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duracién total: 560 horas horas teleformacion: 280 horas
precio: 0 €~

modalidad: Online

* hasta 100 % bonificable para trabajadores.

descripcion

En el ambito del mundo de las industrias alimentarias es necesario conocer la elaboracion de leches
de consumo y productos lacteos. Asi, con el presente curso se pretende aportar los conocimientos
necesarios para conocer la recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de la leche, la
elaboracion de leches, mantequillas y helados, los postres lacteos, yogures y leches fermentadas, y
el envasado y acondicionamiento de productos lacteos.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.

- Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y tratamientos previos de la
leche, y de otras materias primas lacteas.

- Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de leches de consumo, evaporadas, en polvo,
condensadas y de nata, mantequilla, helados y similares.

- Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de postres lacteos, yogures y leches
fermentadas.

- Conducir y controlar las operaciones de envasado y acondicionamiento de productos lacteos.

para qué te prepara

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAE0209
Elaboracion de Leches de Consumo y Productos Lacteos certificando el haber superado las distintas
Unidades de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditacién 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 obtencién del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a través de las
respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades Autbnomas, 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 en la industria lactea, tanto en pequeias como medianas o grandes
industrias, con niveles muy diversos tanto en su tecnologia como en su organizacion.
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

I_'@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES hmﬁ!: o

;n-‘-‘ .r ‘como centro de Formacion acredit ra la imparticion a nivel nacional de formacién T Te e

- - o der agnxPII;.;dL‘aAd;IpGaLJIEF:ITEp':I:UI?ACiONa fcotfomacia CIGEOL]
NOMBRE DEL ALUMNO/A

con D.NLIL XXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.
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metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'UF1178 Recepcidn y Almacenamiento de la Leche y Otras Materias Primas'
- Manual teérico 'UF1285 Postres Lacteos'

- Manual teodrico 'UF1284 Yogures, Leches Fermentadas y Pastas Untables'

- Manual tedrico 'MF0304_2 Envasado y Acondicionamiento de Productos Lacteos'

- Manual tedrico 'UF1281 Elaboracién de Leches para el Consumo'

- Manual tedrico 'UF1282 Elaboracién de Mantequilla'

- Manual tedrico 'UF1283 Elaboracion de Helados'
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
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campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

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.
1.La leche como materia prima; composicion y caracteristicas segun especie de ganado.
2.Propiedades fisico-quimicas de la leche.
3.Composicion bromatoldgica de la leche.

4. Microbiologia de la leche:

5.Focos de contaminacién. Condiciones favorables y adversas.
6.Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.
7.Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades.

UNIDAD DIDACTICA 2. JUSTIFICAR LA IMPORTANCIA DE LAS MEDIDAS (OBLIGATORIAS Y VOLUNTARIAS) DE

PROTECCION AMBIENTAL.
1.Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones, maquinaria y utillaje utilizados para la manipulacion y

tratamiento de la leche.
2.Sistemas de transporte de la leche, requisitos y condicionantes.
3.Circuito de recepcion de la leche en la industria lactea.
4.Elementos auxiliares; bombas y valvulas empleadas en la industria lactea.
5.Medicion de la leche, toma de muestras y registro de cantidades.
6.Sistemas de depuracion e higienizacion de la leche en la recepcion; sistemas de filtracion y separadores de aire.
7.Equipos y métodos rapidos de control de la leche.
8.Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcioén de la leche.

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MATERIAS AUXILIARES EN LAS INDUSTRIAS LACTEAS.
1.Principales productos auxiliares utilizados en las industrias lacteas; propiedades y caracteristicas.
2.0Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.
3.Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de productos.
4.Documentacion de entrada y de salida.
5.Medicion y pesaje de cantidades.
6.0tros controles.
7.Proteccion de las mercancias.
8.Analisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS.
1.Caracteristicas y clasificacion de los tanques de almacenamiento de la leche.
2.Componentes y elementos de control de los tanques de almacenamiento de la leche.
3.Sistemas de almacenaje de materias primas.
4.Tipos de almacén.
5.Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock, control y valoracion de existencias.
6.Clasificacion y codificacion de mercancias
7.Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion internos.
8.Condiciones generales de conservacion y ubicacién en funcion del tipo de mercancias, sefalizacion.
9.Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
10.Aplicacién de las TIC en la gestién de almacén.
11.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.
1.Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcion y almacenamiento
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2.Tipos de control: digital, analégico.

