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DESTINATARIOS

A través de este conjunto de materiales didacticos el
alumnado podra obtener una vision de la manipulacién de
los alimentos del sector lacteo, la recepcion vy
almacenamiento de la leche y otras materias primas, el
control de proceso automatizado en la recepcion de leche y
otras materias primas, prevencion y proteccion de riesgos
laborales, incidencia ambiental de la industria lactea,
instalaciones de tratamientos previos en la leche y materias

primas.

Ademas, al final de cada unidad didactica el alumno
encontrara ejercicios de autoevaluacion para poder evaluar

el nivel y los conocimientos adquiridos en cada apartado.

En ambas modalidades el alumno recibira acceso a
un curso inicial donde encontrara informacién sobre la
metodologia de aprendizaje, la titulacion que recibira, el
funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer una vez el
alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo Esneca
Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un servicio de

clases en directo.
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evaluacion, el alumno recibira un diploma que certifica el “TECNICO EXPERTO EN
RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE”,
de ESNECA BUSINESS SCHOOL, avalada por nuestra condicién de socios de la
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CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1. MANIPULACION DE ALIMENTOS. SECTOR LACTEO

1. El manipulador en la cadena alimentaria

. La cadena alimentaria

. Definicion de manipulador de alimentos

. Obligaciones del manipulador de alimentos
2. Concepto de alimento

. Caracteristicas de los alimentos de calidad

. Tipos de alimentos
3. Nociones del valor nutricional

. Concepto de nutriente

. La composicidn de los alimentos

. Proceso de nutricion

. Recomendaciones alimentarias
. El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
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. Concepto de contaminacién y alteracion de los alimentos
. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
. Origen de la contaminacion de los alimentos
. Los microorganismos y su transmision
. Factores que contribuyen a la transmision
. Principales tipos de bacterias patdégenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
. Clasificacion de las ETA
. Prevencion de enfermedades transmisibles
. Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
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1. Los métodos de conservacion de los alimentos
. Métodos de conservacion fisicos
. Métodos de conservacion quimicos
2. El envasado y la presentacion de los alimentos
3. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacién, transporte,
recepcion y almacenamiento de los alimentos

. Practicas higiénicas y manipulacion de alimentos
. Requisitos en la recepcion y el transporte
. Requisitos de almacenamiento de los alimentos

4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5. Higiene del manipulador
. Habitos del manipulador
. Estado de salud del manipulador
6. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
7. Limpieza, desinfeccion y control de plagas
. Limpieza y desinfeccién
. Control de plagas
. Desinsectacion y desratizacion



1. Principios del control de alérgenos
2. Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor
. Principales novedades
. Informacion sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de
causar alergias e intolerancias
3. Nuevas normas
. Como facilitar la informacién al consumidor
4. Legislacion aplicable al control de alérgenos

1. La leche y los productos Lacteos
2. Composicion bromatoldgica de la leche
3. Microbiologia de la leche

. Bacterias
. Levaduras
. Mohos
. Virus
4. ;Como se contamina la leche y los productos lacteos?
. La produccion primaria

El transporte de la leche a fabrica
El proceso de leche y productos lacteos
La etapa de envasado
El almacenamiento industrial
. La distribucion y venta
. Alteraciones no deseadas por microorganismos
. Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades
. Los sistemas de autocontrol apcc y gpch propios del sector Lacteo
. Conceptos basicos del APPCC
. Objetivos y ventajas del APPCC
. Fases del APPCC
. Guia de Practicas Correctas de higiene (GPCH)
8. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
trazabilidad
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PARTE 2. RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS DE
LA LECHE

UNIDAD FORMATIVA 1. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS
MATERIAS PRIMAS

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 contaminacion. 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.

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

6. Sistemas de depuracion e higienizacion de la leche en la recepcidn; 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 recepcion de la leche.

1. Principales productos auxiliares utilizados en las industrias lacteas; propiedades y
caracteristicas.

2. Operaciones 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. Medicién y pesaje de cantidades.

6. Otros controles.

7. Proteccién de las mercancias.

8. Analisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos

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 ubicacion en funcion del tipo de mercancias,

sefalizacion.

9. Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
10. Aplicacion de las TIC en la gestidon de almacén.

11. Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en el almacenamiento de productos.

1. Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcidon y almacenamiento
2. Tipos de control: digital, analdgico.

3. Funciones del operador

4. Funcionamiento del sistema.

5. Obtencion de datos y graficas del funcionamiento

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



. Normativa aplicable al sector.
. Evaluacion de riesgos profesionales en los procesos de recepcion y almacenamiento
. Medidas de prevencion y proteccion; organizacion y dispositivos.

. Plan de prevencién.
. Plan de emergencia y evacuacion.

OO WN -

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

UNIDAD FORMATIVA 2. TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE

. Composicién 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 maquinaria
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. Elementos auxiliares

. Tratamiento del agua.

. Produccion de calor: principios, equipos y funcionamiento.

. Produccion de frio: principios, equipos y funcionamiento.

. Produccion de aire comprimido: principios, equipos y funcionamiento.
. Obtencion de aire estéril.

. Aplicaciones del aire comprimido (neumatica basica).

. Potencia eléctrica y baja tensién (electricidad basica).
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. 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.
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. Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevencidn de riesgos laborales.
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. Principios de separacion.

. Separacién por centrifugacion

. Separacién 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.

. Objetivo y necesidad de la normalizacién u homogeneizacion de la leche.
. Tecnologia de la rotura de los globulos de grasa.

. Necesidades del proceso.

. Efecto de la homogeneizacién.

. Bomba de alta presidn y cabezal de homogeneizacion.

. Eficiencia de la homogeneizacion, influencia de la temperatura y métodos analiticos de

control de la homogeneizacion.
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. Tecnologias de membrana y definiciones.

. Principio de separacion por membranas, moédulos de filtracion.
. Limites de separacion.

. Transporte de material a través de la membrana.

. Normalizacién proteica.

. 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.

. Extraccién de informes.

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

. Medidas para la reduccién del consumo de recursos energéticos.
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