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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

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 estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién 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.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es
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INAFO0110 Industria de Derivados de Cereales y de Dulces (Certificado de
Profesionalidad Completo)

DURACION
0630 horas

MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International

Online Education EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAF0110 Industria de
Derivados de Cerales y de Dulces, regulada en el Real Decreto correspondiente, y tomando
como referencia la Cualificacion Profesional. De acuerdo a la Instrucciéon de 22 de marzo de
2022, por la que se determinan los criterios de admisién de la formacién aportada por las
personas solicitantes de participacién en el procedimiento de evaluacién y acreditacién de
competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no formales
de formacion. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

- CUALIFICAZ . .
ﬂn EUROINNOVA Titulacién Expedida por . Titulacion Avalada para el
; INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Euro&':]’;i‘:lveag:::::ia::‘onal ﬁ Desa rl'o!|0 de las CompetenCIas
< ﬁ Profesionales R.D. 1224/2009

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos
propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

AENOR | AENOR [t
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero 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

Y para que conste expido la presente TITULACION en

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

La Direccion General Firma del. Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR

GESTION
DELACALIDAD

www.euroinnova.edu.es

LTD
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En el dmbito de la familia profesional Industrias Alimentarias es necesario conocer los
aspectos fundamentales en Industria de Derivados de Cereales y de Dulces. Asi, con el
presente curso del drea profesional Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria se pretende
aportar los conocimientos necesarios para conocer los principales aspectos en Industria de
Derivados de Cereales y de Dulces.

OBJETIVOS

Los objetivos que se pretenden alcanzar en este Curso INAFO110 Industria de Derivados de
Cereales y de Dulces son los siguientes: Gestionar los aprovisionamientos, el almacény las
expediciones en la industria alimentaria y realizar actividades de apoyo a la comercializacién.
Programary gestionar la producciéon en la Industria alimentaria. Cooperar en la implantacién
y desarrollo del plan de calidad y gestién ambiental en la industria alimentaria. Desarrollar
los procesos y determinar los procedimientos operativos para la produccion de derivados de
cereales y dulces. Controlar la elaboracién de derivados de cereales y dulces y sus sistemas
automaticos de produccion. Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del proceso de
elaboracion de derivados cereales y de dulces.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este Curso INAFO110 Industria de Derivados de Cereales y de Dulces esta dirigido a los
profesionales de la familia profesional Industrias Alimentarias y mas concretamente en el
area profesional Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria, y a todas aquellas personas
interesadas en adquirir conocimientos relacionados en Industria de Derivados de Cereales y
de Dulces.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Curso INAFO110 Industria de
Derivados de Cereales y de Dulces certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en élincluidas, y va dirigido a la acreditacién de las Competencias

www.euroinnova.edu.es
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profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formacion 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).

SALIDAS LABORALES

Una vez finalizada la formacion en el presente curso, habras adquirido los conocimientos y
habilidades que aumentaran tus expectativas laborales en lo siguientes sectores: Industrias
Alimentarias, Panaderia, Pasteleria, Confiteria y Molineria.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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FORMAS DE PAGO ]
' lafjetfa de crédito. _ . Matricdlate en comodos
: ransferencia. R Plazos sin intereses.
Paypal.
- Bizum.
- PayU. Wb: D amaEen L ccionatu pago con la
- Amazon Pay garantia de
LLAMANOS GRATISAL S INnNnovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es
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LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

UNIVERSIDAD |1
CATOLICA DE MURCIA DE F“\

SVERSy,
§
=

www.ucavila.es

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

* X %

< B
1 | a gt Junta
c a de Andalucia

. Unién Europea

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
AENO

EUROPEO

CERTIFIED
ASSOCIATE

wliNet @ "‘
W Adobe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

iyl Google

ffice :
Accredited Technical Associate .': or E d u Catl on

aMaDEus S |38
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

J Microsoft®
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:
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Programa Formativo

MODULO 1. GESTION DEL ALMACEN Y COMERCIALIZACION
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. LOGISTICA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Conceptos basicos.

2. Partes que laintegran.

3. Actividades logisticas: Plan de aprovisionamiento de productos. Ciclo de
aprovisionamiento. Ciclo de expedicion. Determinacion cualitativa del pedido.

4. Determinacion cuantitativa del pedido: Sistemas de revisién continua. Sistemas de
revision periddica. Modelos deterministicos. Modelos probabilisticos.

5. Previsién de la demanda: Modelos de nivel constante. Modelos con tendencia.
Modelos estacionales. Modelos de regresion.

6. Condiciones de presentaciény tramitacion de los pedidos.

7. Factores bdsicos a tener en cuenta en la selecciéon de materias primas, materias
auxiliares y demas materiales.

8. Calculos practicos y otras caracteristicas a considerar ante un pedido.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE GESTION DE INVENTARIOS APLICABLES A LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Planificacion de las necesidades de materiales MRP I.

Planificacion de las necesidades de distribuciéon. DRP.

Gestion de la cadena de suministros (Supply Chain Menagement).

Discordancia entre existencias registradas y los recuentos. Causas y soluciones.
Catalogacién de productos y localizacion.

Célculo de costes de almacenamiento.

Evaluacion y catalogaciéon de suministros.

Registros de entrada y negociacién con el proveedor.

N hRWN =

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE MERCANCIAS ALIMENTARIAS.

1. Transporte externo: Medios de transporte. Tipos. Caracteristicas.

2. Condiciones de los medios de transporte de productos alimentarios: Protecciéon de
envios. Condiciones ambientales. Embalaje en funcién del tipo de transporte.
Rotulaciéon. Simbolos. Significado. Indicaciones minimas.

