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ANEXO Il

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Queseria

Cadigo: INAE0109

Familia profesional: Industrias Alimentarias.

Area profesional: Lacteos

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INAO12_2 Queseria (RD 295/2004 de 20 de febrero de 2004 y modificaciones del RD
1087/2005 de 16 de septiembre de 2005)

Relaciéon de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0027_2 Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y
tratamientos previos de la leche y de otras materias primas lacteas.
UCO0028_2 Controlar y conducir los procesos de elaboracién de quesos.

Competencia general:

Realizar las operaciones de recepcion y acondicionamiento de materias primas,
tratamientos previos de la leche y efectuar la elaboracion de quesos, el almacenamiento
y la conservacion de producto final, siguiendo las especificaciones técnicas en la
utilizacion de equipos y métodos; manteniendo las condiciones higiénico-sanitarias,
respetando las normas de seguridad e higiene en el trabajo y la proteccion
medioambiental establecidas.

Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Establecimientos de tamafio diverso en industrias de elaboracién de quesos. Desarrolla
su actividad en las areas funcionales de: recepcién, produccion (preparacion de
equipos, ejecucion y control de las operaciones, calidad del producto) y almacén
(almacenamiento y expedicion de productos).

Sectores productivos:

Sector lacteo.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

7704.1023 Quesero/a.

8160.1325 Operador/a de maquinas para elaborar quesos y similares.
7704.1032 Trabajador/a de la elaboracién de productos lacteos.
7704.1041 Trabajador/a del tratamiento de la leche.
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8160.1110 Operador/a de maquinas para el tratamiento y elaboracion de
productos lacteos en general.
8160.1013 Operador/a de cuadro de control para el tratamiento de la leche y
derivados.

Procesador/a de la leche.
Almacenero/envasador.

Duracion de la formacion asociada: 390 horas.
Relacion de modulos formativos y de unidades formativas:

MF0027_2: (Transversal) Recepcién, almacenamiento y tratamientos previos de la

leche. (150 horas)

+ UF1178: Recepcion y almacenamiento de la leche y otras materias primas. (80
horas)

* UF1179: Tratamientos previos de la leche. (70 horas)

MF0028_2: Elaboracion de quesos. (160 horas)

» UF1180: Procesos basicos de elaboracion de quesos. (90 horas)

* UF1181: Maduracién y envasado de quesos. (70 horas)

MP0248: Modulo de practicas profesionales no laborales de Queseria. (80 horas)
Vinculacién con capacidades profesionales

La formacién establecida en el presente certificado de profesionalidad garantiza el nivel
de conocimientos necesarios para la obtencién del carné de manipulador de alimentos.
No obstante, cada comunidad auténoma establece la normativa especifica para la
obtencion del mismo.

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

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

Nivel: 2
Caodigo: UC0027_2
Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Aplicar en la industria lactea las normas especificas de higiene y seguridad
en el trabajo, asi como de seguridad alimentaria en la industria lactea y controlar su
cumplimiento.
CR1.1 Las normas de higiene personal establecidas, se aplican de acuerdo a
los manuales o guias de buenas practicas para garantizar las condiciones de
seguridad y salubridad de los productos alimentarios.
CR1.2 Las areas de trabajo y las instalaciones de las industrias lacteas se
mantienen, dentro de los estandares higiénicos requeridos por la produccion.
CR1.3 Las limpiezas «in situ» de equipos y maquinaria se realizan y controlan
mediante operaciones manuales o a través de instalaciones o mdédulos de limpieza
automaticos.
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CR1.4 Se actua segun las normas establecidas en los planes de seguridad y
emergencia de la empresa, llevando a cabo las acciones preventivas y correctoras
en ellos resefiadas.

CR1.5 Las operaciones de recogida, depuracion y vertido de residuos se realizan,
respetando normas de proteccion del medio ambiente.

RP2: Recepcionar las materias primas lacteas controlando su calidad.
CR2.1 Se comprueba que los medios de transporte, rednen las condiciones
técnicas e higiénico-sanitarias requeridas.
CR2.2 Los datos resefiados en la documentacion de la mercancia se contrastan
con los de la orden de compra o pedido y, en su caso, se emite un informe sobre
posibles defectos en la cantidad, estado, dafios y pérdidas.
CR2.3 Las cantidades recibidas y pesos de las materias primas auxiliares, se
registran para comprobar su adecuacion a lo establecido.
CR2.4 Se efectian las tomas de muestras en la forma, cuantia y con el
instrumental indicado en las instrucciones de la operacién.
CR2.5 Se realizan los analisis o ensayos «in situy» establecidos, obteniendo los
resultados con la precisién requerida.
CR2.6 La identificacion y el traslado a laboratorio de la muestra se realiza de
acuerdo con los cédigos y métodos establecidos.
CR2.7 Los resultados de las pruebas se comparan con las especificaciones
requeridas para el producto, otorgando en su caso, la conformidad para su uso.
CR2.8 Se aceptan y rechazan las materias primas, segun los procedimientos
establecidos, registrando la informacioén asociada.

