTRIA DE ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES.

1.

2.

Factores de incidencia sobre el medio ambiente en los procesos de preparacion y elaboracién de
conservas y de otros productos vegetales.
Restos ocasionados en los principales elaborados:

EUROINNOVA
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3. Clasificacion de los residuos generados en cuanto a su origen, reciclaje o aprovechamientoy en
cuanto a la necesidad de depuracién o tratamiento.

4. Efectos ambientales de los principales residuos: Contaminacién, impacto ambiental, ocupacion
del espacio, suciedad,...

5. Normativa ambiental. Legislaciones implicadas.

6. Medidas de proteccién ambiental en la planta de elaborados, almacenes, cdmaras e
instalaciones.

7. Almacenaje o depdsito de residuos. Precauciones.

8. Medidas de ahorro energético. Control de instalaciones auxiliares.

UNIDAD DIDACTICA 4. 4SALUD LABORAL EN LOS PROCESOS DE FABRICACION DE CONSERVAS Y
OTROS ELABORADOS VEGETALES

1. Equipos personales de proteccién en el area de trabajo (EPI's).

2. Medidas de higiene para prevenir dafos personales en las operaciones y manipulacién de

productos y equipos.

Dispositivos de seguridad personal en maquinas y equipos.

Comprobaciones y puesta a punto de los dispositivos de seguridad.

5. Medidas generales y especificas de atencién y cuidados en caso de accidente en el drea de
trabajo

6. Practica de primeros auxilios.

7. Control de situaciones de emergencia general en el area de trabajo.

8. Precauciones en el manejo, deposito y tratamiento de residuos o restos contaminantes, que
supongan riesgo para la salud de las personal.

9. Pautas de comportamiento individual y colectivo que minimicen los riesgos para la salud laboral.
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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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https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
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