. Contrato de transporte: Participantes. Responsabilidades de las partes.

4. Transporte y distribucién internos: Planificacién de rutas. Carga y descarga de

mercancias.

5. Organizacién de la distribucién interna. Condiciones de circulacién y de seguridad.

Costo minimo.
6. Etiquetado de mercancias, finalidad y datos que proporciona.

w

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE ALMACENES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

AN =

11.

CYVvxN

Planificacion.

Division del almacén. Zonificacién. Condiciones.

Almacenamiento de productos alimentarios. Condiciones ambientales.

Precauciones en el almacenamiento de productos alimentarios.

Almacenamiento de otras mercancias no alimentarias (productos de limpieza,
subproductos, residuos, envases y embalajes).

Incompatibilidades. Criterios siguiendo el plan de buenas practicas de manipulacién.
Dafnosy defectos derivados del almacenamiento.

Distribucién y manipulacién de mercancias en almacén. Guias de distribucién interna.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Flujos y recorridos internos de productos. Optimizacién del espacio, del tiempo y del
uso de los productos.

Calculo de los distintos niveles de stocks y de los indices de rotacién.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE EXISTENCIAS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

kN =

Tipos de existencias. Controles. Causas de discrepancias.

Materias primas, auxiliares, productos acabados, en curso, envases y embalajes.
Valoracién de existencias. Métodos. Precios: medio, medio ponderado, LIFO, FIFO.
Andlisis ABC de productos.

Documentacion del control de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 6. COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS.

NouhkhwnN =

Conceptos basicos. Partes que la integran.

Importancia y objetivos.

Concepto de venta: Tipos de venta. Funcion de ventas. Caracteristicas Venta personal.
Estilos de ventay su relacién con la linea de productos alimentarios.

El agente de ventas. Funciones.

Contratos mds frecuentes en la Industria Alimentaria.

Servicios postventas empleados en la Industria Alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. EL PROCESO DE NEGOCIACION COMERCIAL Y LA COMPRAVENTA EN
LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

oukhwnNn-=
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Conceptos basicos.

Planificacion.

Prospeccion y preparacion.

El proceso de negociacion.

El proceso de compraventa.

La comunicacion en el proceso de negociacion y compraventa: Funcién de la
comunicacion. El proceso de comunicacién. El plan de comunicaciéon. Barreras en la
comunicacién. Canales de comunicacion entre clientes y proveedores.

Desarrollo de la negociacion. Técnicas negociadoras.

. Condiciones de compraventa. El contrato. Normativa.
. Control de los procesos de negociaciéon y compraventa.
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10. Poder de negociacién de los clientes y proveedores. Factores que influyen.
11. Tipos de clientes y proveedores.
12. Seleccién de clientes y proveedores.

UNIDAD DIDACTICA 8. EL MERCADO Y EL CONSUMIDOR EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. El mercado, sus clases.

2. El consumidor/comprador.

Publicidad y promocion: Publicidad y medios publicitarios. Promocién de ventas.
Relaciones publicas.

Publicidad y promocién en el punto de venta.

Técnicas de «merchandising».

Concepto y objetivos de la distribucién.

Canales de distribucién.

El producto y el canal.

Relaciones con los distribuidores.

Asesoramiento en la distribucién. Seguimiento del producto postventa.
Contratos que fijan las atribuciones de la Industria Alimentaria en el proceso de
distribucién y venta de sus productos.

MODULO 2. ORGANIZACION DE UNA UNIDAD DE
PRODUCCION ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTRUCTURA PRODUCTIVA DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

w
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Sectores. Subsectores y dreas productivas en la industria alimentaria.
Tipos de empresas. Tamano.

Situacion actual y previsible de las empresas del sector.

El mercado internacional: Globalizaciéon y competitividad.

Sistemas productivos en la industria alimentaria.

Estructura organizativa de las industrias alimentarias.

Organizacién empresarial: Areas funcionales y departamentos principales.
Politica y Cultura empresarial en las industrias alimentarias.

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION, ORGANIZACION Y CONTROL DE LA PRODUCCION
EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conceptos basicos sobre planificacion, organizaciéon y control.

Definiciones, evolucion y partes que la integran.

Importancia y objetivos de produccion.

Reparto de competencias y funciones. Mandos, técnicos, especialistas y empleados.
Ritmos de trabajo y control de tiempos.

Programacion de la producciéon: Objetivos de la programacion.

Técnicas de programacion: PERT, CPM, ROY.

Terminologia y simbologia en la programacion.

Programacion de la produccion en un contexto aleatorio. Riesgo e incertidumbre.
Programacién de proyectos segln costes.

CYVvNOULRAWN=
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11. Ordenaciény control de la produccién: Necesidades de informacion. Calendario de
entradas.

12. Necesidades de materias primas, productos y materiales en la linea de produccioén.

13. Recursos humanos: Clasificacion y métodos de medida.

14. Gestiony direccion de equipos humanos: Relaciones laborales, asignacion de tareas,
asesoramiento, motivacion y valoracién del personal.

15. Equipos, maquinaria e instalaciones necesarias en produccion: planificacién,
disponibilidad y control.

16. Capacidad de trabajo. Areas de trabajo: Puestos y funciones.

17. Mediosy procedimientos de fabricacion en relaciéon al tipo de producto a elaborar.

18. Lanzamiento de la produccién. Fases previas y evaluacion de resultados.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

oukhwnNn-=
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Tipos de control.