RP3: Almacenar y conservar las materias primas atendiendo a las exigencias de los
productos.
CR3.1 La distribucién de materias primas en almacenes, depdsitos y camaras
se realiza atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y
siguiendo los criterios establecidos, para alcanzar un 6ptimo aprovechamiento del
volumen de almacenamiento disponible.
CR3.2 Las mercancias se disponen de tal forma, que se asegure su integridad y
se facilite su identificacion y manipulacion.
CR3.3 Las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacion de
almacenes, depdsitos y camaras se controlan de acuerdo con los requerimientos
0 exigencias de conservacion de los productos.
CR3.4 Se verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en el
almacén, cumplen con la normativa legal de higiene y seguridad.
CR3.5 Se realizan las operaciones de manipulacion y transporte interno con los
medios adecuados de forma, que no se deterioren ni alteren los productos.

RP4: Conducir los tratamientos previos de la leche, controlando su calidad.
CR4.1 Se comprueba que el area de produccion y las instalaciones estén limpias
y en condiciones adecuadas, para su utilizacion.
CR4.2 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccion establecido.
CR4.3 Las operaciones de parada y/o arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.
CR4.4 Los procesos se conducen en las operaciones de desaireacion, higienizacion,
desnatado, termizacién, pasteurizacion, enfriamiento, homogeneizacion vy
concentracion que serviran como base para las mezclas de los futuros semielaborados
o materia estandarizada base de los productos finales siguiendo las pautas marcadas
en las instrucciones de trabajo.
CR4.5 Los parametros del proceso y las caracteristicas del producto se controlan
durante la produccidn para que se mantengan dentro de los limites establecidos,
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tomando en caso de desviaciones, las acciones correctoras marcadas en el
manual de procedimiento.

CR4.6 Se utilizan en todo momento los mandos de accionamiento precisos,
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.

CR4.7 Se detectan anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas
y procediendo a su correccidn o aviso al servicio de mantenimiento.

CR4.8 Las materias lacteas se expiden en la forma, tiempo y condiciones
establecidas, registrando los datos requeridos.

RP5: Conducir las operaciones de normalizaciéon, asegurando la calidad vy
estandarizacion del producto.
CR5.1 Se comprueba y asegura que la temperatura y los parametros de calidad
de las materias lacteas estocadas como base para realizar las mezclas cumplen
las condiciones establecidas con conformidad a su uso.
CR5.2 Las mezclas establecidas se realizan conduciendo las diferentes
instalaciones, segun las caracteristicas de cada semielaborado.
CR5.3 Se realizan las tomas de muestras y analisis necesarios establecidos
para asegurar que la composicion de la mezcla final esta dentro de los parametros
establecidos en las especificaciones. En caso de desviaciones, se realizan los
ajustes y correcciones pertinentes para que la mezcla este dentro de los margenes
indicados en la formulacion.
CR5.4 Los tratamientos térmicos establecidos se realizan, asi como las
condiciones de mantenimiento establecidos, si los hubiere, antes de pasar a la
siguiente fase del proceso productivo.

RP6: Gestionar el flujo del proceso de recepcion y los tratamientos previos de la leche,
de acuerdo con el programa establecido, haciendo posible la continuidad del proceso
productivo.
CR6.1 Se comprueban que la manipulaciéon y transporte interno, se realizan
con los medios adecuados, con el fin, de que no se deterioren ni se alteren sus
condiciones, ni se produzcan contaminaciones cruzadas entre la materia prima y
el producto final.
CR6.2 Laentrega de laleche y otras materias se realizan en los plazos de tiempo
y forma establecidos, para no alterar el ritmo de produccion y la continuidad del
proceso.
CR6.3 Las operaciones se realizan, optimizando los recursos en la utilizacion de
los depdsitos, limpiezas y minimizando las mermas.
CR6.4 Se interpretan los indicadores de su puesto de trabajo y se actua en
consecuencia.

RP7: Comprobar las limpiezas y el mantenimiento de uso o de primer nivel de las
instalaciones para asegurar la calidad microbioldgica de los productos.
CR7.1 Se comprueba que el area de trabajo se mantiene limpia y en condiciones
adecuadas para su utilizacién.
CR7.2 Las operaciones de limpieza se realizan, segun el manual del area de
trabajo e instrucciones establecidas.
CR7.3 Serealiza lalimpieza de las instalaciones al terminar/iniciar cada jornada,
turno o lote siguiendo las normas establecidas y comprobar que se encuentran
listas para su uso.
CR7.4 Laslimpiezas quimicas del proceso se realizan segun las especificaciones
establecidas de temperatura, caudal, concentracién, periodicidad, etc. Se controla
que todas las etapas del proceso de limpieza, se realizan correctamente, realizando
los registros establecidos. Se realizan los analisis de las soluciones de limpieza
segun las normas establecidas.
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CR7.5 Serealizan las operaciones de mantenimiento de primer nivel o de uso en
la forma y con la periodicidad estipulada.
CR7.6 Los correctivos de primer nivel se realizan, segun lo establecido.

RP8: Distinguir los riesgos y las consecuencias sobre el medio ambiente derivados
de la actividad y aplicar las operaciones basicas de control ambiental, recuperacion,
depuracion y eliminacion de residuos y de prevencién y proteccién de riesgos
laborales.
CR8.1 Los distintos tipos de residuos generados se clasifican de acuerdo a su
origen, estado, reciclaje y necesidad de depuracion.
CR8.2 Se reconocen y controlan los parametros que posibilitan el control
ambiental de los procesos de produccién o de depuracién, segun el procedimiento
establecido.
CR8.3 Los valores de esos parametros se comparan con los estandares o niveles
de exigencia a mantener o alcanzar para la proteccion del medio ambiente.
CR8.4 Se aplican las medidas basicas para el ahorro energético e hidrico en las
operaciones de produccion, segun la norma establecida.
CR8.5 Se identifican los factores y situaciones de riesgo mas comunes en la
industria alimentaria y se deducen sus consecuencias.
CR8.6 Los procedimientos de actuacion se aplican en caso de incendios, escapes
de vapor y de productos quimicos y se caracterizan los medios empleados en su
control.

