v CUALIFICA2

EuelSp rior de Cualificaciones Profesionales S.A.U

CURSOS ONLINE
GRATUITOS 2020

Formacion 100% Subvencionada

Sector: INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y BEBIDAS

Curso Envasado de Productos
Alimentarios Gratuito

MAS INFORMACION EN: www.cualifica2.es in L 4 .F
(+34) 958 050 208


https://www.facebook.com/cualifica2.es
https://twitter.com/Cualifica2
https://www.linkedin.com/company/escuela-superior-de-cualificaciones-profesionales

Escuela Superior de Cualificaciones Profesionales S.A.U

i) CUA LI F ’ CA 2 E ﬁ% BEEENR BB momciones  mmmnas

Curso Envasado de Productos Alimentarios Gratuito

Curso Envasado de Productos Alimentarios Gratuito

9, - O ©

DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

TITULACION:
50 horas Online Gratis Oficial

SECTOR:
INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y BEBIDAS E %%% DEESPANA  DETRARAIO MIBACIONES  SVRSTREs
Especializate como profesional en tu sector

100% gratuita Avalada por el SEPE S

Formacion 100% gratuita prioritariamente Titulacion avalada por el Ministerio de

para empleados y autbnomos Trabajo y por el Servicio Publico de Empleo

Estatal (SEPE).

No consume créditos formativos 180 horas de formacién

No tienes la necesidad de informar a tu lguedes'r,eahzar hasta’ 1.80 hgra3s de
empresa ya que no consume créditos ormacion con un maximo de 3 cursos o un

formativos. curso cuyas horas superen las 180
establecidas en convocatoria.

DESCRIPCION

Los procesos relacionados con la manipulacion y el envasado de los productos alimenticios estan expuestos a diferentes restricci
de seguridad y calidad. Por ello, las empresas buscan profesionales con alto grado de conocimiento en técnicas de envasado y err
lo pienses mas y aumenta tus conocimientos con el Curso gratis de Envasado de Alimentos.
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Curso Envasado de Productos Alimentarios Gratuito

OBJETIVOS

Introducir los conceptos basicos sobre el envasado y el disefio.

Analizar los procesos de envasado realizados con las caracteristicas de los diferentes materiales.
Conocer las técnicas de envasado que existen en funcion de la linea de produccion de los alimentos.
Estudiar el marco legislativo vigente sobre envases y embalajes de productos alimenticios.

PARA QUE TE PREPARA

Gracias al Curso gratis de Envasado de Alimentos podras dirigir los procesos de embalaje y envasado de los alimentos. Aprende:
diferentes materiales para poder seleccionar los mas adecuados en el proceso de envasado. Ademas, podras aplicar diversas técni
de la linea de produccion. Todo esto, conociendo el marco legislativo y las restricciones a las que se encuentran expuestos los pr

SALIDAS LABORALES

Tras realizar el Curso gratis de Envasado de Alimentos aquellas personas que trabajen en el sector de la manipulacion de aliment:
profesional a especializarse en los procesos de envasado de productos alimenticios, optando a puestos de mayor responsabilidad 1
control de los procesos de elaboracion y envasado de productos o en el ambito de la seguridad alimentaria.

r
TITULACION EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION
NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.N.I. XX.XXX.XXX-E ha superado los estudios correspondientes de
Titulacion de INADOO3PO ENVASADO DE NOMBRE DE LA ESPECIALIDAD FORMATIVA
lebrade Granada del al ccon una duracion de X horas, realizadas en modalidad Teleformacion.
PRODUCTOS ALIMENTARIOS (SECTOR: e e L e e LD
, aprueba la convocatoria del afio 2019 para la concesion de subvenciones publicas para la ejecucion de planes de formacion de ambito
INDUSTRIAS DE ALIMENTACION Y BEBIDAS) sl g porararrie s prsons s
con 50 horas expedida por la Administracion Publica e Grnacn s do e B

La direccion General EllLa interesadola

NOMBRE DEL DIRECTOR Sello NOMBRE DEL ALUMNOIA
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TEMARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LAS TECNICAS DE ENVASADO.

1.Introduccion. Definicion y funciones del envasado. Antecedentes historicos del envasado. Gran consumo y envasado. - Segm
situacion del sector en Espafia y la UE. - Tendencias del mercado internacional del envase y embalaje. - Factores determinantes ¢
mercado del envase y embalaje. - El crecimiento futuro.

2.Materiales para los envases. Madera. Plastico. Vidrio. Metales. Papel. Carton. Materiales compuestos. Ceramica y barro.

3.Disefio del envase. Ciclo de vida de un producto. Disefio del envase. - Razones para disefiar un envase. - Consideraciones par
envases. - Funcion del grafismo en el envase. Ciclo de vida de un producto. - Desde el punto de vista del marketing. - Desde el pt

4.Sistemas, maquinaria y técnicas comunes en envasado. Sistemas de envasado. - Envasado manual. - Envasado semiautomatic
Magquinaria comun en envasado de alimentos. - Dosificadoras. - Etiquetadoras. Técnicas aplicadas al envasado de alimentos. - Er
vacio. - Envasado en atmosfera modificada. - Envasado con controladores de humedad y oxigeno.

