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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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
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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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INAQO108 Operaciones Auxiliares de Mantenimiento y Transporte Interno
en la Industria Alimentaria (Certificado de Profesionalidad Completo)

DURACION
@ 240 horas

MODALIDAD
AN | onune

|

8 ACOMPANAMIENTO
g\‘ ‘_pg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAQO0108 Operaciones Auxiliares de
Mantenimiento y Transporte Interno en la Industria Alimentaria, regulada en el Real Decreto
1380/2009, de 28 de Agosto, modificado por el RD 646/2011, de 9 de Mayo, del cual toma como
referencia la Cualificacién Profesional INAO173_1 Operaciones Auxiliares de Mantenimiento y
Transporte Interno en la Industria Alimentaria (Real Decreto 1228/2006, de 27 de octubre). De
acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision de
la Formacién 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 fFormacién. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.
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i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
5\ Vs
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 Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento 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

En la actualidad, en el mundo de las industrias alimentarias y dentro del drea profesional de alimentos
diversos, mas concretamente en las operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno de
la industria alimentaria, es muy importante conocer los diferentes procesos por cual se realizan. Por
ello, con el presente curso se trata de aportar los conocimientos necesarios para conocer la higiene
general en la industria alimentaria, el mantenimiento basico de maquinas e instalaciones en la
industria alimentaria y la manipulacién de cargas con carretillas elevadoras.

Objetivos

» Realizar operaciones de limpieza y de higiene general en equipos e instalaciones y de apoyo a la
protecciéon ambiental en la industria alimentaria, segun las instrucciones recibidas.

¢ Ayudar en el mantenimiento operativo de maquinas e instalaciones de la industria alimentaria,
siguiendo los procedimientos establecidos.

¢ Manipular cargas con carretillas elevadoras.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas que se dedican al mundo de las industrias
alimentarias, mas concretamente en las operaciones auxiliares de mantenimiento y transporte interno
de laindustria alimentaria, dentro del drea profesional alimentos diversos que pretendan obtener
conocimientos relacionados con la higiene general en la industria alimentaria, el mantenimiento basico

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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de maquinas e instalaciones en la industria alimentaria y la manipulacién de cargas con carretillas
elevadoras.

Para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAQ0108
Operaciones Auxiliares de Mantenimiento y Transporte Interno en la Industria Alimentaria certificando
el haber superado las distintas Unidades de Competencia en élincluidas, 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).

Salidas laborales

Cualquier empresa de la Industria alimentaria, pequena, mediana o grande, realizando tareasy
operaciones sencillas y rutinarias, que impliquen un grado de autonomia bdsico, trabajando siempre
bajo instrucciones de un responsable superior. Desarrolla su actividad en las dreas de cuidado y
mantenimiento de instalaciones y equipos y en labores relacionadas con el transporte interno y el
almacenaje.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. MF0546_1 HIGIENE GENERAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. IMPORTANCIA DE LA HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.

Alteraciones y contaminacion de los alimentos. Fuentes de contaminacion: fisica, quimicay
bioldgica. Causas y tipos de la contaminacién de los alimentos.

. Los agentes bioldgicos. Caracteristicas y tipos.
. Microorganismos: Bacterias, virus, pardsitos y mohos. Factores que determinan el desarrollo de

los microorganismos en los alimentos.

. La limpieza de las instalaciones de las industrias alimentarias como punto de control critico del

sistema de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos (APPCC).

UNIDAD DIDACTICA 2. PRINCIPALES PROCESOS, INSTALACIONES Y REQUISITOS HIGIENICO-
SANITARIOS DE LAS DISTINTAS INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

AN =

La industria carnica.

La industria de elaborados y conservas.
La industria lactea.

La industria panadera y pastelera.

La industria de bebidas y licores.

UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCTOS UTILIZADOS PARA LA LIMPIEZA E HIGIENIZACION EN LAS
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

1.
2.

N AW

10.
11.

Estudio del pH. Acidos, neutros, alcalinos y disolventes.

El agua. Propiedades: pH, microorganismos, corrosion, alcalinidad, dureza, potabilidad e indice
de Langelier.

Detergentes: Neutros, amoniacados, desengrasantes.

Desinfectantes: Cloro activo, compuestos de amonio cuaternario, aldehidos, peréxidos.
Productos de descomposicién bioquimica.

Insecticidas y raticidas en la industria alimentaria.

La dosificacion de productos. Tipos de dosificaciones.

Etiquetas de los productos. Contenido de las etiquetas. Pictogramas referentes al tipo de
superficies y al método de utilizacién.

Los productosy la corrosién de los equipos. Aleaciones de aluminio. Aceros inoxidables.
Materiales plasticos.

Normativa sobre biocidas autorizados para la industria alimentaria.