RP9: Conducir las operaciones de recepcion y los tratamientos previos de la leche
desde paneles centrales o salas de control en las instalaciones automatizadas.
CR9.1 Se comprueba que el menu o programa de operacion corresponde al
producto que se esta procesando.
CR9.2 Se verifican los instrumentos de control y medida para asegurar su
correcto funcionamiento.
CR9.3 Se verifican en el sistema de control los puntos de consigna y se efectda
la puesta en marcha siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las
instrucciones de trabajo.
CR9.4 Se controla que se mantienen las medidas de las variables integradas
en el sistema de control, de forma continuada, siguiendo los procedimientos
establecidos.
CR9.5 Lainformacion se interpreta y extrae de los sistemas informaticos.
CR9.6 Los parametros del sistema se modifican en funcién de las variaciones
del tratamiento a realizar.
CR9.7 Las mediciones de otras variables, no incluidas en el sistema de control,
se realizan utilizando el instrumental adecuado y los métodos establecidos.

Contexto profesional

Medios de produccion

Tanques, depésitos, valvulas, tolvas, contenedores, equipos de transporte de fluidos,
filtros, desaireadores, bombas centrifugas y positivas, intercambiadores de calor para
termizacion, pasteurizacion y refrigeracion, homogeneizadores, desnatadoras, equipos
de filtracion de membranas, ultrafiliracion y dsmosis inversa, balanzas, dosificadores,
tanques de mezclado, agitadores, paneles de control central, soportes informaticos,
salas de control de proceso, instrumental de toma de muestras, sondas, aparatos
de determinacion rapida de parametros de calidad, equipos portatiles de transmision
de datos, dispositivos de proteccion en equipos y maquinas, instrumentacién
(caudalimetros, detectores de fase, sondas de temperatura, conductivimetros, pesones,
etc.), equipos automaticos de limpieza (CIP) y equipos manuales de limpieza.
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Productos y resultados

Leche pasterizada, termizada, refrigerada, leche base, leche desnatada, leche
semidesnatada, nata, leche concentrada, semielaborados (producto estandarizado
que sirve como materia prima de cada producto antes de procesarlo).

Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacion de equipos. Especificaciones de materias primas,
semielaborados y productos. Resultados de pruebas de calidad. Modos operatorios.
Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo. Instrucciones de mantenimiento
de uso. Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad
«in situ». Partes de incidencia o de relevos del turno. Plan de produccién. Datos,
parametros y estados del proceso en tiempo real dados por los sistemas informaticos
en el puesto de trabajo.

Unidad de competencia 2

Denominacién: Controlar y conducir los procesos de elaboracion de quesos.
Nivel: 2

Cadigo: UC0028_2

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares de queseria segun
los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacion con el fin de garantizar
la produccién.
CR1.1 Se comprueba que el area de produccién se mantiene limpia y en
condiciones adecuadas para su utilizacion.
CR1.2 Al inicio y término de cada jornada, turno o lote se comprueba que la
limpieza de los equipos de queseria, sistemas de transporte y otros medios
auxiliares se realiza siguiendo las pautas establecidas en las instrucciones y que
se encuentran listos para su uso.
CR1.3 Se llevan a cabo las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la
forma y con la periodicidad indicada en los manuales de utilizacion.
CR1.4 Se seleccionan y preparan los equipos de acuerdo con el programa de
produccion establecido, realizando correctamente los cambios de utillaje indicados
por las instrucciones de trabajo de la operacién correspondiente.
CR1.5 Las operaciones de parada o arranque se realizan de acuerdo con las
secuencias establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.
CR1.6 En todo momento se utilizan los mandos de accionamiento precisos,
respetando las normas y mecanismos de seguridad establecidos.
CR1.7 Se detectan las anomalias en el funcionamiento de los equipos, valorandolas
y procediendo a su correccién o aviso al servicio de mantenimiento.

RP2: Controlar las fermentaciones de acuerdo con las indicaciones y requerimientos
expresados en las fichas de elaboracion, garantizando la calidad e higiene de los
productos.
CR2.1 Se comprueba la adecuacion de las caracteristicas de materias y de los
tratamientos recibidos por la leche a los requerimientos del producto y proceso
fermentativo.
CR2.2 La preparacion manipulacion y conservacion del cultivo iniciador o
fermento madre se realiza en las condiciones especificadas en los manuales e
instrucciones de la operacion.
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CR2.3 Los equipos y condiciones de fermentacion se seleccionan y regulan de
acuerdo con lo establecido en la ficha técnica del producto.

CR2.4 Se comprueba que los lactofermentadores se cargan en la formay cuantia
establecidas en las instrucciones de trabajo.

CR2.5 Los fermentos y otros ingredientes complementarios se incorporan a la
leche o producto de partida en la forma, cuantia y momento indicados en la ficha
de elaboracion.

CR2.6 Los parametros del proceso (temperatura, tiempo de incubacion-
maduracion, pH) se controlan, aplicandose, en el caso de desviaciones, las
medidas correctoras necesarias indicadas en la ficha técnica.

