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Mas informacion

CURSO DE ESPECIALIZACION
Objetivos

En el ambito de la industria alimentaria, es necesario conocer los diferentes campos de la queseria, dentro del area profesional
de lacteos. Asi, con el presente curso se pretende aportar los conocimientos necesarios para realizar las operaciones de
recepcion y acondicionamiento de materias primas, tratamientos previos de la leche y efectuar la elaboracién de quesos, el
almacenamiento y la conservacion de producto final, siguiendo las especificaciones técnicas en la utilizacion de equipos y
métodos, manteniendo las condiciones higiénico-sanitarias, respetando las normas de seguridad e higiene en el trabajo y la
proteccion medioambiental establecidas.

Contenidos

1. MODULO 1. MF0027_2 RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE
UNIDAD FORMATIVA 1. UF1178 RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS
UNIDAD DIDACTICA 1. LA LECHE; COMPOSICION Y CARACTERISTICAS.

La leche como materia prima; composicidn y caracteristicas segiin especie de ganado.
Propiedades fisico-quimicas de la leche.

Composicion bromatoldgica de la leche.

Microbiologia de la leche:

Focos de contaminacién. Condiciones favorables y adversas.

Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.

Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades.
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UNIDAD DIDACTICA 2. JUSTIFICAR LA IMPORTANCIA DE LAS MEDIDAS (OBLIGATORIAS Y VOLUNTARIAS) DE PROTECCION
AMBIENTAL.
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Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones, maquinaria y utillaje utilizados para la manipulacion y tratamiento de
la leche.

Sistemas de transporte de la leche, requisitos y condicionantes.

Circuito de recepcion de la leche en la industria lactea.

Elementos auxiliares; bombas y valvulas empleadas en la industria lactea.

Medicidn de la leche, toma de muestras y registro de cantidades.

Sistemas de depuracion e higienizacion de la leche en la recepcidn; sistemas de filtracion y separadores de aire.

Equipos y métodos rapidos de control de la leche.

Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de la leche.

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MATERIAS AUXILIARES EN LAS INDUSTRIAS LACTEAS.
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Principales productos auxiliares utilizados en las industrias lacteas; propiedades y caracteristicas.
Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.

Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de productos.

Documentacion de entrada y de salida.

Medicion y pesaje de cantidades.

Otros controles.

Proteccion de las mercancias.

Analisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS.
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Caracteristicas y clasificacion de los tanques de almacenamiento de la leche.

Componentes y elementos de control de los tanques de almacenamiento de la leche.

Sistemas de almacenaje de materias primas.

Tipos de almacén.

Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock, control y valoracion de existencias.

Clasificacion y codificacion de mercancias

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.

Condiciones generales de conservacion y ubicacion en funcion del tipo de mercancias, sefializacion.
Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.

. Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén.
. Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en el almacenamiento de productos.

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE PROCESO AUTOMATIZADO EN LA RECEPCION DE LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS.

ARSI A

Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcion y almacenamiento
Tipos de control: digital, analdgico.

Funciones del operador

Funcionamiento del sistema.

Obtencion de datos y graficas del funcionamiento
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6. Mantenimiento de primer nivel en el proceso de recepcion de la leche.
UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES.

Normativa aplicable al sector.

Evaluacién de riesgos profesionales en los procesos de recepcion y almacenamiento
Medidas de prevencion y proteccion; organizacion y dispositivos.

Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevencion de riesgos laborales.
Plan de prevencion.

Plan de emergenciay evacuacion.
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UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA LACTEA.

1. Legislacion ambiental aplicable a la recepcion y almacenamiento de la leche y otras materias primas.

2. Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.

3. Descripcidn de los residuos generados en la produccion de productos lacteos y sus efectos ambientales. Tipos de
residuos.

4. Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

5. Concepto de: Reduccidn, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1179 TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE
UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES DE TRATAMIENTOS PREVIOS EN LA LECHE Y MATERIAS PRIMAS.

Composicion y distribucion del espacio.

Flujo del proceso

Servicios auxiliares necesarios.

Espacios diferenciados.

Sistemas automatizados utilizados en los tratamientos previos; tipos y funcionamiento.
Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones.

Medidas de prevencidn y proteccion de riesgos laborales.

Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y maquinaria
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UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMAS Y SERVICIOS AUXILIARES PARA EL TRATAMIENTO DE LA LECHE

Elementos auxiliares:

Tratamiento del agua.

Produccidn de calor: principios, equipos y funcionamiento.
Produccién de frio: principios, equipos y funcionamiento.

Produccidn de aire comprimido: principios, equipos y funcionamiento.
Obtencidn de aire estéril.

Aplicaciones del aire comprimido (neumatica basica).

Potencia eléctrica y baja tension (electricidad basica).
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UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS TERMICOS DE LA LECHE.

Definicion del tratamiento térmico y finalidad.
Efectos de los tratamientos sobre la leche.
Combinacion tiempo temperatura:

Teoria basica de la transferencia de calor.
Tipos y mantenimiento de equipos.

ARSI A

UNIDAD DIDACTICA 4. SEPARADORAS-CENTRIFUGAS DE LA LECHE

Principios de separacion.

Separacion por centrifugacion

Separacion en continuo.

Control del contenido en grasa de la leche.

Control del contenido en grasa de la nata.
Normalizacién del contenido en grasa en leche y nata.
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UNIDAD DIDACTICA 5. HOMOGENEIZADORES DE LA LECHE

Objetivo y necesidad de la normalizacion u homogeneizacion de la leche.

