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Euroinnova International Online Education

Especialistas en Formacion Online

SOMOS
EUROINNOVA
INTERNATIONAL
ONLINE
EDUCATION

Euroinnova International Online Education inicia su
actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta
escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiantes de experimentar un
crecimiento personaly profesional con formacién
eminentemente practica.

Nuestra visién es ser una escuela de formacién online
reconocida en territorio nacional e internacional por
ofrecer una educacién competente y acorde con la

realidad profesional en busca del reciclaje profesional.

Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida
real como pilar de nuestra metodologia, estrategia que
pretende que los nuevos conocimientos se incorporen
de forma sustantiva en la estructura cognitiva de los
estudiantes.

R

CERTIFICACION
EN CALIDAD

www.euroinnova.edu.es

Euroinnova International Online Education es miembro de pleno
derecho en la Comision Internacional de Educacién a Distancia,
(con estatuto consultivo de categoria especial del Consejo
Econdémico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta con el
Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la
normativa ISO 9001, mediante la cual se Certifican en Calidad
todas las acciones formativas impartidas desde el centro.
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Descubre Euroinnova International Online Education

Nuestros Valores

_/z:\

B> L

ACCESIBILIDAD HONESTIDAD

Somos cercanos y Comprensivos, Somos claros y transparentes,
trabajamos para que todas las nuestras acciones tienen como Ultimo
personas tengan oportunidad de objetivo que el alumnado consiga sus
seguir form&ndose. objetivos, sin sorpresas.

PRACTICIDAD

Formacion practica que suponga un
aprendizaje significativo. Nos
esforzamos en ofrecer una
metodologia practica.

EMPATIA

Somos inspiracionales y trabajamos
para entender al alumno y brindarle
asf un servicio pensado pory para él

A dia de hoy, han pasado por nuestras aulas mas de 300.000 alumnos provenientes de
los 5 continentes. Euroinnova es actualmente una de las empresas con mayor indice de
crecimientoy proyecciéon en el panorama internacional.

Nuestro portfolio se compone de cursos online, cursos homologados, baremables
en oposiciones y formacion superior de postgrado y master.

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online
https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online/#solicitarinfo

£ euroinnNOVA AE[1Y EUROINNOVA
RQO[ES memaons vun sveron SO[ES memonm oune sveron
ﬂ"’dum\.\“‘:v ,ﬂ"ﬂun\.\*“"

INAE0209 Elaboracién de Leches de Consumo y Productos Lacteos Ver curso en I3 web Solicits infFermacion aratis
(Certificado de Profesionalidad Completo) 9

INAE0209 Elaboracién de Leches de Consumo y Productos Lacteos (Certificado de
Profesionalidad Completo)

MODALIDAD
0Online

CENTRO DE FORMACION:
Euroinnova International
Online Education

DURACION
0560 horas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

TITULACION

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAE0209 Elaboracién de
Leches de Consumo y Productos Lacteos, regulada en el Real Decreto 646/2011, de 9 de
Mayo, del cual toma como referencia la Cualificacién Profesional INA106_2 Elaboracién de
Leches de Consumo y Productos Lacteos (Real Decreto 1087/2005, de 16 de Septiembre). De
acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de
admisién de la fFormacion aportada por las personas solicitantes de participacion en el
procedimiento de evaluacién y acreditacién de competencias profesionales adquiridas a
través de la experiencia laboral o vias no formales de formacién. EUROINNOVA FORMACION
S.L. es una entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajoy

Economia Social.

CUALIFICAZ

ﬂll Titulacién Expedida por Titulacién Avalada para el
D EUROINNOVA  Euroinnova International ﬁ Desarrollo de las Competencias
Rz’ Online Education ~ Profesionales R.D. 1224/2009

www.euroinnova.edu.es
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Una vez finalizado el curso, el alumno recibirad por parte de Euroinnova International Online Education via
correo postal, la titulacién que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos

propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluird el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el
nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno superé las pruebas propuestas, las firmas del
profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones

que avalan la formacién recibida (Euroinnova Internaional Online Education y la Comision Internacional
para la Formacién a Distancia de la UNESCO).

EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con NGmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

Y para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

Firma del Alumno/a

sello NOMBRE DEL ALUMNO

AENOR § AENOR %
www.euroinnova.edu.es
m m L LTD
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DESCRIPCION

fe 1) euroINNOVA

&  INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

En el ambito del mundo de las industrias alimentarias es necesario conocer la elaboracién 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.

OBJETIVOS

Realizar y conducir las operaciones de recepcién, almacenamiento y tratamientos

previos de la leche, y de otras materias primas lacteas.

¢ Conduciry controlar las operaciones de elaboracién de leches de consumo,
evaporadas, en polvo, condensadas y de nata, mantequilla, helados y similares.

e Conduciry controlar las operaciones de elaboracion de postres lacteos, yoguresy

leches fermentadas.

Conducir y controlar las operaciones de envasado y acondicionamiento de productos

lacteos.

A QUIEN VA DIRIGIDO

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias
concretamente en elaboracién de leches de consumo y productos lacteos, dentro del drea
profesional lacteos, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos
relacionados con la recepcién, almacenamiento y tratamientos previos de la leche, la
elaboracién de leches, mantequillas y helados, los postres lacteos, yogures y leches
fermentadas, y el envasado y acondicionamiento de productos lacteos.

PARA QUE TE PREPARA

La presente formacion se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad
INAE0209 Elaboraciéon de Leches de Consumo y Productos Lacteos certificando el haber

. AENOR || AENOR [ECEEEES
www.euroinnova.edu.es {IQNET
(oo | [omr | * LTD
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superado las distintas Unidades de Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la
acreditacion 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 Auténomas, 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 pequefnas como medianas o grandes
industrias, con niveles muy diversos tanto en su tecnologia como en su organizacion.

AENOR j§] AENOR .
www.euroinnova.edu.es {|QNE
s | e T )
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MATERIALES DIDACTICOS
=

e Manual teérico: UF1178 Recepciény
Almacenamiento de la Leche y Otras
Materias Primas

¢ Manual tedrico: UF1285 Postres Lacteos

¢ Manual teérico: UF1284 Yogures, Leches
Fermentadas y Pastas Untables

¢ Manual teérico: MF0304_2 Envasado y
Acondicionamiento de Productos Lacteos

e Manual teérico: UF1281 Elaboracion de
Leches para el Consumo

e Manual teérico: UF1282 Elaboracién de
Man teq villa * Envio de material diddctico solamente en Espana.

e Manual teérico: UF1283 Elaboracién de
Helados

e Paquete SCORM: UF1285 Postres Lacteos

¢ Paquete SCORM: UF1284 Yogures, Leches
Fermentadas y Pastas Untables

¢ Paquete SCORM: MF0304_2 Envasado y
Acondicionamiento de Productos Lacteos

¢ Paquete SCORM: UF1281 Elaboraciéon de
Leches para el Consumo

e Paquete SCORM: UF1282 Elaboraciéon de
Mantequilla

¢ Paquete SCORM: UF1283 Elaboracion de
Helados

e Paquete SCORM: UF1178 Recepciény
Almacenamiento de la Leche y Otras
Materias Primas

www.euroinnova.edu.es
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FORMAS DE PAGO _——
- Tarjeta de crédito. . e :
Torserence. @

- Paypal. bizum -
- Bizum.
- PayU. Wb’ 7 M Fracciona tu pago con la
- Amazon Pay. garantia de
LLAMANOS GRATISAL & Innovapay
FINANCIACION Y BECAS

EUROINNOVA continta ampliando su programa de becas para acercar y posibilitar el aprendizaje continuo al
maximo numero de personas. Con el fin de adaptarnos a las necesidades de todos los perfiles que
componen nuestro alumnado.

Euroinnova posibilita el
acceso a la educacion
mediante la concesion
de diferentes becas.

BECA
Desempleados

Ademas de estas ayu-
das, se ofrecen Facilida-
des economicas y me-
todos de financiacion
personalizados 100 %
sin intereses.