CR2.7 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y
archiva en el sistema y soporte establecidos.

RP3: Efectuar la elaboracién de quesos de acuerdo con lo sefialado en la ficha técnica,

garantizando la produccién en cantidad, calidad e higiene.
CR3.1 Se comprueba la adecuacion de las caracteristicas de las materias y de
los tratamientos recibidos por la leche a los requerimientos de elaboracién y tipo
de queso.
CR3.2 La preparacion y mantenimiento del cuajo se realiza en las condiciones
especificadas en los manuales e instrucciones de la operacion.
CR3.3 La preparacion, manipulacion y conservacion del coagulante se realiza en
las condiciones especificadas en los manuales e instrucciones de la operacion.
CR3.4 Seregulan las cubas queseras y los equipos de corte, agitacion y drenaje,
a las condiciones de cada operacion siguiendo las pautas marcadas en la ficha
técnica.
CR3.5 Se comprueba que la cuba se carga en la forma y cuantia establecidas
en las instrucciones de trabajo.
CR3.6 La adicion del cuajo, se lleva a cabo en la forma, cuantia y momentos
indicados en la ficha de elaboracion.
CR3.7 Se controla que durante el proceso de coagulacion, los parametros
del proceso y caracteristicas del producto se mantienen dentro de los limites
establecidos aplicandose, en el caso de desviaciones, las medidas correctoras
indicadas en la ficha técnica.
CR3.8 Serealiza el proceso de cortado y agitado, regulando la velocidad de corte
y obteniendo el tamafio de grano adecuado al tipo de queso a elaborar asi como
la velocidad de agitado, tiempo y temperatura, siguiendo las pautas establecidas
en las instrucciones de trabajo.
CR3.9 EI desuerado se controla, regulando la velocidad de drenaje del suero,
obteniendo una cuajada y adaptando la humedad para el tipo de queso requerido,
comprobando que el suero es tratado adecuadamente segun las normas de
fabricacion.
CR3.10 Se selecciona y acondiciona el tipo de llenado, eligiendo el molde
adecuado segun el tipo, forma y peso, asi como el preprensado o forma de
prensado regulando la presion y realizando el volteo si procede para conferir al
queso la forma y cerrado final.
CR3.11 Se controla el proceso de salado, aplicando la técnica adecuada,
comprobando que las sales y salmueras se mantienen dentro de los limites
establecidos de pureza, concentracién y temperatura, aplicandose, en el caso de
desviaciones, las medidas correctoras indicadas en la ficha técnica.

RP4: Controlar y vigilar la maduracidon o afinado de los quesos estableciendo
y controlando los parédmetros ambientales de las camaras, para conseguir las
caracteristicas organolépticas y de calidad propias de cada queso.
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CR4.1 Se comprueba que la disposicidon, volteos, limpieza, y demas
manipulaciones se realizan en los momentos, con la periodicidad y en la forma
establecida en la ficha de elaboracion.

CR4.2 Secontrola que laimplantacion o no de la flora en corteza sea la adecuada,
eliminando las posibles contaminaciones, aplicando las medidas correctoras
indicadas en la ficha técnica.

CR4.3 Durante la maduracion se controlan y regulan las condiciones ambientales
(temperatura, humedad y aireacion) de los locales, manteniéndolas dentro de los
margenes establecidos, aplicAndose, en el caso de desviaciones, las medidas
correctoras indicadas en la ficha técnica.

CR4.4 Se controlaran las distintas fases de maduracion mediante analisis
sensorial y fisico-quimico.

CR4.5 Se controla que al finalizar la maduracion el queso sale de camaras y se
envia a la seccién adecuada.

CR4.6 La informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso se registra y
archiva en el sistema y soporte establecidos.

RP5: Realizar los procesos de envasado y almacenamiento de las distintas variedades
de quesos.
CR5.1 Se envasan aquellos quesos cuya presentacion comercial y/o sanitaria lo
requiera utilizando los equipos y materiales adecuados para su posterior conservacion,
comprobando que la preparacion de los materiales consumibles es la correcta para
envasar cada variedad de queso.
CR5.2 Se vigila el adecuado funcionamiento de maquinas y procesos con los
dispositivos de control y consultando manuales de uso cuando proceda; comprobando
el correcto envasado en cuanto a su eficacia practica y terminacion estética, mediante
el muestreo, siguiendo las indicaciones de la orden de trabajo.
CR5.3 Se organiza el almacenamiento, disposicion y conservacion de los quesos
estableciendo las condiciones de humedad y temperatura de las camaras frigorificas
y la rotacién de las existencias de producto terminado.
CR5.4 Se mantienen actualizados los registros y el inventario de existencias del
almacén, con el fin de poder disponer de existencias para su comercializacion.
CR5.5 Se verifica la correcta ejecucion del embalaje en cuanto a eficacia y
cumplimiento de la legislacion.
CR5.6 Se comprueba la adecuacion de los equipos y materiales de embalaje a cada
tipo de queso y medio de transporte.

Contexto profesional

Medios de produccion

Tanques, depdsitos, tolvas, contenedores, equipos de transporte de fluidos,
tamices, desaireador, centrifugas, intercambiadores de calor para termizacion,
lactofermentadores, pasteurizadores, refrigeredadores, homogeneizadores, balanzas,
dosificadores, tanques de mezclado, agitadores, depédsitos de maduracion y reposo,
cubas queseras, prensas, separadores, lineas automaticas de llenado de moldes,
camaras frigorificas y de maduracion, tanques de salmuera, equipos de envasado y
embalaje, paneles de control central informatizados, soportes informaticos, instrumental
de toma de muestras, sondas, aparatos de determinacion rapida de parametros de
calidad, equipos portatiles de transmisién de datos, dispositivos de proteccién en
equipos y maquinas.