3.Funciones del operador

4.Funcionamiento del sistema.

5.0btencion de datos y graficas del funcionamiento

6.Mantenimiento de primer nivel en el proceso de recepcion de la leche.

UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES.
1.Normativa aplicable al sector.
2.Evaluacion de riesgos profesionales en los procesos de recepcion y almacenamiento
3.Medidas de prevencion y proteccion; organizacion y dispositivos.
4.Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevencion de riesgos laborales.
5.Plan de prevencion.
6.Plan de emergencia y evacuacion.

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 reduccién del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas energéticas.
3.Descripcion de los residuos generados en la produccion de productos lacteos y sus efectos ambientales. Tipos de

residuos.
4.Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.
5.Concepto de: Reduccién, 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.
1.Composicién y distribucion del espacio.
2.Flujo del proceso
3.Servicios auxiliares necesarios.

4 Espacios diferenciados.

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

7.Medidas de prevencion y proteccion de riesgos laborales.

8.Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y maquinaria

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMAS Y SERVICIOS AUXILIARES PARA EL TRATAMIENTO DE LA LECHE
1.Elementos auxiliares:
2.Tratamiento del agua.
3.Produccion de calor: principios, equipos y funcionamiento.
4.Produccién de frio: principios, equipos y funcionamiento.
5.Produccion de aire comprimido: principios, equipos y funcionamiento.
6.0btencion de aire estéril.
7.Aplicaciones del aire comprimido (neumatica basica).
8.Potencia eléctrica y baja tension (electricidad basica).

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS TERMICOS DE LA LECHE.
1.Definicion del tratamiento térmico y finalidad.
2.Efectos de los tratamientos sobre la leche.
3.Combinacién tiempo temperatura:
4.Teoria basica de la transferencia de calor.
5.Tipos y mantenimiento de equipos.

UNIDAD DIDACTICA 4. SEPARADORAS-CENTRIFUGAS DE LA LECHE
1.Principios de separacion.
2.Separacion por centrifugacion
3.Separacion en continuo.
4.Control del contenido en grasa de la leche.
5.Control del contenido en grasa de la nata.
6.Normalizacién del contenido en grasa en leche y nata.
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UNIDAD DIDACTICA 5. HOMOGENEIZADORES DE LA LECHE
1.0bjetivo y necesidad de la normalizacion u homogeneizacion de la leche.
2.Tecnologia de la rotura de los glébulos de grasa.
3.Necesidades del proceso
4.Efecto de la homogeneizacion.
5.Bomba de alta presion y cabezal de homogeneizacion.
6.Eficiencia de la homogeneizacion, influencia de la temperatura y métodos analiticos de control de la
homogeneizacion.
UNIDAD DIDACTICA 6. SEPARACION POR MEMBRANAS
1.Tecnologias de membrana y definiciones.
2.Principio de separacion por membranas, moédulos de filtracion.
3.Limites de separacion.
4. Transporte de material a través de la membrana.
5.Normalizacién proteica.
UNIDAD DIDACTICA 7. CONTROL DE CALIDAD E INCIDENCIA AMBIENTAL EN LOS TRATAMIENTOS PREVIOS
1.Toma de muestras de producto intermedio y acabado
2.Analisis fisico-quimicos basicos y precisos durante los tratamientos previos de la leche
3.Control de equipos y procesos.
4.Equipos y métodos rapidos de control.
5.Extraccién de informes.
6.Tipos y tratamiento de los residuos generados en los tratamientos previos.
7.Medidas para la reduccion del consumo de recursos energéticos.

