lé(ﬁfgw Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS
ATERIAS PRIMAS

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 80 horas

Categorias: Industrias alimentarias

OBJETIVOS

Caracterizar la leche, otras materias lacteas, y productos auxiliares utilizados en la
elaboracién de productos lacteos Determinar las condiciones higiénico-sanitarias que deben
reunir las instalaciones y equipos en la zona de recepcién e identificar y controlar los puntos
criticos del proceso Realizar las tareas de recepcidn, seleccién, conservacién y distribuciéon
interna de la leche y materias primas lacteas Analizar y sistematizar las técnicas de toma
de muestras y andlisis fisico-quimicos y organolépticos para la verificacién de la calidad y
pardmetros establecidos en la leche y en otras materias primas Identificar los
reguerimientos y realizar operaciones de preparacion y mantenimiento de primer nivel de
los equipos de descarga, recepcidon y almacenamiento de la leche y otras materias primas
Conducir el proceso de recepcién y almacenamiento de la leche desde paneles centrales o
sala de control en instalaciones automatizadas o informatizadas de recepcién Identificar y
aplicar las normas generales de PRL, SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE y salud laboral
aplicadas a las operaciones de recepcién y almacenamiento de la leche y otras materias
primas Analizar los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados de las
actividades desarrolladas durante la recepcién y almacenamiento de la leche y de otras
materias primas

CONTENIDOS

UD1. La leche; composicién y caracteristicas. 1.1. La leche como materia prima;
composicion y caracteristicas segun especie de ganado. 1.2. Propiedades fisico-quimicas de
la leche. 1.3. Composicion bromatoldgica de la leche. 1.4. Microbiologia de la leche. 1.5.
Focos de contaminacién. Condiciones favorables y adversas. 1.6. Alteraciones no deseadas
por microorganismos factores facilitadores. 1.7. Efectos del frio y el calor sobre la leche y
sus propiedades. UD2. Proceso de recepcion de la leche. 2.1. Requisitos higiénico-sanitarios
de las instalaciones maquinaria y utillaje utilizados para la manipulacion y tratamiento de la
leche. 2.2. Sistemas de transporte de la leche requisitos y condicionantes. 2.3. Circuito de
recepcion de la leche en la industria lactea. 2.4. Elementos auxiliares; bombas y valvulas
empleadas en la industria lactea. 2.5. Medicién de la leche toma de muestras y registro de
cantidades. 2.6. Sistemas de depuracion e higienizacién de la leche en la recepcién;
sistemas de filtracién y separadores de aire. 2.7. Equipos y métodos rdpidos de control de
la leche. 2.8. Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcién de la leche. UD3.
Recepcidn de materias auxiliares en las industrias lacteas. 3.1. Principales productos
auxiliares utilizados en las industrias lacteas; propiedades vy caracteristicas. 3.2.
Operaciones y comprobaciones generales en recepcién. 3.3. Normas higiénicas y sistemas
de autocontrol en la recepciéon de productos. 3.4. Documentacién de entrada y de salida.
3.5. Medicién y pesaje de cantidades. 3.6. Otros controles. 3.7. Protecciéon de las
mercancias. 3.8. Analisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos. UD4.
Almacenamiento de la leche y otras materias primas. 4.1. Caracteristicas y clasificacién de
los tanques de almacenamlento de la leche. 4.2. Componentes y elementos de control de
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los tanquesw‘géva macenamlento o[ Teche 4.3. Sistemas de almacenaje de materi
primas. Tipos de almacén. 4.4. Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock control




loracion de existencias. 4.5. Clasificacién vy codificacion de mercancias. 4.6.
0§F.i|;te§tgigequipos de carga-descarga transporte y manipulacién internos. 4.7.

ondicione efales de conservacidon y ubicacién en funcién del tipo de mercancias
salidas. 4.9. Aplicacién de las TIC en la gestién de almacén. 4.10. Normas higiénicas y
sistemas de autocontrol en el almacenamiento de productos. UD5. Control de proceso
automatizado en la recepcién de leche y otras materias primas. 5.1. Tipos de sistemas
automatizados de procesos de recepcién y almacenamiento. 5.2. Tipos de control: digital
analdgico. 5.3. Funciones del operador. 5.4. Funcionamiento del sistema. 5.5. Obtencién de
datos y graficas del funcionamiento. 5.6. Mantenimiento de primer nivel en el proceso de
recepcion de la leche. UD6. Prevencién y proteccion de riesgos laborales. 6.1. Normativa
aplicable al sector. 6.2. Evaluacién de riesgos profesionales en los procesos de recepcion y
almacenamiento. 6.3. Medidas de prevencién y proteccion; organizacién y dispositivos. 6.4.
Derechos y deberes de los trabajadores en materia de PRL, SEGURIDAD Y MEDIOAMBIENTE.
6.5. Plan de prevencidon. 6.6. Plan de emergencia y evacuacién. UD7. Incidencia ambiental
de la industria lactea. 7.1. Legislacién ambiental aplicable a la recepcién y almacenamiento
de la leche y otras materias primas. 7.2. Metodologias para la reduccién del consumo de los
recursos. Ahorro y alternativas energéticas. 7.3. Descripcién de los residuos generados en
la produccion de productos lacteos y sus efectos ambientales. Tipos de residuos. 7.4.

Técnicas de recogida clasificacion y eliminacion o vertido de residuos. 7.5. Concepto de:
Reduccién Reutilizaciéon y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.
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