Productos y resultados
Leche pasterizada, queso en sus diferentes variedades, suero y requeson.
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Informacion utilizada o generada

Manuales de utilizacidon de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de
trabajo. Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad
«in situ».

FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS
DE LALECHE

Codigo: MF0027_2
Nivel de cualificacidon profesional: 2
Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y
tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas.

Duracion: 150 horas.
UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS
MATERIAS PRIMAS.

Codigo: UF1178
Duracioén: 80 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP2 y la
RP3, asi como con los aspectos referidos a la recepcion y almacenamiento de las
RP1, RP6, RP7, RP8 y RP9.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Caracterizar la leche, otras materias lacteas, y productos auxiliares utilizados en
la elaboracion de productos lacteos.
CE1.1 Clasificar y caracterizar los diferentes grupos de materias primas vy
auxiliares y sus presentaciones.
CE1.2 Describir los conceptos basicos de la fisica y quimica relacionados con la
leche y otras materias primas auxiliares (acidez, pH, densidad, extracto seco).
CE1.3 Identificar y reconocer los constituyentes principales de la leche,
caracteristicas fisico-quimicas y el papel de los diferentes componentes en las
caracteristicas de los productos.
CE1.4 Describir la microbiologia de la leche y los factores de crecimiento de
microorganismos: Utiles y patégenos.
CE1.5 Describir las principales alteraciones sufridas por la leche durante su
manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas
originarias.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 8 de junio de 2011 Sec.l. Pag. 56714

CE1.6 Identificar los efectos del frio y calor sobre las propiedades tanto fisico-
quimicas como microbioldgicas de la leche.

CE1.7 Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de
los productos alimentarios y sus mecanismos de transmision y multiplicacion.

C2: Determinar las condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir las instalaciones
y equipos en la zona de recepcion e identificar y controlar los puntos criticos del
proceso.
CE2.1 Describir las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir la zona de
recepcion de leche y materias primas lacteas, los depdsitos y otras instalaciones
relacionadas.
CE2.2 Identificar las situaciones de falta de higiene indicando las pautas que
hay que seguir en la inspeccion de instalaciones y en el personal de recepcion/
elaboracion.
CE2.3 Realizar la limpieza y/o desinfeccion requerida utilizando los agentes de
limpieza y desinfeccién adecuados.
CE2.4 Indicar las condiciones idéneas para el transporte de las distintas materias
primas.
CE2.5 Determinar las técnicas y las precauciones que se deben considerar en la
descarga y ubicacién de la leche y de otras materias primas lacteas.
CE2.6 Identificar el concepto de punto critico indicando las diversas causas
que los pueden originar y detallar los pasos seguidos para llegar a considerar un
posible fallo como punto critico.
CE2.7 Valorar la trascendencia que para los procesos de la industria alimentaria
tiene la existencia, el control de los puntos criticos y la metodologia utilizada en la
deteccion de puntos criticos.

C3: Realizar las tareas de recepcion, seleccion, conservacion y distribucion interna de

la leche y materias primas lacteas.
CE3.1 Identificar los elementos de los equipos auxiliares en la recepcion de la
leche y otras materias primas, diferenciando y reconociendo sus diferentes partes
y describiendo su funcionamiento.
CE3.2 Definir las condiciones de llegada o salida de las materias primas lacteas
en relaciéon a sus caracteristicas, cantidades, proteccion y transporte interno y
externo.
CE3.3. Identificar los medios adecuados para realizar la descarga de cisternas o
medios de transporte de la leche y materias primas lacteas.
CE3.4 Llevar a cabo las operaciones de recepcion de la leche y otras materias
primas utilizando los equipos necesarios y controlando las condiciones y parametros
precisos.
CE3.5 Aplicar con la frecuencia indicada las limpiezas necesarias tanto en las
lineas y equipos de recepcién como en las cisternas de leche.
CE3.6 Describir los procedimientos y condiciones de almacenamiento indicando
las ubicaciones, tiempos, medios e itinerarios y técnicas de manipulaciéon de la
leche y de las materias primas.
CE3.7 Cumplimentar y tramitar la documentacién de recepcién y de uso interno
de la seccion de recepcion.
CE3.8 Aplicar los procedimientos de control de existencias y registro en el
sistema establecido.

C4: Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y andlisis fisico-quimicos
y organolépticos para la verificacion de la calidad y parametros establecidos en la
leche y en otras materias primas.
CE4.1 Llevaracabodiferentes procedimientos y métodos de muestreo empleados
en los procesos de recepcién y almacenamiento de la leche.
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CE4.2 Identificar los sistemas de constitucion, marcaje, traslado y preservacion
de las muestras.

CE4.3 Indicar la forma de toma de muestras (numero, frecuencia, lugar y
tamario de extracciones) con la necesidad de obtener una muestra homogénea y
representativa.

CE4.4 Interpretar el protocolo de muestreo utilizando el instrumental apropiado.
CE4.5 Identificar, calibrar y manejar el instrumental y reactivos que intervienen
en las determinaciones inmediatas y rutinarias.