BECA
Emprende

BECA
Antiguos
Alumnos

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online?promo=becaamigo
https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online?promo=becadesempleo
https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online?promo=becaemprende
https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online?promo=becaantiguosalumnos
https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online
https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online/#solicitarinfo

-thg EUROINNOVA ;an EUROINNOVA
-«‘ES uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu 1!?v uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu

INAE0209 Elaboracién de Leches de Consumo y Productos Lacteos Ver curso en I3 web Solicits infFermacion aratis
(Certificado de Profesionalidad Completo) 9

LIDERES EN FORMACION ONLINE

7 Razones para confiar en Euroinnova

v/ 25% de alumnos internacionales.

v/ 97% de satisfaccion.

v 100% lo recomiendan.

v Mas de la mitad ha vuelto a
estudiar en Euroinnova

NUESTRA EXPERIENCIA

v Mas de 20 afios de experiencia.

' Mas de 300.000 alumnos vya se han
formado en nuestras aulas virtuales

« Alumnos de los 5 continentes.

Las cifras nos avalan

< 4,7 Ak hkA

4,7 kKA 8.582 '] 5.856
\7 2.625 opiniones 0

12.842 opiniones suscriptores suscriptores

NUESTRO EQUIPO

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas de 300
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en a atencién al alumnado.

NUESTRA METODOLOGIA

—_—

@ APRENDIZAJE SIGNIFICATIVO

- 100% ONLINE

Jm— —

Estudia cuando y desde donde quieras.
Accede al campus virtual desde cualquier

dispositivo.
EQUIPO DOCENTE

O L]
@ ESPECIALIZADO

Euroinnova cuenta con un equipo de
profesionales que haradn de tu estudio una
experiencia de alta calidad educativa

www.euroinnova.edu.es

Con esta estrategia pretendemos que los
nuevos conocimientos se incorporen de
forma sustantiva en la estructura cognitiva
del alumno.

% NO ESTARAS SOLO

Acompafamiento por parte del equipo de
tutorizacién durante toda tu experiencia
como estudiante.

oo,
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CALIDAD AENOR

« Somos Agencia de Colaboracién N° 9900000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seqguridad Social.

« Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad
AENOR.

« Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por a ISO 9001

-'t!:,
AENOR | AENOR Bt
GESTION GESTION I Q N E T
DE LA CALIDAD AMBIENTAL

.
1S0 3001 1S014001 LTD

CONFIANZA
60L§A DE EMPLEO
Contamos con el sello de Y PRACTICAS
Confianza Online y Disponemos de Bolsa de
colaboramos con la Empleo propia con diferentes
Universidades mas ofertas de trabajo, y facilitamos
o la realizacidon de practicas de
prestigiosas, empresa a nuestro alumnado.
Administraciones Publicas y

Empresas Software a nivel Somos agencia de colaboracion

: _ ) _
Nacional e Internacional. N° 9900000169 autorizada por
el Ministerio de Empleoy

Seguridad Social.
*
O * o oreRa be MNP
e | Y SEGURIDAD SOCIAL
CONFIANZA
ONLINE

oo,
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SOMOS DISTRIBUIDORES DE FORMACION

Como parte de su infraestructuray
como muestra de su constante
expansioén, Euroinnova incluye dentro
de su organizacién una editorial y una
imprenta digital industrial.

ONLINE EDUCATION

www.euroinnova.edu.es
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ALIANZAS Y ACREDITACIONES
—

UCAM s UCAV

UNIVERSIDAD |1
CATOLICA DE MURCIA DE F“\

SVERSy,
§
=

www.ucavila.es

N3 UNIVERSIDAD H
|Im 4 udima
EBRIJA

Universidad Europea
Miguel de Cervantes

utc &£@ ™N.oTus UANE UTEG::..

Universidad Tres Culturas

SAN IGNACIO
UNIVERSITY
MIAMI, FL

* X %

< B
1 | a gt Junta
c a de Andalucia

. Unién Europea

@“ W UDAVINCI @ ecampus

FONDO
AENO

EUROPEO

CERTIFIED
ASSOCIATE

wliNet @ "‘
W Adobe

150 9001

®x°cechr ©

CONFIANZA
INLIN

iyl Google

ffice :
Accredited Technical Associate .': or E d u Catl on

aMaDEus S |38
software Specialist HP ExpertONE

Your technology partner

J Microsoft®
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:
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www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online
https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online/#solicitarinfo

INAE0209 Elaboracién de Leches de Consumo y Productos Lacteos Vercorsoenlaiveb Solicitainiormarioniarabis
(Certificado de Profesionalidad Completo) 9

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.