MODULO 2. MF0302_2 ELABORACION DE LECHES, MANTEQUILLAS Y

HELADOS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1281 ELABORACION DE LECHES PARA EL CONSUMO

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES PARA LECHE DE CONSUMO.
1.Composicioén y distribucion del espacio.
2.Servicios auxiliares necesarios.
3.Espacios diferenciados.

4 .Salas blancas.
5.Salas con presion positiva.

UNIDAD DIDACTICA 2. HIGIENE Y SEGURIDAD DE INDUSTRIAS LACTEAS.
1.Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje.
2.Mantenimiento de buenas practicas higiénicas.
3.Aplicacion de buenas practicas de manipulacion.
4.Aplicacion de sistemas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROLES MICROBIOLOGICOS, FiSICO-QUIMICOS Y DE CALIDAD DE LAS LECHES

DE CONSUMO.
1.Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
2.Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
3.Alteraciones no deseadas por microorganismos.
4.Tipos de degradacion.
5.Flora fungica y bacteriana.
6.Vias de contaminacion.
7.Buenas practicas de higiene, manipulacién y seguridad.
8.Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
9.Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.
10.Control de equipos y procesos.
11.Equipos y métodos rapidos de control.
12.Acciones prohibidas
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13.Control de cuerpos extrafios.
UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTOS TERMICOS Y FiSICOS EN LECHES DE CONSUMO.
1.0bjetivos del tratamiento térmico.
2.Combinacion tiempo-temperatura.
3.Tipo de tratamiento térmico aplicado a las leches de consumo liquidas.
4. Equipos utilizados en los tratamientos térmicos.
5.Equipos de pasteurizacion
UNIDAD DIDACTICA 5. OPERACIONES DE EVAPORACION CONCENTRACION Y SECADO DE LA LECHE.
1.Deshidratacion y concentracion. Niveles, condiciones de ejecucion y control.
2.Equipos especificos, composicion, funcionamiento y regulacion.
UNIDAD DIDACTICA 6. CONTROL DE PROCESO E INCIDENCIA AMBIENTAL EN LECHES DE CONSUMO.
1.Automatizacion.
2.Tipos de control.
3.Funciones del operador.
4.Funcionamiento del sistema.
5.Tipos de residuos generados en la elaboracién de leches de consumo y productos similares.
6.Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y equipos en leches de consumo.
UNIDAD FORMATIVA 2. UF1282 ELABORACION DE MANTEQUILLA
UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES DE ELABORACION DE LA MANTEQUILLA.
1.Composicién y distribucion del espacio.
2.Servicios auxiliares necesarios.
3.Espacios diferenciados.
UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROLES MICROBIOLOGICOS, FiSICO-QUIMICOS Y DE CALIDAD EN LA
MANTEQUILLA.
1.Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
2.Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
3.Alteraciones no deseadas por microorganismos.
4.Tipos de degradacion.
5.Flora fungica y bacteriana.
6.Vias de contaminacion.
7.Buenas practicas de higiene, manipulacién y seguridad
8.Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
9.Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.
10.Control de equipos y procesos.
11.Equipos y métodos rapidos de control.
12.Acciones prohibidas.
13.Control de cuerpos extrafios.
UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS DE MANTEQUERIA: COMPOSICION, FUNCIONAMIENTO Y MANEJO.
1.Cristalizadores.
2.Batidoras.
3.Amasadoras.
4.Mantequeras continuas.
5.Dosificadores en linea.
6.Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.
UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE MANTEQUILLA
1.Buenas practicas higiénicas y de manipulacion en la elaboracion de mantequilla.
2.0bjetivos del tratamiento térmico.
3.Combinacion tiempo-temperatura.
4.Tipo de tratamiento térmico aplicado a la nata.
5.Acidificacion.
6.Cristalizacion.