CE4.6 Efectuar determinaciones fisico-quimicas basicas en leche y materias
primas para obtener los parametros especificados, empleando el procedimiento e
instrumental sefialado en cada caso.

CE4.7 Apreciar las caracteristicas organolépticas de la leche y otras materias
primas a través de los tests sensoriales cuando lo marque el protocolo de
recepcion.

CE4.8 Validar y documentar los resultados obtenidos y elaborar informes sobre
desviaciones de los parametros establecidos.

C5: Identificar los requerimientos y realizar operaciones de preparacion y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de descarga, recepcion y almacenamiento de la leche
y otras materias primas.
CE5.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.
CE5.2 Reconocer y aplicar las necesidades de mantenimiento correctivo o
preventivo de la maquinaria a partir de las instrucciones de mantenimiento basico
de los equipos de elaboracion de los diferentes productos.
CE5.3 Explicar las anomalias mas frecuentes que se presentan durante la
utilizacién habitual de los equipos.
CE5.4 Analizar las consecuencias tanto positivas como negativas del
mantenimiento preventivo y correctivo.

C6: Conducir el proceso de recepcion y almacenamiento de la leche desde paneles
centrales o sala de control en instalaciones automatizadas o informatizadas de
recepcion.
CE6.1 Analizar los sistemas de control de procesos empleados en la industria
lactea, diferenciando los distintos sistemas existentes.
CE6.2 Describir la estructura general de la cadena de adquisicion y tratamiento
de datos que se utiliza en los sistemas de automatizacién empleados, enumerando
y explicando los elementos funcionales que la componen y las caracteristicas de
cada uno de ellos.
CE6.3 Interpretar la nomenclatura, simbologia y cdédigos utilizados en la
instrumentacion y control de procesos.
CE6.4 Relacionarlos parametros conlos elementos del sistema que puedenactuar
sobre ellos y fijar los parametros de referencia y la secuencia de operaciones.
CE6.5 Operar los equipos de tratamiento de la informacion (autématas
programables, ordenadores de control) utilizados en el control de sistemas
automatizados de produccién empleados en la industria alimentaria y seleccionar
el programa y menu mas adecuado.
CE6.6 Identificar los componentes y equipos representados en el SCADA o
sistema de representacion que se utilice en el controlador.
CE6.7 Operar sobre el sistema o equipos para poder extraer los datos, graficas
o incidencias en el momento oportuno.

C7: Identificar y aplicar las normas generales de prevencion de riesgos laborales y
salud laboral aplicadas a las operaciones de recepcién y almacenamiento de la leche
y otras materias primas.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

S BT

7.

) ®
g\u

i

Miércoles 8 de junio de 2011 Sec. I

Pag. 56716

CE7.1 Reconocer los derechos y deberes del trabajador y de la empresa en
materia de seguridad.

CE7.2 Identificar y describir los equipo de proteccion individual necesarios para
el trabajo a desarrollar en el area de recepcion y almacenamiento.

CE7.3 Identificar y describir los equipos y medios de seguridad general y de
control de situaciones de emergencia.

CE7.4 Reconocer las sefiales de aviso y alarma en la zona de recepcion y
almacenamiento de la leche y otras materias primas.

CE7.5 Explicar, ante situaciones de emergencia, como se actua siguiendo los
procedimientos de control, aviso o alarma establecidos.

CE7.6 identificar y utilizar las herramientas disponibles para el control de
situaciones de emergencia dentro del entorno de trabajo.

C8: 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.

CES8.1 Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente de las
actividades de recepcién y almacenamiento de la leche.

CE8.2 Clasificar los distintos tipos de residuos generados en el proceso de
recepcion y almacenamiento de acuerdo a su origen, estado, reciclaje y necesidad
de depuracion.

CE8.3 Reconocer los efectos ambientales de los residuos, contaminantes y otras
afecciones originadas durante el proceso de recepcion y almacenamiento.

CE8.4 Justificar la importancia de las medidas (obligatorias y voluntarias) de
proteccion ambiental.

CE8.5 Identificar la normativa medioambiental aplicable a las distintas
actividades.

CE8.6 Analizar los procesos y recursos para optimizar los consumos hidricos
y energéticos dentro de las posibilidades del puesto de trabajo, durante este
proceso.

Contenidos

1.

La leche; composicion y caracteristicas.
- La leche como materia prima; composicién y caracteristicas segun especie de
ganado.
- Propiedades fisico-quimicas de la leche.
- Composicion bromatolégica de la leche.
- Microbiologia de la leche:
o Bacterias.
o Levaduras.
o Mohos.
o Virus.
- Focos de contaminacion. Condiciones favorables y adversas.
- Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.
- Efectos del frio y el calor sobre la leche y sus propiedades.

Proceso de recepcion de la leche.

- Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones, maquinaria y utillaje
utilizados para la manipulacién y 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 vélvulas empleadas en la industria lactea.

- Medicién de la leche, toma de muestras y registro de cantidades.
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- Sistemas de depuracion e higienizacion de la leche en la recepcion; sistemas de
filtracion 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.

Recepcion de materias auxiliares en las industrias lacteas.

- 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.

- Ofros controles.

- Proteccion de las mercancias.

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

Almacenamiento de la leche y otras materias primas.

- 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.

Clasificacion y codificacion de mercancias.

- Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacion
internos.

- Condiciones generales de conservacion y ubicacion en funcion del tipo de
mercancias, sefializacion.

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

- Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén.