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

Composicién bromatolégica 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.

NouhkhwnN-=

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 manipulaciény 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 depuracién e higienizacion de la leche en la recepcién; sistemas de
filcraciéon 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.

ok wnN

© N

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MATERIAS AUXILIARES EN LAS INDUSTRIAS LACTEAS.

1. 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 recepcién de productos.
Documentacion de entrada y de salida.

Medicién y pesaje de cantidades.

Otros controles.

Proteccién de las mercancias.

Andlisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos

O NV A WN

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS.,

9.
10.
11.

O N AR WN =

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 valoracién de existencias.
Clasificacién y codificacién de mercancias

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.
Condiciones generales de conservacién y ubicacion en funcion del tipo de mercancias,
sefalizacion.

Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
Aplicaciéon 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.

oukhwnNn-=

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

Funciones del operador

Funcionamiento del sistema.

Obtencién de datos y graficas del funcionamiento

Mantenimiento de primer nivel en el proceso de recepcién de la leche.

UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES.

oukwn-=

Normativa aplicable al sector.

Evaluacién de riesgos profesionales en los procesos de recepciéon y almacenamiento
Medidas de prevencién y proteccion; organizacién y dispositivos.

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

Plan de emergencia y evacuacion.

UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA LACTEA.

1.

Legislacién ambiental aplicable a la recepcién y almacenamiento de la leche y otras
materias primas.

. Metodologias para la reduccién del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas

energéticas.

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

Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacién o vertido de residuos.

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

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1179 TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE

www.euroinnova.edu.es



https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online
https://euroinnova.edu.es/inae0209-elaboracion-de-leches-de-consumo-y-productos-lacteos-online/#solicitarinfo

INAE0209 Elaboracién de Leches de Consumo y Productos Lacteos Vercorsoenlaiveb Solicitainiormarioniarabis
(Certificado de Profesionalidad Completo) 9

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

Composicién y distribucién 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.

7. Medidas de prevencién y proteccion de riesgos laborales.

8. Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y maquinaria

kN =

o

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMAS Y SERVICIOS AUXILIARES PARA EL TRATAMIENTO DE LA

LECHE
1. Elementos auxiliares:
2. Tratamiento del agua.
3. Produccién de calor: principios, equipos y funcionamiento.
4. Produccién de frio: principios, equipos y funcionamiento.
5. Produccién de aire comprimido: principios, equipos y funcionamiento.
6. Obtencion de aire estéril.
7. Aplicaciones del aire comprimido (neumatica basica).
8. Potencia eléctricay baja tensién (electricidad basica).

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS TERMICOS DE LA LECHE.

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

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

vhwnNn =

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.
Normalizacion del contenido en grasa en leche y nata.

oukhwn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. HOMOGENEIZADORES DE LA LECHE

1. Objetivo y necesidad de la normalizacion u homogeneizacién de la leche.
2. Tecnologia de la rotura de los glébulos de grasa.

3. Necesidades del proceso

4. Efecto de la homogeneizacién.

www.euroinnova.edu.es
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5.
6.

Bomba de alta presién y cabezal de homogeneizacion.

Eficiencia de la homogeneizacién, influencia de la temperatura y métodos analiticos de
control de la homogeneizacién.

UNIDAD DIDACTICA 6. SEPARACION POR MEMBRANAS

RARE I o e

Tecnologias de membrana y definiciones.

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

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

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

Noukwh=

Toma de muestras de producto intermedio y acabado

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

Equipos y métodos rapidos de control.

Extraccién de informes.

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

Medidas para la reduccién 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.

LARE I o e

Composicién y distribucién del espacio.
Servicios auxiliares necesarios.
Espacios diferenciados.

Salas blancas.

Salas con presién positiva.

UNIDAD DIDACTICA 2. HIGIENE Y SEGURIDAD DE INDUSTRIAS LACTEAS.

1.
2.

Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones, maquinaria y utillaje.
Mantenimiento de buenas practicas higiénicas.