+ Informacion Gratis

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245



http://www.formacioncontinua.eu/Inae0209-Elaboracion-De-Leches-De-Consumo-Y-Productos-Lacteos-Online

Elaboracion de Leches de Consumo y Productos Lacteos (Dirigida a la Acreditacion de las

Competencias Profesionales R.D. 1224/2009)

7.Batido.
8.Amasado o malaxado y lavado.
9.Nuevos productos y técnicas.

UNIDAD FORMATIVA 3. UF1283 ELABORACION DE HELADOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES PARA LA ELABORACION DE HELADOS.
1.Composicién y distribucion del espacio.
2.Servicios auxiliares necesarios.
3.Espacios diferenciados.
4.Salas blancas.
5.Salas con presién positiva.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROLES MICROBIOLOGICOS, FiSICO-QUIMICOS Y DE CALIDAD EN LA

FABRICACION DE HELADOS.
1.Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
2.Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
3.Alteraciones no deseadas por microorganismos.
4.Tipos de degradacion.
5.Flora fungica y bacteriana.
6.Vias de contaminacion.
7.Buenas practicas de higiene, manipulacién y seguridad.
8.Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
9.Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.
10.Control de equipos y procesos.
11.Equipos y métodos rapidos de control.
12.Acciones prohibidas.
13.Control de cuerpos extrafios.

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS EN LA ELABORACION DE HELADOS.
1.Mantenimiento de primer nivel en los equipos de fabricacién de helados.
2.Mantecadores o "freezers".
3.Tuneles de endurecimiento.
4.Automatizacion del proceso.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE HELADOS.
1.Buenas practicas higiénicas y de manipulacion en la elaboracion de helados.
2.Helados de crema.
3.Mantecado y acondicionamiento. Métodos, aplicaciones, condiciones y parametros de control.
4.Congelacién, endurecimiento y conservacion.
5.Nuevos productos.

MODULO 3. MF0303_2 ELABORACION DE POSTRES LACTEOS, YOGURE

Y LECHES FERMENTADAS

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1284 YOGURES, LECHES FERMENTADAS Y PASTAS UNTABLES
UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES PARA LA ELABORACION DE LECHES FERMENTADAS, YOGURES Y
PASTAS DE UNTAR.

1.Composicién y distribucion del espacio.

2.Servicios auxiliares necesarios.

3.Espacios diferenciados.

4.Salas blancas.

5.Salas con presion positiva.

6.Lineas ultra limpias.
UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROLES MICROBIOLOGICOS, FiSICO-QUIMICOS Y DE CALIDAD EN YOGURES,
LECHES FERMENTADAS Y POSTRES DE UNTAR.

1.Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
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2.Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
3.Alteraciones no deseadas por microorganismos.
4.Tipos de degradacion.
5.Flora fungica y bacteriana.
6.Vias de contaminacion.
7.Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
8.Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.
9.Control de equipos y procesos.
10.Equipos y métodos rapidos de control.
11.Acciones prohibidas.
12.Control de cuerpos extrafios.
UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS ESPECIFICOS EN LA ELABORACION DE LAS LECHES FERMENTADAS,
YOGURES Y PASTAS DE UNTAR.
1.Instalaciones de fermentacion.
2.Inyeccion de fermentos.
3.Instalaciones para realizar el frenado de la fermentacion.
4.Separadoras centrifugas.
5.Mezcladores.
6.Evaporadores
7.Equipos de separacién de membranas.
8.Automatizacion del proceso.
9.Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.
UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE LECHES FERMENTADAS, YOGURES Y PASTAS DE UNTAR.
1.Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad.
2.Leches fermentadas
3.Yogur.
4.Pastas de untar.
5.Nuevos productos.
UNIDAD FORMATIVA 2. UF1285 POSTRES LACTEOS
UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES PARA LA ELABORACION DE POSTRES LACTEOS.
1.Composicién y distribucion del espacio.
2.Servicios auxiliares necesarios.
3.Espacios diferenciados.
4.Salas blancas.
5.Salas con presién positiva.
6.Lineas ultra limpias.
UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROLES MICROBIOLOGICOS, FiSICO-QUIMICOS Y DE CALIDAD EN POSTRES DE
UNTAR.
1.Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
2.Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.
3.Alteraciones no deseadas por microorganismos.
4.Tipos de degradacion.
5.Flora fungica y bacteriana.
6.Vias de contaminacion.
7 .Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
8.Analisis rutinario fisico-quimico del proceso.
9.Control de equipos y procesos.
10.Equipos y métodos rapidos de control.
11.Acciones prohibidas.
12.Control de cuerpos extrafios.
UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS ESPECIFICOS EN LA ELABORACION DE POSTRES LACTEOS
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1.Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.