Condiciones y lugares de almacenamiento y colocacién de los productos de limpieza.

UNIDAD DIDACTICA 4. EQUIPAMIENTO. UTENSILIOS Y MAQUINARIA DE HIGIENIZACION.

1.

2.

Utensilios: Bayetas, estropajos, cepillos, haragan, pulverizadores, recogedor, fregonas y mopas
de fregado, cubos.

Maquinaria: Barredoras-fregadoras automaticas, maquinas a presién, maquinas de vapor,
maquinas generadoras de espuma, aspirador de filtro total, generadores de ozono. Usos y

EUROINNOVA
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aplicaciones.
Disposicion y colocacion de los utensilios y maquinaria de limpieza.

UNIDAD DIDACTICA 5. PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA, DESINFECCION E
HIGIENIZACION.

1.

2.
3.

El Plan de higiene y saneamiento segun instalaciones, dependencias, superficies, utensilios o
maquinaria. Procesos CIP y SIP.

Circulo de Sinner: tiempo, temperatura, accién mecanica y producto quimico.

Los procedimientos operacionales de estandares de limpieza y desinfeccién. Validacién.
Verificacion. Manual, con fregadora automatica, con maquina generadora de espuma, con
maquina a presion, con maquina de vapor, con sistema C.I.P., con ozono.

. Fases del proceso de limpieza y desinfeccion. Prelavado, limpieza, enjuague intermedio,

desinfeccién y enjuague final.

. La esterilizacién. Generalidades y métodos.
. Acciones especiales de higienizacién: desinsectacion y desratizacion. Medidas preventivas.

Planes CIP.

UNIDAD DIDACTICA 6. NORMAS Y PRACTICAS DE HIGIENE EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

AN =

Normativa sobre manipulacién de alimentos.

Medidas de higiene y aseo personal en la industria alimentaria.

Vestimenta e indumentaria en la industria alimentaria.

Actitudes y habitos higiénicos. Requisitos y prohibiciones en la manipulacién de alimentos.
La salud del trabajador de la industria alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

nhwn =

El hombre y el medio ambiente.

Desarrollo sostenible. Crecimiento insostenible.

Problemas medioambientales. La atmésfera. Quimica del agua. Quimica del suelo.
Agentesy factores de impacto ambiental de la industria alimentaria.

Aspectos basicos de la Normativa Ambiental en la industria alimentaria.

UNIDAD DIDACTICA 8. RESIDUOS Y CONTAMINANTES EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

N A WN =

Origeny caracteristicas de los vertidos de las distintas industrias alimentarias.
Subproductos derivados y deshechos.

Recogida selectiva de residuos.

Toma de muestras.

Gestién administrativa de residuos peligrosos.

Emisiones a la atmésfera.

Otros tipos de contaminacién: contaminacién acustica.

Normativa en materia de residuos.

UNIDAD DIDACTICA 9. MEDIDAS DE PROTECCION AMBIENTAL.

1.
2.
3.

Importancia de la gestién ambiental.
Sistemas de gestién ambiental. Normas ISO.
Herramientas en la gestién medio-ambiental.

ST
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4. Ahorro hidrico y energético.

5. Alternativas energéticas.

6. Sistemas de depuracion de vertidos.
7. Medidas de prevenciény proteccion.

MODULO 2. MF0547_1 MANTENIMIENTO BASICO DE MAQUINAS E INSTALACIONES EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES Y PROCESOS PRINCIPALES DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Conservacion por tratamientos térmicos: esterilizacion, pasteurizacion y escaldado.
Conservacion de los alimentos por frio: refrigeracion y congelacién.

Operaciones para la eliminacion de agua: evaporizacion, secado y liofilizacion.
Operaciones de procesado de sélidos: tamizacion, cortado y trituracién.

Procesos de agitacion de liquidos y sélidos. Agitacion y emulsionado.

Operaciones de separacion: centrifugacion, extraccion sélido-liquido, separacién por
membranas, ultrafiltraciéon y osmosis inversa.

7. Operaciones basadas en transformaciones quimicas: Fermentacion y reactores bioldgicos.

ounhkhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 2. DESCRIPCION DE COMPONENTES ASi COMO MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA DE
PRIMER NIVEL DE LOS PRINCIPALES EQUIPOS UTILIZADOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

Tanques, bombas, valvulas y tuberias.

Instrumentos de medicién y control.

Instalaciones y motores eléctricos. Medidas eléctricas basicas.

Elementos de potencia mecanica. Poleas, engranajes, reguladores de velocidad.

Magquinaria y equipos electro-mecanicos.

Elementos hidraulicos y electro-hidraulicos.

Elementos neumadticos y electro-neumaticos.

Equipos de producciény transmisién de calor. Intercambiadores.

Equipos de produccién, distribuciéon y acondicionamiento de aire.

