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Duracioén: 560 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: A distancia

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Bolsa de empleo:

El alumno en desemple puede incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas. Le pondremos en
contacto con nuestras empresas colaboradoras en todo el territorio nacional

Comunidad:

Participa de nuestra comunidad y disfruta de muchas ventajas: descuentos, becas, promociones,etc....

Formas de pago:

-Mediante transferencia

-Por cargo bancario

-Mediante tarjeta

-Por Pay pal

-Consulta nuestras facilidades de pago y la posibilidad de fraccionar tus pagos sin intereses

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.
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Programa del curso:

UF1178: Recepcion y almacenamiento de la leche y otras materias
primas

La leche: composicion y caracteristicas

Introduccion

La leche como materia prima: composicion y caracteristicas segun especie de ganado
Propiedades fisico-quimicas de la leche

Composicion bromatolégica de la leche

Microbiologia de la leche: bacterias, levaduras, mohos y virus

Alteraciones no deseadas por microorganismos. Factores facilitadores

Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades

Resumen

Proceso de recepcion de la leche

Introduccion

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

Medicién de la leche, toma de muestras y registro de cantidades

Sistemas de depuracion e higienizacion de la leche en la recepcion, 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

Mantenimiento de primer nivel

Resumen

Recepcion de materias auxiliares en las industrias lacteas
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Introduccion

Principales productos auxiliares utilizados en las industrias lacteas
Operaciones y comprobaciones generales en la recepcion

Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de productos
Documentacioén de entrada y de salida

Medicién y pesaje de cantidades

Otros controles

Proteccion de las mercancias

Andlisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos
Resumen

Almacenamiento de la leche y otras materias primas

Introduccion

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

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos
Condiciones generales de conservacion y ubicacién en funcion del tipo de mercancias.
Sefalizacion

Documentacion interna del control de almacén: registros de entradas y salidas
Resumen

Control de proceso automatizado en la recepcion de leche y otras materias primas
Introduccion

Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcion y almacenamiento
Tipos de control: digital, anal6gico

Funciones del operador

Funcionamiento del sistema

Obtencién de datos y graficas del funcionamiento

Resumen

Prevencion y proteccion de riesgos laborales

Introduccion

Normativa aplicable al sector

Evaluacion de riesgos profesionales en los procesos de recepcion y almacenamiento
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Medidas de prevencién y proteccion: organizacion y dispositivos

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

Plan de emergencia y evacuacion

Resumen

Incidencia ambiental de la industria lactea

Introduccion

Legislacion ambiental aplicable a la recepcidon y almacenamiento de la leche y otras materias
primas

Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas
Descripcion de los residuos generados en la produccién de productos lacteos y sus efectos
ambientales. Tipos de residuos

Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacion o vertido de residuos

Concepto de reduccion, reutilizaciéon y reciclado. Influencia en el medio ambiente

Resumen

UF1179: Tratamientos previos de laleche

Instalaciones de tratamientos previos de la leche y materias primas
Introduccion

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 prevencion y proteccion de riesgos laborales
Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y equipos
Resumen

Sistemas y servicios auxiliares para el tratamiento de la leche
Introduccion

Elementos auxiliares

Tratamiento del agua

Produccion de calor: principios, equipos y funcionamiento
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Produccion de frio: principios, equipos y funcionamiento

Produccién de aire comprimido: principios, equipos y funcionamiento
Obtencion de aire estéril

Aplicaciones del aire comprimido (neumatica basica)

Potencia eléctrica y baja tension (electricidad basica)

Resumen

Tratamientos térmicos de la leche
Introduccion

Definicién del tratamiento térmico y finalidad
Efectos de los tratamientos sobre la leche
Combinacioén tiempo-temperatura

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

Separadoras centrifugas de la leche

Introduccion

Principios de separacién

Separacion por centrifugacién

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
Resumen

Homogeneizadores de la leche

Introduccion

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

Resumen
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Separacion por membranas

Introduccion

Tecnologias de membrana y definiciones

Principio de separacion por membranas, médulos de filtracion
Limites de separacién