Confeccién de estandares.

Medicién de estandaresy patrones.

Correccién de errores: Responsabilidades.

Andlisis de errores. Control preventivo.

Elementos, pardmetros y constantes para elaborar un mantenimiento preventivo de
las maquinas de produccion.

Documentacion y registros para la ordenacion, gestion y control de la unidad de
produccion.

Control de personal y valoracién del trabajo (métodos).

. Adiestramiento en el puesto de trabajo: Técnicas. Necesidades de formacién.

Incentivos e idoneidad del puesto de trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE COSTOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

NouhkhwnNn-=

Conceptos generales de costos. Costos fijos o generales y costos variables.
Costos de mercancias y equipo. Calculos.

Costos de la mano de obra. Fijos y eventuales.

Costos de produccion y del producto final. Calculos.

Control de costos de produccioén.

Identificaciéon de los costos en una unidad de produccién.

Recopilaciény archivo de documentacién de costos de produccién.

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

wnN
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. Riesgos especificos en una unidad de produccién de la industria alimentaria.

Auditorias de prevencion de riesgos laborales.

Prevencion de riesgos laborales en la industria alimentaria. Medidas para minimizarlos
o eliminarlos.

Plan de seguridad y salud laboral en una unidad de produccién.

Planes de mantenimiento preventivo. Construccion del mismo.

Equipos de proteccion individual y planes de emergencia.

Asesoramiento del personal y motivacion sobre riesgos y prevencion.
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8. Documentacion e informacién sobre el personal al cargo en materia de salud laboral.

MODULO 3. GESTION DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN
INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto.
Calidad de Servicio.

2. TQM.

3. Elciclo PDCA.

4. Mejora continua. Kaizen. 5S.

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

1. Planificacion, organizaciony control.
2. Soporte documental del Sistema de Gestién de Calidad (SGC): Manual de calidad.
Procedimientos de calidad. Certificacion de los Sistemas de Gestién de Calidad.
3. Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencion de datos de
costes.
Normalizacion, Certificacion y Homologacién.
Normativa Internacional vigente en materia de calidad.
Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.
Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espana.
Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y
nacionales de calidad. (EFQM).
9. Principios de la gestion por procesos.
10. Auditorias internas y externas.
11. La calidad en las compras.
12. La calidad en la produccién y los servicios.
13. La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos.
14. Evaluacion de la satisfaccion del cliente.
15. Trazabilidad.

©® Nk

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Introduccién a la gestion medioambiental.

El medioambiente: evaluacion y situacion actual.

Planificacion, organizacion y control de la gestion medioambiental.

Soporte documental del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA): Determinacién

de aspectos medioambientales. Certificacion de los SGMA.

5. Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoracién
obtencién de datos de costes.

6. Normalizacion, Certificacion y Homologacién.

7. Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

8. Normativa Internacional vigente en gestién medioambiental.

PN =
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9. Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espana.
10. Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales 'y
nacionales de calidad medioambiental. (EFQM).

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Legislacién vigente en materia de sanidad alimentaria.
Marco legal en la Unién Europea.
Marco legal en Espana.
Manual de Autocontrol.
Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacién del agua potable apta para
consumo humano. Limpieza y desinfeccién. Control de Plagas.
6. Mantenimiento de instalaciones y equipos.
7. Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.
8. Formacion de manipuladores.
9. Certificacion a proveedores.
10. Guia de Buenas practicas de fabricaciéon o de manejo.
11. Gestion de residuos y subproductos.
12. Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa.
13. Los siete principios del APPCC: Andlisis de peligros y puntos de control criticos.
14. Elaboracién de la documentacion.
15. Laintegracién del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.

kN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacién.

2. Identificacién Geografica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas

(ETG), Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de

aplicacion.

Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno).

Obtencién del producto final segan practicas de Produccién Integrada.

Obtencién del producto final segdn practicas de Produccion Ecolégica.

Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.

Normas ISO 9000 y 14000.

MODULO 4. PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE DERIVADOS DE
CEREALES Y DE DULCES

UNIDAD DIDACTICA 1. ESTUDIO DE LAS MATERIAS PRIMAS Y AUXILIARES USADAS EN LA
INDUSTRIA DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES. BROMATOLOGIA

Nowuhkhw

1. Clasificaciéon. Tipos. Procesos de obtencién. Caracteristicas fisico-quimicas.

2. Presentaciones comerciales y usos mas frecuentes en la industria de derivados de
cereales y de dulces. Condiciones de uso y almacenamiento. Alteraciones

3. mas frecuentes. Origen de las mismas y medidas de prevencion.

www.euroinnova.edu.es
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. - Cereales, leguminosas y otros productos vegetales.
. - Sémolas, semolinas, salvado, gérmenes, dextrinas y otros productos amilaceos.
. - Harinas.

. - Levaduras.

. - AzUcary otros edulcorantes.

. - Leche y derivados lacteos.

. - Huevos y ovoproductos.

. - Grasas.

. -Aguaysal.

10. - Aditivos y coadyuvantes.

11. - Cacaoy derivados.

12. - Frutasy derivados.

13. - Frutos secos y especias.

14. - Bebidas alcohdlicas.

O~NOYULT D WN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS EN CURSO Y TERMINADOS EN LA INDUSTRIA DE
DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

1.

2.

Clasificacién:

1. - Productos elaborados a partir de masas fermentadas (panaderia y bolleria).

2. - Productos elaborados a partir de masas de hojaldre.