. Equipos de produccién de frio.

. Sistemas de acondicionamiento de agua.

. Sistemas de automatizacion. Relees internos, temporizadores, contadores, y autématas
programables.

13. Equipos con tecnologias emergentes en el tratamiento y conservacion de alimentos.

N AWM=

—_— )
N = O ©

UNIDAD DIDACTICA 3. CONCEPTOS BASICOS DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.

El trabajo. Riesgo laboral.

La salud, accidentes de trabajo, enfermedad profesional y otras patologias.
Carga de trabajo, la fatiga y la insatisfaccién laboral.

Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

Riegos ligados al medio ambiente del trabajo.

Marco normativo bdsico de Prevencion.
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UNIDAD DIDACTICA 4. FACTORES Y SITUACIONES DE RIESGOS EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1. Riesgos ligados a los lugares de trabajo propios de la industria alimentaria. Instalaciones
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eléctricas. Instalaciones frigorificas. Instalaciones de gas y fuel-oil.
2. Riesgos ligados a los medios de trabajo utilizados en la industria alimentaria; caidas, cortes,
atrapamientos y quemaduras.
. Contactos con sustancias y contaminantes quimicos.
4. Condiciones de trabajo propias de la industria alimentaria; Temperatura, ventilacién, ruido,
vibraciones etc.
5. Normativa especifica de prevencion de riesgos en la industria alimentaria.

w

UNIDAD DIDACTICA 5. MEDIDAS DE PROTECCION Y PREVENCION DE RIESGOS LABORALES.

1. Sistemas elementales de control de riesgos.

2. Medidas preventivas y condiciones de seguridad en las instalaciones de las industrias
alimentarias.

Medidas de proteccién colectiva.

Medidas de proteccion individual -EPI- en los distintos subsectores de la industria alimentaria.
Planes de emergencia y evacuacion.

Incendios. Métodos de extincién.

Control de la salud de los trabajadores. Primeros auxilios. Alergias.

Gestioén de la prevencion.

Organizacién de la prevencion en las empresas.

Delegados de prevencion y comité de seguridad y salud.
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MODULO 3. MF0432_1 MANIPULACION DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS
UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION Y TRANSPORTE DE MERCANCIAS.

Flujo logistico interno de cargas y servicios. Importancia socioeconémica.
Almacenamiento, suministro y expedicion de mercancias.

Normativa comunitaria y espafnola sobre manipulacién de mercancias.

Prevencion de riesgos laborales y medidas de seguridad en el transporte de mercancias.
Medios de transporte internos y externos de las mercancias. Condiciones bdsicas.
Simbologia y sefalizacién del entorno y medios de transporte: Placas, sefales informativas
luminosas, acusticas.

Unidad de carga. Medicién y calculo de cargas.

Documentacién que acompana a las mercancias.

9. Documentacién que genera el movimiento de cargas. Transmision por vias digitales.
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UNIDAD DIDACTICA 2. EMBALAJE Y PALETIZACION DE MERCANCIAS.

Tipos de embalajes y envases en la industria.

Condiciones de los embalajes para la proteccién de los productos.
Condiciones de los embalajes para el transporte seguro de los productos.
Tipos de paletizaciones. Aplicaciones segun tipos de mercancias.
Condiciones que deben cumplir las unidades de carga.

Precauciones y medidas a adoptar con cargas peligrosas.

ounpkrwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. CARRETILLAS PARA EL TRANSPORTE DE MERCANCIAS.

1. Clasificacion, tipos y usos de las carretillas; manuales y automotoras: motores térmicos, motores
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eléctricos.
2. Elementos principales de los distintos tipos carretillas:
3. Mantenimiento basico e indicadores de funcionamiento incorrecto.

UNIDAD DIDACTICA 4. MANEJO Y CONDUCCION DE CARRETILLAS.

Eje directriz.

Acceso y descenso de la carretilla.

Uso de sistemas de retencién, cabina, cinturén de seguridad.

Puesta en marcha y detencion de la carretilla.

Circulacién: velocidad de desplazamiento, trayectoria, naturaleza y estado del piso etc.
Maniobras. Frenado, aparcado, marcha atras, descenso en pendiente.

Aceleraciones, maniobras incorrectas.

Maniobras de carga y descarga.

Elevacion de la carga.
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UNIDAD DIDACTICA 5. CARGA Y DESCARGA DE MERCANCIAS.

Estabilidad de la carga. Nociones de equilibrio.

Ley de la palanca.

Centro de gravedad de la carga.

Pérdida de estabilidad de la carretilla.

Evitacion de vuelcos transversales o longitudinales.
Comportamiento dindmico y estatico de la carretilla cargada.
Colocacion incorrecta de la carga en la carretilla. Sobrecarga.
Modos de colocacién de las mercancias en las estanterias.
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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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