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Recepcion y almacenamiento de la leche y otras materias

primas

CONTENIDOS

Area: INDUSTRIA ALIMENTARIA
Modalidad: Teleformacién
Duracién: 80 h

Precio: 40.00€

UNIDAD DIDACTICA 1. La leche; composicién y caracteristicas.

#HH#H

1.1 La leche como materia prima; composicidn y caracteristicas segun especie de ganado.

#H#H

1.2 Propiedades fisico-quimicas de la leche.

#HE#H

1.3 Composicién bromatoldgica de la leche.

HH#HH

1.4 Microbiologia de la leche:
#HH#EHH

1.4.1 Bacterias.

HHEHH

1.4.2 Levaduras.

HH#EHH

1.4.3 Mohos.

#HHEH#H

1.4.4 Virus.

#HEH#HH

1.5 Focos de contaminacién. Condiciones favorables y adversas.

#H##H

1.6 Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.
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HHEH#HH

1.7 Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades.
HHHH

UNIDAD DIDACTICA 2. Proceso de recepcion de la leche.
HHEHH

2.1 Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones, maquinaria y utillaje utilizados para la manipulacién y tratamiento de la
leche.

HHEH#HH

2.2 Sistemas de transporte de la leche, requisitos y condicionantes.

HHEHH

2.3 Circuito de recepcidén de la leche en la industria lactea.

#H#EHH

2.4 Elementos auxiliares; bombas y valvulas empleadas en la industria lactea.

##EH#HH

2.5 Medicidn de la leche, toma de muestras y registro de cantidades.

HHEHH

2.6 Sistemas de depuracién e higienizacion de la leche en la recepcion; sistemas de filtracién y separadores de aire.
HHEHH

2.7 Equipos y métodos rapidos de control de la leche.

HEHH

2.8 Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcién de la leche.

#H#EH#HH

UNIDAD DIDACTICA 3. Recepcién de materias auxiliares en las industrias lacteas.
HHHH

3.1 Principales productos auxiliares utilizados en las industrias lacteas; propiedades y caracteristicas.
HHEH#HH

3.2 Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.

HEHH

3.3 Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de productos.

#H#EH#HH

3.4 Documentacién de entrada y de salida.

HH#HH
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3.5 Medicién y pesaje de cantidades.

HHHH

3.6 Otros controles.

HHEH#HH

3.7 Proteccién de las mercancias.

HEHH

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

#H#EH#HH

UNIDAD DIDACTICA 4. Almacenamiento de la leche y otras materias primas.
HHEHH

4.1 Caracteristicas y clasificacion de los tanques de almacenamiento de la leche.

HHEH#HH

4.2 Componentes y elementos de control de los tanques de almacenamiento de la leche.
HHEHH

4.3 Sistemas de almacenaje de materias primas. Tipos de almacén.

#H#EHH

4.4 Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock, control y valoracién de existencias.
#H#EH#HH

4.5 Clasificacién y codificacién de mercancias.

HHHH

4.6 Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.
HHEHH

4.7 Condiciones generales de conservacion y ubicacién en funcién del tipo de mercancias, sefializacion.
HEHH

4.8 Documentacién interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
H#EHH

4.9 Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén.

HHHH

4.10 Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en el almacenamiento de productos.
HHEH#HH

UNIDAD DIDACTICA 5. Control de proceso automatizado en la recepcién de leche y otras materias primas.

#H##H
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5.1 Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcién y almacenamiento.

HHHH

5.2 Tipos de control: digital, analdgico.

HHEH#HH

5.3 Funciones del operador.

HEHH

5.4 Funcionamiento del sistema.

#H#EH#HH

5.5 Obtencidn de datos y graficas del funcionamiento.

HHEHH

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

HHEH#HH

UNIDAD DIDACTICA 6. Prevencién y proteccién de riesgos laborales.

HHEHH

6.1 Normativa aplicable al sector.

#H#EHH

6.2 Evaluacién de riesgos profesionales en los procesos de recepciéon y almacenamiento.
#H#EH#HH

6.3 Medidas de prevencion y proteccidn; organizacion y dispositivos.

HHHH

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

6.5 Plan de prevencién.

HEHH

6.6 Plan de emergencia y evacuacion.

H#EHH

UNIDAD DIDACTICA 7. Incidencia ambiental de la industria lactea.

HHHH

7.1 Legislacién ambiental aplicable a la recepcién y almacenamiento de la leche y otras materias primas.
HHEH#HH

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

#H##H
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7.3 Descripcion de los residuos generados en la produccién de productos lacteos y sus efectos ambientales. Tipos de residuos.
HHHH

7.4 Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacién o vertido de residuos.

HHEH#HH

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

#H#H#H

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesién en el momento del dia que le sea mds conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacion, casos practicos, blsqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su 6ptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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