3. - Productos elaborados a partir de masas batidas o esponjadas.

4. - Productos elaborados a partir de masas escaldadas.

5. - Productos elaborados a partir de masas azucaradas.

6. - Galletas, biscotes.

7. - Turrones, mazapanes, polvoronesy otros.

8. - Snacks, aperitivos, caramelos y otras golosinas.

9. - Chocolate y bombones.

10. - Piensos para alimentacién animal.

Principales representantes, caracteristicas fisico-quimicas y nutricionales,
presentaciones comerciales habituales, condiciones de almacenamiento y
conservacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. FUNDAMENTOS Y OPERACIONES BASICAS EN LOS PROCESOS DE LA
INDUSTRIA DE LOS DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

1.

www.euroinnova.edu.es

Transporte de materia (sélidos y fluidos). Consideraciones generales. Principales
sistemas y equipos implicados.

. Transferencia de calor. Principios teéricos. Conduccién, conveccién, radiacién. Fuentes

de calor. Utilizacién en el procesado de alimentos. Tratamientos térmicos por calory
por frio. Conservacion de energia.

Limpieza, selecciodn, clasificacion, pelado y acondicionamiento de granos y otras
materias primas vegetales.

Reduccién de tamano (cortado, picado, rebanado, troceado, desmenuzado, tamizado
triturado, molienda).

. Mezclado, homogeneizacién, emulsiéon. Fundamentos teoéricos. Principales métodos 'y

equipos.

. Filtradoy centrifugacion: Principios teéricos. Equipos
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7. Operaciones de moldeado mecanico: prensado, extrusion, aglomeracion, expansion,
laminado. Principios teéricos. Equipos.

8. Amasado, batido, division o dosificacion, boleado, formado, laminado, reposos,
fermentacién. Principios teéricos. Equipos.

9. Técnicas de acabado de los productos. Aromatizado y saborizado, coloracién,
condimentacién, recubrimiento, decoracion. Principios teéricos. Equipos.

UNIDAD DIDACTICA 4. PROCESOS INDUSTRIALES DE ELABORACION DE DERIVADOS DE
CEREALES Y DE DULCES. FASES O ETAPAS DE FABRICACION. MAQUINARIA Y EQUIPOS
EMPLEADOS.

1. Diagrama de flujo. Fundamento y objetivos de cada fase. Maquinaria, equipos y
parametros de control. Posibles alteraciones o fallos de produccién y correcciones
adecuadas.

1. - Proceso de obtenciéon de harinas, sémolas y salvados.

2. - Proceso de fabricacién de pasta alimenticia.

3. - Proceso de obtencién de cacao y derivados.

4. - Proceso de elaboracion de productos de panaderia, bolleria, pasteleriay
reposteria industrial.

5. - Procesos de elaboracién industrial de galletas y biscotes.
6. - Proceso de elaboracion de cereales de desayuno, snaks, y otros aperitivos.
7. - Proceso de elaboracion de productos de confiteria, caramelos y otras

golosinas.
. - Proceso de elaboracién de turrones, mazapanesy polvorones.
. - Proceso de elaboracion de piensos para alimentaciéon animal.

O 00

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS DE ENVASADO Y EMBALAJE EN LA INDUSTRIA DE
DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

1. Procedimientos de envasado: Materiales de envasado. Preparaciéon de envases,
formacion de envases «in situ». Llenado y cerrado. Envasado al vacio y atmoésferas
modificadas. Envasado activo. Control del envase. Equipos.

2. Procedimientos de embalado: Formacién del paquete unitario. Reagrupamiento,
paletizado. Funciones del embalaje. Equipos

3. Etiquetado y rotulacion: Conceptos basicos. Importancia. Objetivos. Tipos de
etiquetas. Interpretacién. Datos a reflejar. Codificacién. Tipos de rétulos.
Interpretacién. Datos a reflejar. Codificacion. Equipos.

UNIDAD DIDACTICA 6. DOCUMENTACION TECNICA RELATIVA AL PRODUCTO Y AL
PROCESO DE FABRICACION DE DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

Manuales de procedimientos.
Ordenes de produccién.
Especificaciones de productos.
Diagramas de fases.

Registros de Trazabilidad y APPCC

mhwn-=
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UNIDAD DIDACTICA 7. LEGISLACION APLICABLE A LA PRODUCCION Y COMERCIALIZACION
DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

1. El codigo alimentario espanol.
2. Reglamentaciones técnico-sanitarias y legislacion aplicable a los derivados de cereales
y de dulces:
1. - Pastas alimenticias.
. - Productos de confiteria, pasteleria, bolleria y reposteria.
. - Caramelos, chicles, confites y otras golosinas.
. - Galletas.
. - Masas fritas (bufiuelos y churros).
. - Pany panes especiales.
. -Harinas y sémolas de trigo y otros productos de su molienda.
. - Cereales en copos o expandidos.
. - Cacaoy chocolate.
10. - Turrones y mazapanes.
11. - Snacks y otros aperitivos.

MODULO 5. ELABORACION DE DERIVADOS DE CEREALES Y
DE DULCES

UNIDAD FORMATIVA 1. MAQUINARIA E INSTALACIONES EN LA ELABORACION
DE DERIVADOS DE CEREALES Y DULCES.

Co~NoOTUL A~ WDN

UNIDAD DIDACTICA 1. MAQUINARIA Y EQUIPOS EN LA INDUSTRIA DE DERIVADOS DE
CEREALES Y DE DULCES.