3. Aplicacion de buenas practicas de manipulacién.
4. Aplicacion de sistemas de autocontrol.

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

www.euroinnova.edu.es
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DE LAS LECHES DE CONSUMO.

Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.

Alteraciones no deseadas por microorganismos.

Tipos de degradacién.

Flora fingica y bacteriana.

Vias de contaminacién.

Buenas practicas de higiene, manipulacién y seguridad.

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 extranos.

O N AR WN =

UNIDAD DIDACTICA 4. TRATAMIENTOS TERMICOS Y FiSICOS EN LECHES DE CONSUMO.

Objetivos del tratamiento térmico.

Combinacién tiempo-temperatura.

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

Equipos de pasteurizaciéon

kN =

UNIDAD DIDACTICA 5. OPERACIONES DE EVAPORACION CONCENTRACION Y SECADO DE
LA LECHE.

1. Deshidrataciony concentracion. Niveles, condiciones de ejecuciéon y control.
2. Equipos especificos, composicion, funcionamiento y regulacion.

UNIDAD DIDACTICA 6. CONTROL DE PROCESO E INCIDENCIA AMBIENTAL EN LECHES DE
CONSUMO.

Automatizacion.

Tipos de control.

Funciones del operador.

Funcionamiento del sistema.

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

mhwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES DE ELABORACION DE LA MANTEQUILLA.

1. Composicion y distribucion del espacio.
2. Servicios auxiliares necesarios.
3. Espacios diferenciados.

www.euroinnova.edu.es
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UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROLES MICROBIOLOGICOS, FiSICO-QUIMICOS Y DE CALIDAD
EN LA MANTEQUILLA.

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

Tipos de degradacién.

Flora fingica y bacteriana.

Vias de contaminacién.

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

10. Control de equipos y procesos.

11. Equiposy métodos rapidos de control.

12. Acciones prohibidas.

13. Control de cuerpos extranos.

N kWM =
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UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS DE MANTEQUERIA: COMPOSICION, FUNCIONAMIENTO Y
MANEJO.

Cristalizadores.

Batidoras.

Amasadoras.

Mantequeras continuas.

Dosificadores en linea.

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.

oukwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE MANTEQUILLA

Buenas practicas higiénicas y de manipulacién en la elaboracién de mantequilla.
Objetivos del tratamiento térmico.

Combinacién tiempo-temperatura.

Tipo de tratamiento térmico aplicado a la nata.

Acidificacion.

Cristalizacién.

Batido.

Amasado o malaxado y lavado.

Nuevos productos y técnicas.

WO NOUL A WN =

UNIDAD FORMATIVA 3. UF1283 ELABORACION DE HELADOS
UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES PARA LA ELABORACION DE HELADOS.

Composicién y distribucién del espacio.
Servicios auxiliares necesarios.
Espacios diferenciados.

Salas blancas.

Salas con presién positiva.

RARE I o e
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UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROLES MICROBIOLOGICOS, FiSICO-QUIMICOS Y DE CALIDAD
EN LA FABRICACION DE HELADOS.
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Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.

Alteraciones no deseadas por microorganismos.

Tipos de degradacién.

Flora fingica y bacteriana.

Vias de contaminacién.

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

10. Control de equipos y procesos.

11. Equiposy métodos rapidos de control.

12. Acciones prohibidas.

13. Control de cuerpos extranos.

N kWM =
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UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS EN LA ELABORACION DE HELADOS.

1. Mantenimiento de primer nivel en los equipos de fabricacion de helados.
2. Mantecadores o "freezers".

3. Taneles de endurecimiento.

4. Automatizacion del proceso.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE HELADOS.

1. Buenas practicas higiénicas y de manipulacién en la elaboracion de helados.

2. Helados de crema.

3. Mantecado y acondicionamiento. Métodos, aplicaciones, condiciones y parametros de
control.

4. Congelacion, endurecimiento y conservacion.

5. Nuevos productos.

MODULO 3. MF0303_2 ELABORACION DE POSTRES
LACTEOS, YOGURES 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.

Composicién y distribucién del espacio.
Servicios auxiliares necesarios.
Espacios diferenciados.