Transporte de material a través de la membrana
Normalizacion proteica

Resumen

Control de calidad e incidencia ambiental en los tratamientos previos

Introduccion

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 energeéticos

Resumen

UF1281: Elaboraciéon de leches para el consumo

Instalaciones para leche de consumo
Introduccion

Composicion y distribucion del espacio
Servicios auxiliares necesarios
Espacios diferenciados

Salas blancas

Salas con presion positiva y negativa
Resumen

Higiene y seguridad en la industria lactea

Introduccion

Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje
Mantenimiento de buenas practicas higiénicas
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Aplicacion de buenas practicas de manipulacién
Aplicacion de sistemas de autocontrol
Resumen

Controles microbioldgicos, fisico-quimicos y de calidad de las leches de consumo
Introduccion

Toma de muestras de producto intermedio y acabado
Focos de infeccidon. Condiciones favorables y adversas
Alteraciones no deseadas por microorganismos

Tipos de degradacion

Flora fungica y bacteriana

Vias de contaminacion

Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad
Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos
Andlisis rutinario fisico-quimico del proceso

Control de equipos y procesos

Equipos y métodos rapidos de control

Acciones prohibidas

Control de cuerpos extrafios

Resumen

Tratamientos térmicos y fisicos en leches de consumo

Introduccion

Objetivos del tratamiento térmico

Combinacioén tiempo-temperatura

Tipo de tratamiento térmico aplicado a las leches de consumo liquidas
Tipos de tratamientos fisicos aplicados a las leches de consumo liquidas
Equipos utilizados en los tratamientos térmicos

Resumen

Operaciones de evaporacion, concentracion y secado de la leche
Introduccion

Deshidratacion y concentracion. Niveles, condiciones de ejecucion y control
Equipos especificos, composicion, funcionamiento y regulacion

Resumen
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Control de proceso e incidencia ambiental en leches de consumo

Introduccion

Automatizacion

Tipos de control

Funciones del operador. Funcionamiento del sistema. Tipos de residuos generados en la
elaboracién de leches de consumo y productos similares

Tipos de residuos generados en la elaboracion de leches de consumo y productos similares
Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y equipos en leches de consumo

Mejoras técnicas disponibles en la elaboracion de leches para el consumo

Resumen

UF1282: Elaboracion de mantequilla

Controles microbioldgicos, fisico-quimicos y de calidad en la mantequilla
Introduccion

Toma de muestras de producto intermedio y acabado

Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas

Tipos de degradacion

Alteraciones no deseadas por microorganismos

Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos

Flora fungica y bacteriana

Vias de contaminacion

Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad

Acciones prohibidas

Andlisis rutinario fisico-quimico del proceso

Control de equipos y procesos

Equipos y métodos rapidos de control. Plan de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCCQC)

Control de cuerpos extrafios

Resumen

Equipos de mantequeria: composicion, funcionamiento y manejo
Introduccion

Proceso de produccion de la mantequilla: continuo y discontinuo
Cristalizadores/maduradores
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Batidoras/amasadoras

Mantequeras continuas

Dosificadores en linea y maquinas envasadoras
Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria
Resumen

Elaboracion de mantequilla

Introduccion

Buenas practicas higiénicas y de manipulacion en la elaboracion de la mantequilla
Objetivos del tratamiento térmico

Tipo de tratamiento térmico aplicado a la nata. Combinacion tiempo-temperatura
Otros tratamientos relacionados con la estandarizacion de la nata. Preparacion de la nata
(maduracion)

Acidificacion

Cristalizacion

Batido

Amasado o malaxado y lavado

Nuevos productos y técnicas

Resumen

UF1283: Elaboraciéon de helados

Instalaciones para la elaboracion de helados
Introduccion

Composicion y distribucion del espacio
Servicios auxiliares necesarios

Espacios diferenciados

Salas blancas

Salas con presion positiva

Resumen

Controles microbioldgicos, fisico-quimicos y de calidad en la fabricacion de helados
Introduccion

Toma de muestras de producto intermedio y acabado

Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas

Alteraciones no deseadas por microorganismos
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Tipos de degradacion