1. Clasificacién y tipos generales:
1. - Maquinaria y equipos de la industria de molineria (harinera, semolera, pastas
alimenticias y piensos de alimentacién animal).
2. - Maquinaria y equipos de la industria de cacao y derivados.
3. - Maquinaria y equipos de la industria de elaboracién de snacks, cereales
2. de desayunoy aperitivos.
1. - Maquinaria y equipos de la industria galletera y de otros dulces industriales.
2. - Maquinaria y equipos de la industria de elaboracién de caramelos y otras
golosinas.
3. - Maquinaria y equipos de la industria de elaboracién de turrones, polvorones,
mazapanes y otros dulces navidefos.
4. - Maquinaria y equipos de panaderia, bolleria y pasteleria industrial.
- Funcionamiento y elementos basicos.
6. - Fundamentos mecdanicos. Fundamentos eléctricos. Fundamentos
electromecanicos. Fundamentos hidraulicos. Fundamentos neumaticos.
7. - Intercambio térmico.
8. - Componentes electrénicos.
9. - Control de procesos: Sistemas de control. Componentes de un sistema de
control. Instrumentos de medicién de variables. Transmisores de sefal y
convertidores. Transductores. Actuadores o reguladores.

v

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/inaf0110-industria-de-derivados-de-cereales-y-de-dulces-online
https://euroinnova.edu.es/inaf0110-industria-de-derivados-de-cereales-y-de-dulces-online/#solicitarinfo

OINN
aﬁ
1'9‘
Q S
40 ony

INAF0110 Industria de Derivados de Cereales y de Dulces Vercorsoenlaiveb Solicitainiormarioniarabis
(Certificado de Profesionalidad Completo) 9

UNIDAD DIDACTICA 2. MANTENIMIENTO OPERATIVO EN LA INDUSTRIA DE DERIVADOS DE
CEREALES Y DE DULCES.

EUROINNOVA M€
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1. Funcionesy objetivos del mantenimiento.

2. Anomalias y fallos mas frecuentes. Soluciones internas y soluciones que precisan de un
servicio externo.

. Tipos de mantenimiento. Niveles y objetivos.

Herramientas y Utiles empleados.

5. Operaciones de mantenimiento mas frecuentes en la industria de los derivados de

cereales y de dulces. Ejecucion.

6. Calendario de mantenimiento: Confeccién. Operaciones, frecuencia, condiciones,
precauciones.

. Senalizacién del area de mantenimiento.

. Supervision del mantenimiento especifico.
9. Documentacion relacionada con el mantenimiento: Datos a recoger. Documentos a

rellenar.
10. Interpretacion.

A~ W
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UNIDAD DIDACTICA 3. INSTALACIONES Y SERVICIOS AUXILIARES EN LA INDUSTRIA DE
DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES: MANTENIMIENTO, MANEJO Y REGULACION

1. Instalaciones y motores eléctricos: Funcionamiento y tipos. Conexién y paro. Equipos
de proteccion. Normativa de seguridad. Simbologia eléctrica Cuadros eléctricos.

2. Transmisién de potencia mecanica: Poleas, reductores, engranajes, ejes, elementos de
unién. Técnicas de lubricacion. Normativa de seguridad.

3. Instalaciones y equipos neumaticos: Caracteristicas. Campo de aplicacion,
funcionamiento y normativa de seguridad.

4. Instalacionesy equipos hidraulicos: Caracteristicas. Campo de aplicacién,
funcionamiento y normativa de seguridad.

5. Producciény transmisién de calor: Generacion de agua caliente y vapor, calderas:
Distribucidn, circuitos. Intercambiadores de calor.

6. Produccion de frio: Fluidos frigorigenos. Evaporador, compresor, condensador, valvula
de expansion, circuito.

7. Producciény distribucion de aire: Aire y gases utilizados en la industria de derivados
de cereales y de dulces. Produccién y conduccion de aire comprimido, compresores.
Acondicionamiento de aire.

8. Acondicionamiento del agua: Tratamientos para diversos usos. Conduccién de agua.

UNIDAD DIDACTICA 4. LIMPIEZA E HIGIENE EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1. Normativa general de higiene en la manipulacién de alimentos.

2. Ubicacion, distribucion y requerimientos estructurales de los locales de manipulaciéon
de alimentos. Caracteristicas de superficies, techos, suelos, ventilacién, extraccién,
iluminacién, servicios higiénicos.

3. Materialesy construccién higiénica de los equipos

4. Limpiezay desinfeccion de utillaje, equipos e instalaciones. Productos y procesos de
limpiezay riesgos asociados a la manipulacién de los mismos.

5. Tratamientos DDD. Caracteristicas. Productos utilizados y condiciones de empleo

www.euroinnova.edu.es
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6. Mantenimiento de Buenas Practicas Higiénicas. Guias de Practicas Correctas de
Higiene (GPCH). Medidas de higiene personal. Practicas inadecuadas para la
manipulacién de alimentos. Medios de proteccién de cortes, quemaduras y heridas en
el manipulador. Enfermedades de obligada declaracién. Medidas

7. de prevencion. Vestimenta de trabajo. Requisitos de limpieza

8. Alteraciéony contaminacién de los alimentos. Infecciones, intoxicaciones 'y
toxiinfecciones alimentarias. Conceptos. Tipos. Principales agentes

9. causantes. Mecanismos de transmisién y enfermedades ocasionadas.

10. Eliminacion de residuos. Evacuacion. Proteccion ambiental.

11. Alergias e intolerancias alimentarias. Caracteristicas. Procedimientos de eliminacién
de los alérgenos. Implicaciones.

