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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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DURACION
060
MODALIDAD
O0Online

CENTRO DE FORMACIéN:
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 la Unidad Formativa UF1278 Control de los Procesos y Seguridad
e Higiene, incluida en el Médulo Formativo MF0292_2: Preparacién de materias primasy
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 Instruccién 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 formacién.
EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del
Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

CUALIFICAZ T
ﬂh Titulacién Expedida por - Titulacién Avalada para el
N e b EUROINNOVA  Eeuroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
f‘gh INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION Online Education - profesionales R D 1 zm
A .D. 1224/,

AENOR || AENOR [IEEac2
GesTIOn GesTION 3

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/uf1278-control-de-los-procesos-y-seguridad-e-higiene-online
https://euroinnova.edu.es/uf1278-control-de-los-procesos-y-seguridad-e-higiene-online/#solicitarinfo

§ EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

UF1278 Control de los Procesos y Seguridad e Higiene Solicita informacion gratis

Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad 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).

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

Y 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)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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El objetivo primordial de esta unidad formativa consiste en facilitar al alumno la adquisicién
de las competencias necesarias para realizar las operaciones de control de los procesos de
seguridad e higiene durante el proceso de elaboracién de conservas vegetales y cocinados,
asi como durante la aplicacion de los tratamientos posteriores de conservacion, en las
condiciones establecidas en los manuales de procedimiento de calidad.

OBJETIVOS

¢ Controlar la calidad de las conservas y de los productos vegetales elaborados
siguiendo los procedimientos establecidos y las normativas de aseguramiento de la
calidad

¢ Aplicar las normas de seguridad e higiene laboral en las operaciones de elaboracién de
conservas

¢ Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados de la
actividad de la industria conservera

¢ Aplicar las medidas de prevencién y proteccion necesarias para garantizar la seguridad
e higiene personales durante el proceso de fabricaciéon de conservas y de productos
vegetales elaborados

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a todas aquellas personas interesadas, ya sea a nivel profesional o
por motivo personal en lo relacionado con las actividades de Industrias Alimentarias en
general y, mas concretamente, con las operaciones de control de los procesos de seguridad
e higiene durante el proceso de elaboracién de conservas vegetales y cocinados.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF1278
Control de los Procesos y Seguridad e Higiene, certificando el haber superado las distintas

www.euroinnova.edu.es
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Unidades de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditacion 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 obtenciéon 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

Desarrolla su actividad profesional como auténomo o por cuenta ajena dentro del marco de
la familia profesional de Industrias Alimentarias, tanto en el ambito publico, como en
entidades de caracter privado, ya sean grandes, medianas o pequefias empresas.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
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MATERIALES DIDACTICOS

¢ Manual teérico: UF1278 Control de los
Procesos y Seguridad e Higiene

¢ Paquete SCORM: UF1278 Control de los
Procesos y Seguridad e Higiene

* Envio de material diddctico solamente en Espana.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
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.

oo,
Lesose

AENOR AENOR i,
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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

oo,
Lesose
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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

AENOR § AENOR
:
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

| UNIVERSIDAD I\
CATOLICA DE MURCIA Q DE

WERS,
=

www.ucavila.es

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

N3 UNIVERSIDAD H
||m 4 udima
EBRIJA

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL
ﬁ. AR ~ONDO =
1 Junta W g SOCIAL AENOA
Unmn o de AndaIUCIa * 5k EUROPEO Asociacion de Proveedores de e-Leamirg

@“ W UDAVINCI @ ecampus

15014001

] |
Co AENOR | AENOR ﬁ "‘ EHETIEIED
©5 CecapP s || et hdobe | ASSOCIATE
one

150 9001

CONFIANZA
INLIN

J Microsoft®

AMaDEUS SR  |2i8ie| K2R Google
S " | t Aceredited Technical Associate .': O r E d u C atl O n
pecialls HP ExpertONE

Your technology partner softwa re

AENOR AENOR
{IQNET
E— | Cr— )
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Programa Formativo
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UNIDAD DIDACTICA 1. CONTROL DE CALIDAD EN LOS PROCESOS DE FABRICACION DE
CONSERVAS Y DE OTROS ELABORADOS VEGETALES

1. Conceptos principales: Plan de control de calidad, Trazabilidad, Manuales de
procedimiento, Sistema de APPCC, Cédigo alimentario, Normativa europea. Ejemplos.
Fundamentos fisico-quimicos para la determinaciéon de pardmetros 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.
8. Cantidades o pesos erréneos.
9. Danos en recipientes o envases.
10. Defecto de troceado.
11. Mezclas no proporcionadas.
12. Componentes inadecuados.
13. Restos de seleccién, limpiezay preparaciéon de materias primas.
14. Productosy sustancias indeseados.
15. Desviaciones organolépticas.
16. Cierres defectuosos.
17. Vacio excesivo.
18. Toma de muestras en los procesos de elaboraciéon de conservas y de productos
vegetales.
19. Procedimientos de muestreo: momento; lugar, fForma y cuantia.
20. Toma de muestras comprobacién «in situ».
21. Toma de muestras con destino a laboratorio.
22. Toma de muestras del producto final.
23. Instrumental para pruebas y ensayos rapidos.
24. Identificacién de la muestra.
25. Evaluacién de resultados en funcion de los requerimientos especificados.
26. Registroy archivo de las pruebasy controles efectuados.

vhwn

~N o

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

Microbiologia basica de los alimentos.