Tecnologia de la rotura de los globulos de grasa.

Necesidades del proceso

Efecto de la homogeneizacion.

Bomba de alta presion y cabezal de homogeneizacion.

Eficiencia de la homogeneizacion, influencia de la temperatura y métodos analiticos de control de la homogeneizacion.
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UNIDAD DIDACTICA 6. SEPARACION POR MEMBRANAS

Tecnologias de membrana y definiciones.

Principio de separacién por membranas, médulos de filtracién.
Limites de separacion.

Transporte de material a través de la membrana.
Normalizacion proteica.

ARSI A

UNIDAD DIDACTICA 7. CONTROL DE CALIDAD E INCIDENCIA AMBIENTAL EN LOS TRATAMIENTOS PREVIOS

Toma de muestras de producto intermedio y acabado

Analisis fisico-quimicos basicos y precisos durante los tratamientos previos de la leche
Control de equipos y procesos.

Equipos y métodos rapidos de control.

Extraccion de informes.

Tipos y tratamiento de los residuos generados en los tratamientos previos.

Medidas para la reduccién del consumo de recursos energéticos.

MODULO 2. MF0028_2 ELABORACION DE QUESOS
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UNIDAD FORMATIVA 1. UF1180 PROCESOS BASICOS DE ELABORACION DE QUESOS

UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS Y VARIEDADES DE QUESOS.
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UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y MAQUINARIA PARA LA ELABORACION DE QUESOS.
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El queso. Tipos: fresco, curado, semicurado, pasta dura y pasta blanda...
Variedades de quesos.

Quesos espafioles, denominaciones de origen.

Caracteristicas técnicas de elaboracion de los distintos tipos de quesos
Certificacion y normalizacién en la elaboracidn de quesos

Distribucion de espacios

Equipos para la elaboracion de queso. Composicion y funcionamiento
La cuba quesera. Tipos y funcionamiento.

Regulacidon y manejo de equipos y maquinaria de elaboracién de quesos.
Mantenimiento basico de equipos.

Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LA LECHE PARA EL CUAJADO.
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Tipos y dosificacion de ingredientes y aditivos
Condiciones de incorporacion de auxiliares e ingredientes.
Fermentos lacticos; tipos, composicion y caracteristicas.
Célculo y dosificacion de ingredientes.

Aplicacion y manejo de fermentos.

Tipos de mezclay comportamiento.

UNIDAD DIDACTICA 4. CUAJADO DE LA LECHE.
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Cuajos:

Técnicas de adiccion del cuajo.

Control de parametros de coagulacion.

Coagulacién en continuo

Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacion.
Métodos y medios para la toma de muestras.
Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.
Equiposy procedimientos de limpieza y desinfeccion.

UNIDAD DIDACTICA 5. MOLDEADO Y PRENSADO DE LOS QUESOS.

ARSI A

Trasvase de la cuajada.

Fundamentos tedricos del moldeado de la cuajada.
Instrumentos de moldeado y prensado.

Tipos y técnicas de moldeado y prensado.
Extraccion de los quesos.
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6. Equiposy procedimientos de limpieza y desinfeccidn
7. Aprovechamientos del lactosuero.

UNIDAD DIDACTICA 6. SALADO DE LOS QUESOS.

Salmuera. Definicion y caracteristicas.

Tipos de salmuera.

Procedimientos y procesos de salado de los quesos.
Depuracion de la salmuera.

Control de calidad en el salado.

Vertido de residuos.
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UNIDAD FORMATIVA 2. UF1181 MADURACION Y ENVASADO DE QUESOS
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS Y METODOS DE MADURACION DE LOS QUESOS.

Fundamentos de la maduracion.

Fases y transformaciones; proteolisis y lipdlisis.
Camaras de maduracién y conservacion.

Desarrollo de caracteres organolépticos de los quesos.
Magquinaria y utiles empleados.
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UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES, DETERMINACIONES Y ANALISIS DEL PROCESO DE MADURACION DE LOS QUESOS.

Operaciones del proceso de maduracion; cepillado, agitacion, lavado..
Defectos y alteraciones internas y externas del queso.

Tipos y aplicacion de tratamientos antifingicos.

Métodos y medios para la toma de muestras.

Evaluacién de las caracteristicas organolépticas de los quesos.
Acondicionamiento del queso; materiales y métodos.

Recubrimientos de los quesos.
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UNIDAD DIDACTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO DEL QUESO.

Normativa aplicable al envasado y etiquetado de los quesos.

Envase de cobertura: sistemas tradicionales artesanales, parafinas y pinturas plasticas.
Materiales utilizados en el envasado y sus caracteristicas.

Envasado al vacio y en atmdsfera modificada.

Lineas de envasado automaticas.

Tipos y técnicas de corte de quesos en porciones y loncheados.

Procedimientos de llenado y cerrado de envases.

Maquinaria de envasado; funcionamiento, manejo, mantenimiento y limpieza.
Etiquetado: Técnicas de colocacidn y fijacion.

Autocontrol en el envasado de quesos.
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UNIDAD DIDACTICA 4. EMBALAJE DE LOS QUESOS.

Tipos y métodos de embalaje

Normativa aplicable, materiales utilizados.

Lineas de embalaje.

Identificacién de lotes y productos.

Técnicas de composicion de paquetes.

Equipos de embalaje: funcionamiento, preparacion y manejo. Mantenimiento de primer nivel.
Técnicas de rotulado.

Autocontrol en los sistemas de embalado.
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