12. Procedimientos de actuacion frente alertas alimentarias.

13. Aplicacién de sistemas de autocontrol: Sistema APPCC

14. Trazabilidad y seguridad alimentaria. Caracteristicas, relaciéon y procedimientos de
aplicacién.

15. Principales normas voluntarias en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN ISO 22000:2005 y otras). Andlisis e interpretacion.

UNIDAD DIDACTICA 5. SEGURIDAD LABORAL EN LA ELABORACION DE DERIVADOS DE
CEREALES Y DE DULCES.

1. Normativa general de higiene y seguridad para la industria de derivados de cerealesy
de dulces.
2. Condiciones de Trabajo y Salud. Riesgo y danos sobre la salud: accidente laboral y
enfermedad profesional.
1. - Casos mas usuales en industrias de derivados de cereales y de dulces. Medidas
preventivas.
3. Analisis de los factores de riesgo laboral y de sus efectos. Riesgos asociados a:
1. - condiciones de seguridad.
2. - condiciones ambientales.
3. - condiciones ergondémicas.
4. -la cargay organizacion del trabajo.
4. Técnicas de evaluacién de riesgos. La evaluacién de riesgos en la empresa
La prevencion: significado y consecuencias.
6. Aplicacién de medidas de prevenciény proteccion en la empresa.
1. - Medidas de prevencion y proteccién individual y colectiva.
2. - Senalizacion de Seguridad.
3. - Protocolo de actuacién ante una situacion de emergencia. Planes de
7. emergenciay evacuacion.
1. - Actuaciones en caso de accidente. Primeros auxilios.
2. - Composicion y uso del botiquin.
3. - Elaboracién de informes y de partes de accidente.
8. Planificacién de la prevencién y emergencias:
1. - Contenido del Plan de Prevencioén.
2. - Contenido del Plan de Emergencia.

v
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UNIDAD FORMATIVA 2. CONTROL DE OPERACIONES DE ELABORACION DE
PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES DE RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y EXPEDICION
DE MERCANCIAS EN INDUSTRIA DE DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

1. Documentacion de entraday salida de mercancias, cumplimentacién: Tipos de
documentos. Indicaciones minimas. Resolucién de casos practicos.

2. Comprobaciones generales en recepcién y expedicion: Tipos. Elementos y métodos de
medida. Manejo. Composicién y preparacion de un pedido.

3. Catalogacion, codificacion de mercancias, realizacién: Sistemas de rotulacion.

Identificacién. Simbolos y cédigos en rotulaciéon. Identificacién. Interpretacioén.

Marcas mas corrientes empleadas en el manejo de mercancias alimentarias.

Desembalado. Desempaquetado.

Ejecucion del traslado interno de mercancias, manejo de equipos.

Control de existencias: Registros de entradas y salidas. Recuentos de inventario.

Calculos de desviaciones.

Ubicacién de mercancias en almacén.

9. Fijaciéony control de condiciones de conservacién de materias primas y productos.

Nouv ke
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UNIDAD DIDACTICA 2. EJECUCION DE OPERACIONES DE PREPARACION O
ACONDICIONAMIENTO DE DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

1. Programacion de los tratamientos previos.

2. Seleccién, limpieza, lavado, descongelacion, troceado, fileteado, picado, trituracion o
molido, fermentacion. Ejecucién: Métodos. Equipos, manejo. Pardmetros de control.

3. Acondicionamiento para el proceso. Ejecucion: Métodos. Equipos, preparacion,
regulacion.

4. Pardmetros de control. Realizacién.

5. Destino de los expurgos (partes rechazadas) a los lugares indicados al efecto: vertidos
desechables, eliminacién, aprovechamiento para alimentaciéon animal y otras.

6. Higiene en utensilios y equipos. Limpiezas preventivas y posteriores.

7. Condiciones de higiene y seguridad en salas de preparaciény en los lugares de
tratamientos previos.

8. Registros y documentacién necesarios para controlar la trazabilidad de los productos.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES Y DE
DULCES.

1. Maquinaria y equipos que intervienen en el proceso. Personal necesario. Puesta a
punto. Area y puesto de trabajo, ordenacién y limpieza: Maquinas y equipos.
Preparacion, limpieza, manejo y seguridad. Instalaciones y servicios auxiliares
necesarios. Utilizacién Lineas de produccioén tipo.

2. Procedimiento de elaboracién: Interpretacién de la documentacién o manual. Fases.

3. Ejecucion de operaciones de elaboracion de:

1. - Harinas de cereales y leguminosas.
2. -Sémolas.
3. - Pasta alimenticia.

www.euroinnova.edu.es
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4. - Piensos para alimentacién animal.

5. - Snacks, otros aperitivos y cereales de desayuno.
6. - Cacaoy derivados.
7
8
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. - Galletas y otros dulces industriales.
. - Turrones, mazapanes, polvorones y otros dulces navideios.
9. - Caramelos y otras golosinas.
10. - Pan, bolleria y pasteleria industrial.
4. Caracteristicas de cada tipo de producto elaborado, ingredientes y proceso de
elaboracion.
5. Alimentacién o carga de equipos o lineas.
6. Control del proceso. Pardmetros a controlar (tiempo, temperatura, humedad relativa,
velocidad del aire y otras). Realizacion.
7. Aplicacion de medidas de higiene y de limpieza.
8. Autocontrol de calidad en el proceso de elaboraciéon. Comprobacion del cumplimiento
de las especificaciones.
9. Pruebasy comprobaciones sobre la marcha del proceso. Deteccién de desviaciones y
aplicacion de las correcciones pertinentes.
10. Evacuacién de subproductos, residuos y productos desechados. Destino y control.
11. Toma de muestras. Puntos indicados. Frecuencias y condiciones establecidas.
Interpretacién y actuaciones correctoras si fuera preciso.
12. Registro de trazabilidad y los correspondientes a los sistemas de APPCC.