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

Control de proceso automatizado en la recepcion de leche y otras materias
primas.

- Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcion y almacenamiento.
Tipos de control: digital, analégico.

Funciones del operador.

Funcionamiento del sistema.

Obtencion de datos y graficas del funcionamiento.

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

Prevencion y proteccion de riesgos laborales.

- Normativa aplicable al sector.

- Evaluacion de riesgos profesionales en los procesos de recepcion y
almacenamiento.

- Medidas de prevencion y proteccion; organizacion y dispositivos.

- Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevencion de riesgos
laborales.

- Plan de prevencion.

- Plan de emergencia y evacuacion.
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7. Incidencia ambiental de la industria lactea.

- Legislacion ambiental aplicable a la recepcion y almacenamiento de la leche y
otras materias primas.

- Metodologias para la reduccion del consumo de los recursos. Ahorro y alternativas
energéticas.

- Descripcion de los residuos generados en la produccién de productos lacteos y
sus efectos ambientales. Tipos de residuos.

- Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertido de residuos.

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

UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: Tratamientos previos de la leche
Cadigo: UF1179

Duracion: 70 horas.

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4 y la
RP5, asi como con los aspectos referidos a los tratamientos previos de la leche de la
RP1, RP6, RP7, RP8 y RP9.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Identificar y manejar los equipos auxiliares para realizar tratamientos previos a la

leche.
CE1.1 Describir la naturaleza y caracteristicas de los tratamientos previos de la
leche.
CE1.2 Identificar los elementos auxiliares utilizados para la realizacion de
tratamientos previos de la leche.
CE1.3 Reconocer las diferentes partes de los equipos auxiliares: tuberias,
codos, valvulas, los distintos tipos de bombas y los propios equipos: depdsitos,
centrifugas, mezcladores solido-liquido, desaireadores, homogeneizadores e
instalaciones de concentracién de leche.
CE1.4 Describir y analizar el funcionamiento de los sistemas y equipos de
produccion de calor, de aire, de frio, de tratamiento y conduccién de agua, de
transmision de movimiento y potencia mecanica y de distribucién y utilizacién de
energia eléctrica.
CE1.5 Realizar correctamente las operaciones de arranque y parada de las
instalaciones de proceso siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su
misién a cumplir.
CE1.6 Reconocer las sefales (alarmas, sonidos inadecuados y ritmos
incorrectos), que puedan indicar funcionamientos anémalos, identificando las
causas.

C2: Analizar las condiciones higiénico-sanitarias que deben reunir las instalaciones
y equipos utilizados para realizar los tratamientos previos de la leche e identificar y
controlar los puntos criticos del proceso.
CE2.1 Describir la microbiologia de la leche y los microorganismos utiles, los que
alteran el producto y los patégenos.
CE2.2 Describir las principales alteraciones sufridas por la leche durante su
manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas
originarias.
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CE2.3 Reconocer las condiciones técnico-sanitarias que deben reunir la zona de
tratamientos previos de la leche.

CE2.4 Discriminar situaciones de falta de higiene indicando las pautas que
hay que seguir en la inspeccion de instalaciones y personal de la realizacion de
tratamientos previos de la leche.

CE2.5 Realizar el tipo de limpieza y/o desinfeccion requerida en las instalaciones
y equipos utilizados para la realizacion de los tratamientos de la leche.

CE2.6 Indicar las técnicas a utilizar y las precauciones que se deben tomar en la
realizacion de los tratamientos previos de la leche.

CE2.7 Controlar los puntos criticos de los procesos de tratamientos previos de
la leche.

C3: Realizar las operaciones basicas del procesado de la leche aplicando los
tratamientos fisicos y térmicos necesarios para conseguir los niveles de conservacion
y calidad exigidos.
CE3.1 Interpretar la documentacion técnica sobre la ejecucion del proceso
(diagramas de bloques, flujo de producto), fichas técnicas de las elaboraciones y
los manuales de procedimiento y calidad.
CE3.2 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad para la utilizacion de
los equipos e instalaciones.
CE3.3 Realizar las operaciones de arranque y parada de las instalaciones de
proceso siguiendo la secuencia prevista y teniendo en cuenta su misiéon a cumplir
en el tratamiento a realizar.
CE3.4 Comprobarla operatividad y manejar los elementos de control y regulacion
de los equipos de servicios auxiliares.
CE3.5 Reconocer las sefiales (alarmas, sonidos inadecuados, ritmos incorrectos)
que puedan indicar funcionamientos andmalos, identificar las causas y evaluar las
medidas a adoptar.
CE3.6 Explicar el fundamentoy los objetivos de las operaciones de centrifugacion
de la leche e identificar los equipos necesarios, las condiciones y parametros de
ejecucion.
CE3.7 Describir las distintas formas de tratamiento térmico y su relacién con
los niveles de conservacion a que dan lugar y sefialar, en cada caso, los equipos
necesarios y las temperaturas y tiempos de aplicacién.
CE3.8 Identificar la finalidad, el fundamento, equipos y condiciones de aplicacion
de la homogeneizacion en esta etapa del proceso.
CE3.9 Explicar las diferentes técnicas de separacion por membranas, finalidad y
condiciones de aplicacion.
CE3.10 Integrar los tratamientos térmicos y fisicos en el conjunto de los procesos
de elaboracién.
CE3.11 Reconocer y realizar las limpiezas manuales o «CIP» necesarias para
los procesos y aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la
manipulacién de los productos y manejo de los equipos.