2.Dosificadores.

3.Balanzas en continuo.

4.Inyectores.

5.Separadoras centrifugas.

6.Mezcladores.

7.Agitadores.

8.Homogeneizadores.

9.Barios de coccién.

10.Lineas de pasteurizacion y esterilizacion.

11.Automatizacion del proceso de fabricacion.

12.Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.
UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE POSTRES LACTEOS.

1.Buenas practicas higiénicas y de manipulacion en la elaboracion de postres lacteos.

2.0peraciones previas al mezclado.

3.Estandarizacion de la leche base.

4.Calculo de cantidades de ingredientes de acuerdo con la formulacion.

5.Dosificacion y mezclado de ingredientes.

6.Pasteurizacion o esterilizacion y homogeneizacion.

7.Mezclado, condiciones y controles.

8.Disolucion, suspensién, emulsion.

9.Gelificacion.

MODULO 4. MF0304_2 ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO DE
PRODUCTOS LACTEOS

UNIDAD DIDACTICA 1. AUTOCONTROL DE CALIDAD EN EL ENVASADO DE PRODUCTOS LACTEOS

1.Seguridad e higiene en el envasado

2.Estandares de envasado de los productos lacteos.

3.Especificaciones.

4.Tolerancias.

5.Niveles de rechazo.

6.Pruebas de materiales de productos lacteos

7.Control de envases de productos lacteos.

8.Control de llenado y peso.

9.Deteccion y control de metales y cuerpos extrafios

10.Control de cierres.
UNIDAD DIDACTICA 2. ENVASADO DE PRODUCTOS LACTEOS: CARACTERISTICAS DE LOS MATERIALES DE
ENVASADO.

1.Tipos y caracteristicas de los materiales de envasado,

2.Interaccion entre el envase y el alimento:

3.Cierres y materiales de sellado
UNIDAD DIDACTICA 3. DECORACION, ACONDICIONAMIENTO Y AGRUPACIONES DEL ENVASADO DE
PRODUCTOS LACTEOS.

1.Etiquetas. Materiales

2.Encoladas, adhesivas. Tipos y ubicacion.

3.Sleever retraido. Materiales plasticos.

4.Pintado (offset)

5.Grabado del plastico con molde.

6.Principales materiales y tipos de acondicionamiento de productos lacteos

7.Carton: Envolvente

8.Bandejas, cajas y palets.
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UNIDAD DIDACTICA 4. MAQUINARIA DE ENVASADO DE PRODUCTOS LACTEOS.
1.Envasadoras: por el ambiente
2.Por la tecnologia
3.Maquinas e instalaciones auxiliares
UNIDAD DIDACTICA 5. CONDUCCION DE UNA LINEA DE ENVASADO DE PRODUCTOS LACTEOS.
1.Calidad.
2.Puntos criticos de envasado.
3.Controles automaticos o manuales: De embalajes; De producto.
4 Mantenimiento: Preventivo; Correctivo; De primer nivel. Responsabilidad.
5.Produccion: Planificacion
6.Abastecimiento de materiales
UNIDAD DIDACTICA 6. NORMATIVA EN EL ENVASADO Y EMBALAJE DE PRODUCTOS LACTEOS.

1.Producto. Informacion legal necesaria en el envase.

2.Trazabilidad.
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