UNIDAD DIDACTICA 4. EJECUCION DE LAS OPERACIONES DE ENVASADO, EMBALAJE Y
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

1. Proceso de envasado y embalaje. Pardmetros a controlar. Operaciones de llenado,
cierre, etiquetado, formateado y presentacién segun especificaciones.

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

3. Areay puesto de trabajo, ordenacién y limpieza.

4. Maquinariay equipos para el envasado, etiquetado y embalaje: Maquinas. Preparacioén,
limpieza, manejo y seguridad. Instalaciones y servicios auxiliares necesarios.
Utilizacién. Lineas de envasado-embalaje tipo.

5. Realizacién del control del llenado, cerrado, etiquetado, empaquetado y rotulado.

6. Almacenes de producto terminado. Disponibilidad y caracteristicas segin el producto
a ubicar. Traslados y colocacion.

7. Camaras de refrigeracion, congelacion, secado, o conservacion. Funcionamiento y
control de las condiciones ambientales.

8. Ordenaciény posicién de los productos almacenados para facilitar su localizacién,
control sanitario, manejo y posterior expedicién.

9. Higiene en cdmaras y almacenes. Revisiones periddicas. Medidas correctoras, en su
caso.

10. Control de existencias, registro de movimientos, inventario.
11. Documentacién para la expedicion de derivados de cereales y de dulces.

UNIDAD DIDACTICA 5. AUTOCONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE DERIVADOS DE

www.euroinnova.edu.es
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CEREALES Y DE DULCES.

1. Realizaciéon de toma de muestras.

2. Ejecucion de pruebas «in situ»: Objetivo de las mismas. Pruebas durante el
aprovisionamiento/expedicién. Pruebas durante el acondicionamiento de materias
primas. Pruebas durante el proceso de elaboracion. Pruebas durante el envasado,
enlatado.

3. Contraste y comunicacion de resultados.

UNIDAD DIDACTICA 6. ELABORACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES Y DE
DULCES DESDE PANELES CENTRALES AUTOMATIZADOS.

1. Sistemas de produccién automatizada empleados en la industria de derivados de
cereales y de dulces. Funciones e intervencién en los procesos. Elementos

2. que componen tales sistemas. Diferencias con otros sistemas tradicionales (manuales,
distribuidos, de automatizacién manual).

3. Nomenclatura, simbologia y cédigos utilizados en el control automatizado de
procesos.

4. Autématas programables, tipos, aplicaciones, dispositivos, Manipuladores manejados
desde paneles centrales.

5. Lenguajes de programacion mas frecuente en la industria de derivados de cerealesy
de dulces.

6. Elaboracion basica de programas de manipuladores y de autématas programables para
la elaboraciéon de productos derivados de cereales y de dulces.

7. Operaciones de preparacién de mantenimiento de los elementos de medida,
transmisién y regulacién de automatismos.

MODULO 6. CONTROL ANALITICO Y SENSORIAL DE
DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES

UNIDAD DIDACTICA 1. NOCIONES ELEMENTALES DEL TRABAJO EN UN LABORATORIO

1. Equipamiento, instalaciones, servicios auxiliares y dispositivos de seguridad de un
laboratorio.

2. Medidas de higiene y sequridad en la manipulacién y almacenamiento de las muestras

y reactivos.

Organizacion y control de los recursos del laboratorio.

Organizacion del trabajo de laboratorio.

Limpieza, desinfeccién y esterilizacién.

Funcionamiento, calibracién y limpieza del instrumental y equipos de anélisis.

Eliminacién de las muestras y residuos del laboratorio.

Nowunbhw

UNIDAD DIDACTICA 2. TOMA DE MUESTRAS PARA DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES

1. Toma de muestras: Disposiciones oficiales.
2. Preparaciony procedimiento de toma de muestras segln la clase de alimento.
3. Técnicas de muestreo.

www.euroinnova.edu.es
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4. Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras.
5. Procedimientos de toma de muestras en la industria de derivados de cereales
6. y de dulces:

. - Molineria (harinas y sémolas)

. - Fabricaciéon de pasta alimenticia.

. - Fabricacion de piensos para alimentacién animal.

. - Panaderia, bolleria y pasteleria industrial.

. -Industrias de galleteria y otros dulces.

. - Industrias productoras de cacao, chocolate y derivados.
. - Fabricas de turrones, polvorones, mazapanes y otros dulces navidefos.
. - Fabricas de snacks y otros aperitivos.

. - Fabricas de cereales para el desayuno.

. -Industrias productoras de caramelos y otras golosinas.
11. - Conservacion de las muestras.

—_
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UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DE ENVASES Y DE PRODUCTOS DERIVADOS DE CEREALES
Y DE DULCES.

1.
2. Estudio de las propiedades de barrera (permeabilidad) al oxigeno, vapor de aguay

w
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Ensayos de hermeticidad/estanqueidad.

diéxido de carbono.

Estudio de las propiedades de transporte (migracion de polimeros).

