PROGRAMA DE CURSO
DE FORMACION PROFESIONAL
OCUPACIONAL

TECNICO DE CONSERVAS DE PESCADOS Y MARISCOS



DATOS GENERALES DEL CURSO

1. FAMILIA PROFESIONAL: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
AREA PROFESIONAL: INDUSTRIAS DE CONSERVAS
2. DENOMINACION DEL CURSO: TECNICO DE CONSERVAS DE PESCADOS Y
MARISCOS
3. CODIGO: INAS13
4. TIPO: ESPECIFICO (Credito ocupacional del Certificado de

profesionalidad de “elaborador de conservas de
productos de la pesca”)

5.  OBJETIVO GENERAL
Realizar operaciones especificas de los tratamientos de conservacién, envasado, etc...,
utilizando y aplicando métodos especificos de elaboracion de conservas, tales como: eleccion

de envases, dosificado, realizacién de vacio, cerrado hermético, esterilizacién y enfriado de los
envases, cumpliendo las normas de calidad establecidas.

6. REQUISITOS DEL PROFESORADO
6.1- Nivel académico:

Titulacidon universitaria o capacitacién profesional equivalente en la ocupacion
relacionada con el curso.

6.2. Experiencia Profesional

Debera tener tres afios de experiencia en la profesion.

6.3. Nivel pedagdgico:

Seréa necesario tener formacién metodoldgica o experiencia docente.

7. REQUISITOS DE ACCESO DEL ALUMNADO

7.1. Nivel académico:

Graduado escolar o titulo equivalente. F.P. | recomendable
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7.2. Experiencia profesional
Acreditar experiencia laboral en operaciones béasicas de conservas de pescados y

mariscos, 6 haber superado el crédito ocupacional de ayudante de conservas de
productos de la pesca.

7.3. Condiciones fisicas

Ninguna en especial, salvo aquellas que impidan el normal desarrollo de la profesion.

8. NUMERO DE ALUMNOS

15 ALUMNOS

9. RELACION SECUENCIAL DE MODULOS

- Procesos de elaboracién de conservas de productos de la pesca.

10. DURACION
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11. INSTALACIONES:
11.1 Aula de clases teoricas:

- Superficie: el aula tendra un minimo de 30 m?. (2m2 por alumno)
- Mobiliario: estara equipada con mobiliario docente para 15 plazas, ademas de los
elementos auxiliares. ( Encerado, mesa, silla del profesor y medios audiovisuales)

11.2 Instalaciones para practicas:

Se dispondra de una planta piloto de elaboracion de conservas y semiconservas de
productos de la pesca, con la maquinaria especifica y auxiliar, con instalaciéon de agua friay
caliente a 80°C., desagles y piso antideslizante.

lluminacién: natural o artificial segun reglamento de luminotecnia vigente.

Acometida eléctrica: toma de corriente de 220 V., y 380 V., para maquinaria.

El acondicionamiento eléctrico debera cumplir las normas de baja tension y estara
preparado de forma que permita la realizacion de las practicas.

Condiciones ambientales: en torno a los 10° a 12° C.

Ventilacién: normal. Temperatura ambiente adecuada.

11.3. Otras instalaciones:



12.

Laboratorio de andlisis fisico, quimico y de calidad. Secadero/s de productos de la pesca.

Sala/s dedicadas al tratamiento de los productos de la pesca por la accion
de la sal y del humo. Sala cuarto para productos auxiliares (envases,
salsas, etc.)

- Almacén de 20-30 m? para guardar equipo y material.
Como instalaciones de apoyo se debera disponer de las siguientes:

- "Un espacio minimo de 50 m® para despachos de direccién, sala de profesores y
actividades de coordinacion".

- "Una secretaria".
- "Aseos y servicios higiénicos-sanitarios en numero adecuado a la capacidad del centro".
" Los centros deberan reunir las condiciones higiénicas, acusticas, de habitabilidad y de

seguridad, exigidas por la legislacion vigente y disponer de licencia municipal de
apertura como centro de formacioén”.

EQUIPO Y MAQUINARIA.

12.1 Equipo:

[
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Equipo de salmuerado.

Sistema de equipo de limpieza.

Céamara para la formacion del vacio, cerrado en caliente, con sistema de

alimentacion, carga y transporte de envases.

Sistema de esterilizacion en autoclave.

Linea de envasado y cerrado hermético.

Linea de produccion de conservas

Sistema de cerrado.

Linea de llenado y dosificado.

Depdsitos de acero inoxidable.

Sistemas de identificacion, registro y traslado de muestras.
Envasadora al vacio.
Autoclaves.

Envasadora-esterilizadora.

Mezcladora.

Dosificadora de aceites y salsas.

Maquina troceadora.

Marmita de coccién.
Tanques de salado.

Cerradora al vacio.

Bascula.

Generador de vapor.