Microorganismos que afectan a materias y productos vegetales.
Bacterias: influencia y aplicacién en la industria conservera.
Levaduras: influencia y aplicacion en la industria conservera.
Mohos: influencia y aplicacion en la industria conservera.

Virus.

oukhwnNn-=

www.euroinnova.edu.es
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7. Alteracionesy transformaciones de los productos alimentarios y en especial de los
elaborados vegetales.
8. Mecanismos de transmision e infectacion. El factor humano.
9. Transformaciones y cambios que se originan en los productos.
10. Riesgos para la salud.
11. Principales intoxicacionesy toxiinfecciones de origen alimentario.
12. Normas y medidas sobre higiene en la industria conservera y de elaborados vegetales.
13. Normativa aplicable al sector.
14. Medidas de higiene personal: Vestimenta, contagios, limpieza personal, actividades...
15. Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
16. Detecciény sintomatologia de alteraciones graves en alimentos y en especial en
elaborados vegetales.
17. Limpieza de instalaciones y equipos en la industria conservera y de elaborados
vegetales.
18. Conceptoy niveles de limpieza.
19. Productos de limpieza y desinfeccién, esterilizacién, desinsectacién, desratizacién.
20. Sistemas de limpieza y equipos manuales y automaticos.
21. Técnicas de sefalizacién y aislamiento de areas y equipos.

EUROINNOVA M€

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu Q £ INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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UNIDAD DIDACTICA 3. OPERACIONES DE RECOGIDA, DEPURACION Y VERTIDO DE
RESIDUOS GENERADOS EN LA INDUSTRIA DE ELABORACION DE PRODUCTOS VEGETALES

1. Factores de incidencia sobre el medio ambiente en los procesos de preparaciény
elaboracién de conservas y de otros productos vegetales.

2. Restos ocasionados en los principales. elaborados:

3. Conservas de hortalizas.

4. Conservas de frutas.

5. Mermeladas y otras masas.

6. Zumos, cremogenados y néctares.

7. Encurtidos.

8. Platos cocinados.

9. Aperitivosy snacks.

10. Congelados.

11. Cuarta gama.

12. Clasificacion de los residuos generados en cuanto a su origen, reciclaje o
aprovechamiento y en cuanto a la necesidad de depuracién o tratamiento.

13. Efectos ambientales de los principales residuos: Contaminacion, impacto ambiental,
ocupacién del espacio, suciedad,...

14. Normativa ambiental. Legislaciones implicadas.

15. Medidas de proteccién ambiental en la planta de elaborados, almacenes, cdAmaras e
instalaciones.

16. Recogiday depésito.

17. Tratamiento de sélidos.

18. Tratamiento de aguas.

19. Traslado de residuos fuera de la planta.

20. Almacenaje o depésito de residuos. Precauciones.

21. Medidas de ahorro energético. Control de instalaciones auxiliares.
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UNIDAD DIDACTICA 4. SALUD LABORAL EN LOS PROCESOS DE FABRICACION DE
CONSERVAS Y OTROS ELABORADOS VEGETALES

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

2. Medidas de higiene para prevenir danos personales en las operaciones y manipulacion

de productos y equipos.

Normativa general en la fabricacién de productos alimentarios.

Normativa especifica para la fabricacion de elaborados vegetales.

Dispositivos de seguridad personal en maquinas y equipos.

Comprobaciones y puesta a punto de los dispositivos de seguridad.

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

de trabajo

Practica de primeros auxilios.

9. Control de situaciones de emergencia general en el rea de trabajo.

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

11. Pautas de comportamiento individual y colectivo que minimicen los riesgos para la
salud laboral.
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Euroinnova

International Online Education

Esta es tu Escuela

N
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. Te ha parecido interesante esta formacion? Si adn tienes dudas, nuestro
equipo de asesoramiento académico estara encantado de resolverlas.
Preguntanos sobre nuestro método de formacion, nuestros profesores, las
becas o incluso simplemente condcenos.

Solicita informacion sin compromiso.

Llamadme gratis iMatricularme ya!
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