Estudio de las propiedades térmicas (temperatura de fusién, purezay otras)
Estudios de las propiedades mecdnicas (ensayos de compresion, traccion, friccién,
impacto, perforacion, despegue y rotura).

Ensayos de envejecimiento (por efecto del calor o por efecto de la luz solar).
Estudios dimensionales: tamano, espesores, volumen, peso, gramaje y otros.
Estudio de las propiedades o6pticas: color, brillo y transparencia.

Capa de barniz.

Contenidos maximos en metales: plomo, cadmio, mercurio y cromo (VI).
Grado de replecion en plasticos.

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS FiSICO-QUIMICOS DE ALIMENTOS. CONCEPTOS
GENERALES

1.
. Fundamentos de los analisis fisicos y quimicos.
. Materiales y reactivos. Preparacion de disoluciones. Valoraciones (volumetrias de

www.euroinnova.edu.es

Conceptos de quimica general aplicada al analisis de los alimentos.

neutralizacién, de precipitacién y de oxidacién.)

Técnicas y principios del andlisis instrumental. Fundamentos de los andlisis
electroquimicos, cromatograficos y opticos.

Analisis enzimaticos e inmunolégicos (Kits para andlisis rapidos).

Equipos automaticos de andlisis.

Preparacion, calibrado y manejo de los equipos.

Recogida de datos. Calculos. Interpretacion de los resultados.

Registro de los datos del analisis y elaboracién del correspondiente informe.
Medidas de seguridad e higiene durante la realizacién de los andlisis de laboratorio.
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UNIDAD DIDACTICA 5. DETERMINACIONES FISICO-QUIMICAS EN INDUSTRIAS DERIVADAS
DE CEREALES Y DE DULCES.
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1. Andlisis elementales o generales en todos los alimentos:

1. - Contenido en agua o humedad.

2. - Cenizas totales

3. - Fibra bruta

4. - Grasa bruta.

5. - Nitrégeno total.

6. - Proteina bruta
7. - Hidratos de carbono
8. -pH

9. - Acidez valorable total.

Ensayos fisico-quimicos especificos en harinas, sémolas y pastas alimenticias.
Andlisis reolégicos de las harinas.
Ensayos especificos en cereales de desayuno.
Ensayos especificos en galleteria, reposteria, bolleria y pasteleria industrial.
Ensayos especificos en turrones, mazapanes, polvorones y otros dulces navidefos.
Ensayos especificos en snacks y otros aperitivos.
Ensayos especificos en chocolates y derivados.
Ensayos especificos en caramelos y otras golosinas.

WooNOU A WN

UNIDAD DIDACTICA 6. ANALISIS MICROBIOLOGICOS DE DERIVADOS DE CEREALES Y DE
DULCES.

1. Conceptos generales:

1. - Tipos de analisis.

2. - Técnicas de andlisis microbiolégico: Preparacion de medios de cultivos
selectivos y no selectivos, preparacién de soluciones madre y banco de
diluciones decimales a partir de una muestra de alimento problema.

2. Técnicas de siembra, incubacion, aislamiento, tinciéon, observacion, recuento e
identificacién de microorganismos. Tipacion bioquimica de microorganismos.

1. - Técnicas de limpieza, desinfeccién y/o esterilizacion a emplear en el
laboratorio. Protocolos. Medidas de seguridad.

2. - Condiciones y métodos de eliminacién de las muestras y residuos del
laboratorio de microbiologia.

3. Principales microorganismos relacionados con los productos derivados de cereales y
de dulces. Caracterizacion. Importancia en el proceso productivo y en la calidad
nutricional y sanitaria de los alimentos.

1. - Recuento total de microorganismos aerobios meséfilos.

2. - Recuento de enterobacterias.

3. - Recuento de mohos y levaduras.

4. - Recuento de Staphylococcus aureus enterotoxigénico.

5. - Recuento de coliformes.

6. - Recuento de Clostridium sulfitoreductores.

7. - Recuento de Bacillus cereus

8. - Pruebas de presencia/ausencia de Salmonella-Shigella.

9. - Deteccién de toxina estafilocdcica.
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10. - Determinacion de marcadores e indices higiénicos. Recuento y vida (til.
11. - Control microbiolégico del agua (RD 140/2003)..
12. - Determinacion de la calidad microbiolégica en base a los resultados.

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS SENSORIAL DE DERIVADOS DE CEREALES Y DE DULCES.

1. Instalaciones y condiciones de la cata
2. Analisis sensorial. Propiedades sensoriales de los alimentos:
1. - Color.
2. -Olor.
3. -Aroma.
4. - Gusto o sabores basicos. Localizacién.
5. -Sabor.
6. - Textura.

3. Umbral de percepcién, intensidad, persistencia y equilibrio de las diferentes
caracteristicas organolépticas.
4. Pruebas sensoriales. Tipos de pruebas:
1. - Afectivas/hedédnicas.
2. - Discriminativas.
3. - Descriptivas.
5. Otros factores de calidad determinados mediante analisis sensorial: el tamano, la
formay los defectos de fabricacion.
6. Atributos positivos y negativos de los diferentes alimentos.
7. Paneles de cata. Tipos. Seleccién. Entrenamiento.
8. Terminologia empleada en el andlisis sensorial.
9. Escalas de medida de las caracteristicas organolépticas. Tratamiento estadistico e
interpretacién de los resultados
10. Registros y fichas de cata utilizadas para el analisis sensorial.
11. Cumplimentaciény registro de boletines e informe de los analisis.
12. Metodologia del andlisis sensorial de los diferentes productos derivados de cerealesy
de dulces.
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