Escaldadora.

Botiquin

Extintor
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12.2- Herramientas vy utillaje.

- Sierras.
- Latas.

- Hachas.
- Tijeras.

- Cucharas.



- Espéatulas.

- Guantes.

- Delantales.

- Gorros.

- Mascarillas.

- Calzado antiderrapante.

12.3. Material de consumo.

- Pescados y mariscos frescos congelados.
- Sal

- Salmuera

- Aceites y salsas

- Vinagre

- Envases de cristal

- Latas

- Estuches de cartén

- Bolsas

- Barriles

- Celulosa industrial

Se utilizaran los necesarios y en cantidad suficiente para que los alumnos puedan
realizar las practicas de manera simultanea.

12.4 Material didactico

" A los alumnos se les proporcionaran los medios didacticos y el material escolar,
imprescindible, para el desarrollo del curso".

12.5. Elementos de proteccion

" En el desarrollo de las practicas se utilizaran los medios necesarios de seguridad e higiene
en el trabajo y se observaran las normas legales al respecto”

13.- INCLUSION DE NUEVAS TECNOLOGIAS

- Autdématas programables en proceso de envasado
- Autématas programables en control de calidad.
- Equipos informéaticos de transmision de datos



DATOS ESPECIFICOS DEL CURSO

14.- DENOMINACION DEL MODULO

15.-

16.-

PROCESOS DE ELABORACION DE CONSERVAS DE PRODUCTOS DE LA PESCA
OBJETIVO GENERAL DEL MODULO
Conocer los procedimientos de elaboracién de conservas de productos de la pesca, realizando la
eleccioén de latas, envasando, dosificando, realizando el vacio en el espacio de cabecera de las
latas, cerrando herméticamente, controlando temperaturas en el tratamiento de esterilizacion y de
enfriamiento de las latas.

DURACION DEL MODULO.

125 horas

17.- CONTENIDO FORMATIVO DEL MODULO

A) Practicas

Describir el cerrado de las latas.

Reconocer el manejo y funcionamiento del autoclave.

Determinar temperatura, presién y tiempo de esterilizacion.

Preparar y acondicionar los diferentes envases.

Efectuar el llenado de las latas manual o mecanicamente de pescados y mariscos.
Manejar los sistemas de dosificacién de salsas y liquidos de gobierno en los envases
preparados.

Realizacién en vacio en el espacio de cobertura del bote en las camaras para la
formacion del vacio.

Efectuar el cerrado de las latas utilizando maquinas cerradoras.

Controlar la neutralidad de los cierres.

Efectuar los tratamientos en autocables de latas y envases de vidrio.

Efectuar el enfriamiento de las latas, después de su esterilizacion.

B) Contenidos tedricos

Medios de produccién:
Sistemas de transporte, cintas sinfines, carretillas, etc.
Esterilizadores.
Tuneles de enfriamiento, camaras de refrigeracion.
Productos:
Productos de pescado envasado. Sardinas, atun, salmoén y pescados analogos.
Mariscos preparados y envasados. Calamares, pulpos, camarones, caviar, etc.
Conservas de pescados y mariscos en: escabeche, tomate, aceite, etc.
Materiales de envasado para productos pesqueros en conserva: metal, vidrio,
laminados, plasticos o compuestos de plastico y metal.
Caracteristicas de los envases. Cerrar herméticamente, impedir la recontaminacion.
Disponer de productos durante todo el afio, etc.
Variedad, formas y tamafios de los envases de dos o tres piezas.
Formacién del sertido doble y procedimientos de inspeccion.
Operaciones de llenado: manual o automatico.
Métodos de evacuacion en las latas: por calor, cerrado al vacio.
Céamaras para la formacién de vacio.
Sistemas y equipos de dosificacion de ingredientes (aceite, tomate, etc.).
Maquinas cerradoras automaticas.
Técnicas utilizadas para la formacién de los cierres herméticos en: metal, vidrio,
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C)

laminado. Control estricto a intervalos regulares.

- Autoclaves discontinuos estandar para el tratamiento de las latas en vapor.

- Otros sistemas de autoclaves.

- Fases del tratamiento en autoclave. Preparacion y carga. Ventilacion.calentamiento.
Enfriamiento.

Contenidos relacionados con la profesiénalidad

- Actitud hacia una postura de continuo control en el desarrollo de los procesos de
llenado,cerrado...

- Ser preciso en la dosificacién de salsas y liquidos de gobierno.

- Aprender con rapidez las innovaciones en la organizacion del trabajo y la conduccion de las
maquinas (cerradoras, autoclaves).

- Ser riguroso en el control de tiempos y temperatura.

- Ser tolerante y flexible en la relacion con los compafieros de trabajo.

- Disposicion para reducir los desajustes en la maquinaria e instalaciones.

- Tener como obijetivo inicial y final la calidad del trabajo y de los productos.