5.Residuos de envases y embalajes. Introduccion sobre residuos de envases y embalajes. Los residuos de envases y embalajes ¢
reduccion y/o eliminacion de los residuos de envases y embalajes. - Los principios. - Las lineas de actuacion. - Las estrategias.
UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESOS DE ENVASADO.

1.Plasticos. Tipos de envases. Cierres de envases por termosellado. - Fundamento. - Técnicas. - Contaminacion durante el term
recipientes termoconformados. - Termoconformado. - Maquinas de formado, llenado y sellado para envases termoconformados. |
Moldeado por soplado. - Cierre de botellas de plastico. Envasado con peliculas retractiles. - Envoltura directa del producto. - Env
bandeja. Embolsado.

2.Vidrio. Nomenclatura del envase de vidrio. Acabado del anillo del cuello del envase. Cierres para recipientes de vidrio para a
Control o evidencia de que el envase no ha sido abierto. Manipulacion de recipientes de vidrio. - Condiciones de llenado. - Cond:
cierres. - Manipulacion general de los envases. - Condiciones del tratamiento térmico.

3.Metal. Tipos de latas. - Latas de tres piezas soldadas. - Latas de dos piezas. Las operaciones de enlatado. - Manejo y almacen
Limpieza de latas vacias. - Preparacion del producto. - Llenado. - Cerrado de las latas. - Tratamiento térmico. - Enfriamiento.

4.Carton y papel. Cartdn. - Tipos de cajas. - Operaciones de encajado. - Forrado de cajas de carton. Papel. - Bolsas de papel. -

5.Materiales complejos. Procesos de envasado. - Sistema vertical. - Sistema horizontal.

6.Materiales flexibles. Procesos de envasado. - Maquinas verticales de formado, llenado y sellado de envases con cabezal. - Mé
llenado y sellado de envases saquito.

7.0tros procesos de envasado. Materiales barrera. - Introduccion. - Fabricacion de materiales barrera. Madera. Ceramica y barr
UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE ENVASADO EN ALIMENTACION POR LINEAS DE PRODUCTOS.

1.Alimentos frescos y refrigerados. Frutas y verduras. - Frutas y verduras enteras. - Frutas y verduras troceadas. Carne. Aves. P

2.Alimentos congelados. Introduccion. El envase. - Requisitos. - Tipos de envases. Los alimentos envasados. - Carnes y aves. -
verduras. - Productos horneados. - Helados.

3.Frutos secos. Alimentos deshidratados y sensibles a la humedad. Frutos secos y semillas. - Introduccion. - Envasado de frutos
deshidratados y sensibles a la humedad. - Reduccion del agua disponible. - Clasificacion. - Alteraciones. - Requerimientos de env
humedad.

4.Alimentos liquidos. Leche. - Introduccion. - Tratamiento térmico. - Envasado de leche. Zumos y bebidas de frutas. - Introduc
y bebidas de fruta. - Envasado de zumos y bebidas de frutas.
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5.0tros alimentos. Productos enlatados. - Introduccion. - Productos carnicos enlatados. - Pescados y productos derivados enlata
derivados. - Verduras enlatadas. - Otros productos enlatados. Grasas y aceites. - Margarinas y mantequillas. - Aceites para cocina
fermentados. - Queso. - Yogur. - Productos carnicos fermentados. - Vinagres, adobos, salsas, alifios. Alimentos curados o ahumax
Alimentos ahumados. Productos preparados. - Productos cocinados envasados al vacio. - Productos cocinados congelados. - Env:
UNIDAD DIDACTICA 4. LEGISLACION SOBRE ENVASES Y EMBALAJES.

1.0rganismos relacionados con la Normativa sobre envases y embalajes. Consejo Europeo. Comunidad Econémica Europea. C
Normalizacion (CEN). Asociacion Espafiola para la Normalizacion (AENOR) Legislacion alimentaria espaiiola.

2.Legislacion sobre Etiquetado. Norma General de Etiquetado, Presentacion y Publicidad de los Productos alimenticios.

3.Legislacion sobre Materiales en Contacto con los Alimentos. Aplicables a todos los materiales, exceptuando los poliméricos.
materiales u objetos. Relativas a sustancias individuales.

4.Legislacion sobre Gamas de Cantidades y Capacidades Nominales de los Envases.

5.Legislacion sobre el Control del Contenido efectivo de los Productos Alimenticios Envasados.

6.Legislacion sobre Envases y Medio Ambiente. Ley de envases y residuos de envases. Ejemplos de envases mas respetuosos ¢

REQUISITOS DE ACCESO

Para la realizacion del Curso SEPE INADO03PO ENVASADO DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS (SECTOR: INDUSTRIA
BEBIDAS) el requisito principal es ser Trabajador del Sector Industrias de alimentacion y bebidas.

METODOLOGIA

Entre el material entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno dénde aparece un horario de tutoria
e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios. La metodologia a seguir es ir avanzando a lo largo del itinerario de a
una serie de temas y ejercicios. Para su evaluacion, el alumno/a deberd completar todos los ejercicios propuestos en el curso. La t
alumno/a por correo una vez se haya comprobado que ha completado el itinerario de aprendizaje satisfactoriamente.

FICHA MATRICULACION

Para poder formalizar la solicitud de inscripcion en este curso debe completar sus datos de registro. Para ello rellene y envienos e
participacion en pdf que le presentamos continuacion:

Solicitud de Participacion
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