Flora fangica y bacteriana

Vias de contaminacion

Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad
Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos
Andlisis rutinario fisico-quimico del proceso

Control de equipos y procesos

Equipos y métodos rapidos de control

Acciones prohibidas

Control de cuerpos extrafios

Resumen

Equipos en la elaboracion de helados

Introduccion

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de fabricacion de helados
Mantecadores o freezers

Tuneles de endurecimiento

Automatizacion del proceso

Resumen

Elaboracion de helados

Introduccion

Buenas practicas higiénicas y de manipulacion en la elaboracién de helados

Helados de crema

Mantecado y acondicionamiento. Métodos, aplicaciones, condiciones y parametros de control
Congelacién, endurecimiento y conservacion

Nuevos productos

Resumen

UF1284: Yogures, leches fermentadas y pastas untables

Instalaciones para la elaboracion de leches fermentadas, yogures y pastas de untar
Introduccion

Composicion y distribucion del espacio

Servicios auxiliares necesarios

Espacios diferenciados
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Salas blancas

Salas con presion positiva
Lineas ultra limpias
Resumen

Controles microbioldgicos, fisico-quimicos y de calidad en yogures, leches fermentadas y
pastas de untar

Introduccion

Toma de muestras de producto intermedio y acabado
Focos de infeccién. Condiciones favorables y adversas
Alteraciones no deseadas por microorganismos

Tipos de degradacion

Flora fungica y bacteriana

Vias de contaminacion

Alteraciones no deseadas por procesos fisicoquimicos
Andlisis rutinario fisico-quimico del proceso

Control de equipos y procesos

Equipos y métodos rapidos de control

Acciones prohibidas

Control de cuerpos extrafios

Equipos especificos en la elaboracién de las leches fermentadas, yogures y pastas de untar
Introduccion

Instalaciones de fermentacion

Inyeccion de fermentos

Instalaciones para realizar el frenado de la fermentacion
Separadoras centrifugas

Mezcladores

Evaporadores

Equipos de separaciéon de membranas

Automatizacion del proceso

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria
Resumen

Elaboracion de leches fermentadas, yogures y pastas de untar
Introduccion
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Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad
Leches fermentadas

Yogurt

Pastas de untar

Nuevos productos

Resumen

UF1285: Postres lacteos

Instalaciones para la elaboracion de postres lacteos
Introduccion

Composicion y distribucion del espacio

Servicios auxiliares necesarios

Espacios diferenciados

Salas blancas

Salas con presion positiva

Lineas ultra limpias

Resumen

Controles microbioldgicos, fisico-quimicos y de calidad en postres de untar
Introduccion

Toma de muestras de producto intermedio y acabado
Focos de infeccidon. Condiciones favorables y adversas
Alteraciones no deseadas por microorganismos

Tipos de degradacion

Flora fangica y bacteriana

Vias de contaminacion

Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos
Analisis rutinario fisico-quimico del proceso

Control de equipos y procesos

Equipos y métodos rapidos de control

Acciones prohibidas

Control de cuerpos extrafios

Resumen

Equipos especificos en la elaboracion de postres lacteos

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 15/16 © icaformacién2024
36205




INAE0209: ELABORACION DE LECHES DE CONSUMO Y

PRODUCTOS LACTEOS

Introduccion

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria
Dosificadores

Balanzas en continuo

Inyectores

Separadoras centrifugas

Mezcladores

Agitadores

Homogeneizadores

Bafios de coccién

Lineas de pasteurizacion y esterilizacion
Automatizacion del proceso de fabricacion
Resumen

Elaboracién de postres lacteos

Introduccion

Buenas practicas higiénicas y de manipulacion en la elaboracion de postres lacteos
Operaciones previas al mezclado

Estandarizacion de la leche base

Céalculo de cantidades de ingredientes de acuerdo con la formulacion
Dosificacion y mezclado de ingredientes

Pasteurizacion o esterilizacion y homogeneizacion

Mezclado, condiciones y controles

Disolucion, suspension, emulsion

Gelificacion

Resumen
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