Salas blancas.

Salas con presién positiva.

RARE I o e
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6. Lineas ultra limpias.

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

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

Tipos de degradacién.

Flora fingica y bacteriana.

Vias de contaminacién.

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

Control de equipos y procesos.

10. Equipos y métodos rapidos de control.

11. Acciones prohibidas.

12. Control de cuerpos extranos.

N kWD =

e

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS ESPECIFICOS EN LA ELABORACION DE LAS LECHES
FERMENTADAS, YOGURES Y PASTAS DE UNTAR.

Instalaciones de fermentacion.

Inyeccién de fermentos.

Instalaciones para realizar el frenado de la fermentacion.
Separadoras centrifugas.

Mezcladores.

Evaporadores

Equipos de separacién de membranas.

Automatizacion del proceso.

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.

WO NN A WN =

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE LECHES FERMENTADAS, YOGURES Y PASTAS DE
UNTAR.

Buenas practicas de higiene, manipulacién y seguridad.
Leches fermentadas

Yogur.

Pastas de untar.

Nuevos productos.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1285 POSTRES LACTEOS

RARE I o e

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES PARA LA ELABORACION DE POSTRES LACTEOS.

1. Composiciény distribucién del espacio.
2. Servicios auxiliares necesarios.

3. Espacios diferenciados.

4. Salas blancas.
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5.
6.

Salas con presioén positiva.
Lineas ultra limpias.

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

N AWM=

Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

Focos de infeccion. Condiciones favorables y adversas.

Alteraciones no deseadas por microorganismos.

Tipos de degradacién.

Flora fingica y bacteriana.

Vias de contaminacién.

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 extranos.

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS ESPECIFICOS EN LA ELABORACION DE POSTRES LACTEOS

g

10.
11.
12.

N WD =

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.
Dosificadores.

Balanzas en continuo.

Inyectores.

Separadoras centrifugas.

Mezcladores.

Agitadores.

Homogeneizadores.

Bafnos de coccién.

Lineas de pasteurizaciény esterilizacion.

Automatizacion del proceso de fabricacion.

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria.

UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE POSTRES LACTEOS.

www.euroinnova.edu.es
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Buenas practicas higiénicas y de manipulacién en la elaboracién de postres lacteos.
Operaciones previas al mezclado.

Estandarizacién de la leche base.

Calculo de cantidades de ingredientes de acuerdo con la formulacién.

Dosificaciéon y mezclado de ingredientes.

Pasteurizacién o esterilizacién y homogeneizacion.

Mezclado, condiciones y controles.

Disolucién, suspension, emulsion.

Gelificacion.
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MODULO 4. MF0304_2 ENVASADO Y ACONDICIONAMIENTO
DE PRODUCTOS LACTEOS

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

EUROINNOVA M€
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Seguridad e higiene en el envasado

Estandares de envasado de los productos lacteos.
Especificaciones.

Tolerancias.

Niveles de rechazo.

Pruebas de materiales de productos lacteos
Control de envases de productos lacteos.

Control de llenado y peso.

Deteccion y control de metales y cuerpos extrafnos
Control de cierres.

CYvNOULAWDN =
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UNIDAD DIDACTICA 2. ENVASADO DE PRODUCTOS LACTEOS: CARACTERISTICAS DE LOS
MATERIALES DE ENVASADO.

1. Tiposy 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.

Etiquetas. Materiales

Encoladas, adhesivas. Tipos y ubicacién.

Sleever retraido. Materiales plasticos.

Pintado (offset)

Grabado del plastico con molde.

Principales materiales y tipos de acondicionamiento de productos lacteos
Cartén: Envolvente

Bandejas, cajas y palets.

N A WN =

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.

www.euroinnova.edu.es
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4. Mantenimiento: Preventivo; Correctivo; De primer nivel. Responsabilidad.
5. Produccién: Planificaciéon
6. Abastecimiento de materiales

UNIDAD DIDACTICA 6. NORMATIVA EN EL ENVASADO Y EMBALAJE DE PRODUCTOS
LACTEOS.

1. Producto. Informacién legal necesaria en el envase.
2. Trazabilidad.

AENOR j§] AENOR .
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