C4: Efectuar, de acuerdo a la formulacion, las operaciones de preparacion, dosificacion
y mezclado de los ingredientes para conseguir la leche normalizada, semielaborados
o0 mezcla base.
CE4.1 Interpretar formulas de elaboracion de mezclas base para los diferentes
productos lacteos, reconociendo los diversos ingredientes, el estado en que se
deben incorporar, su cometido y sus margenes de dosificacion.
CE4.2 Calcular la cantidad necesaria de los diferentes ingredientes, pesar y
dosificar esas cantidades con los margenes de tolerancia admitidos manejando
las balanzas u operando los equipos de dosificacion.
CE4.3 Identificar los sistemas manuales y automaticos de pesado y dosificado y
los tipos de balanzas, dosificadores y equipos de mezclado relacionados.
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CE4.4 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (disoluciones, suspensiones,
emulsiones...) y explicar sus caracteristicas y comportamiento.

CE4.5 Describir los métodos de mezclado, disolucién y maduracion empleados
en la normalizaciéon o elaboracion, relacionandolos con los distintos tipos de
productos y sefalando, en cada caso, los equipos necesarios y las condiciones
de operacion.

CE4.6 Operar las maquinas de dosificacion y mezclado asignando parametros
y efectuando los reajustes necesarios, segun las caracteristicas de la mezcla en
curso.

CE4.7 Aplicar las medidas especificas de higiene y las normas de prevencion
de riesgos y salud laboral en la manipulacién de los productos y manejo de los
equipos.

CE4.8 Aplicar la normativa ambiental aplicable a los procesos optimizando el
ahorro de los recursos energéticos.

C5: Verificar la calidad y los parametros establecidos a la leche tratada en los distintos
tratamientos previos.

CE5.1 Identificar los momentos y métodos adecuados para realizar el muestreo
de la leche durante los tratamientos realizados.

CE5.2 Determinar a través de tests sensoriales las caracteristicas organolépticas
de la leche tratada.

CE5.3 Interpretar el resultado de las determinaciones fisico-quimicas basicas
que sea preciso realizar a la leche tratada.

CE5.4 Documentar los resultados obtenidos y elaborar informes sobre las
desviaciones que se hayan producido.

C6: Realizar las operaciones de preparacion y mantenimiento basico de los equipos
utilizados para la realizacién de los tratamientos previos de la leche.

CEG6.1 Identificar y describir los equipos y maquinaria utilizada para la realizacion
de los distintos tratamientos previos.

CE6.2 Realizar las tareas de mantenimiento preventivo y correctivo de la
magquinaria y equipos de tratamientos basicos segun las instrucciones de
mantenimiento respectivas.

CE6.3 Reconocer los dispositivos y las medidas de seguridad a aplicar en cada
maquina o equipo.

CE6.4 Detectar anomalias en el funcionamiento de los equipos e instalaciones y
evaluar las causas y las acciones a emprender.

C7: Conducir desde paneles centrales los procesos automatizados de tratamientos
previos de la leche.

CE7.1 Identificar los distintos sistemas existentes para el control automatico de
los tratamientos previos de la leche.

CE7.2 Realizar los controles basicos en los sistemas o equipos para conseguir
el correcto funcionamiento de los mismos.

CE7.3 Operar los display para las seleccion de los programas y parametros
precisos para que se realicen los tratamientos de la leche de acuerdo a las
instrucciones recibidas.

CE7.4 Extraer del sistema datos sobre el desarrollo de los procesos asi como
de las incidencias producidas con el fin de establecer las medidas correctoras
oportunas.

Contenidos

1.

Instalaciones de tratamientos previos en la leche y materias primas.
- Composicién y distribucion del espacio.
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- 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 proteccién de riesgos laborales.

- Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y maquinaria

Sistemas y servicios auxiliares para el tratamiento de la leche
- Elementos auxiliares:
o Tipos de bombas.
o Valvulas.
o Tanques.
o Tuberias.
o Codos.
- 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 tension (electricidad basica).

Tratamientos térmicos de la leche.

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

o Terminacion.

o Pasteurizacion.

o UHT.

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

Separadoras-centrifugas de la leche

- Principios de separacion.

- Separacion por centrifugacion.

- Separacioén 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.

Homogeneizadores de la leche

- Objetivo y necesidad de la normalizacién u homogeneizacion de la leche.

- Tecnologia de la rotura de los gldbulos de grasa.

- Necesidades del proceso.

- Efecto de la homogeneizacion.

- Bomba de alta presién y cabezal de homogeneizacion.

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

Separacion por membranas

- Tecnologias de membrana y definiciones.

- Principio de separacion por membranas, moédulos de filtracion.
- Limites de separacion.
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- Transporte de material a través de la membrana.
- Normalizacién proteica.

7. Control de calidad e incidencia ambiental en los tratamientos previos.
- Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
- Andlisis 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.

Orientaciones metodolégicas

Formacion a distancia:

. . Duracién total en horas de las N.° de horas méaximas susceptibles de
Unidades formativas . ) A . .
unidades formativas formacion a distancia
Unidad formativa 1- UF1178 80 40
Unidad formativa 2- UF1179 70 40

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este médulo se pueden programar de
manera independiente, aunque es preferible cursar primero la unidad formativa 1.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo.

MODULO FORMATIVO 2

Denominacién: ELABORACION DE QUESOS

Cédigo: MF0028 2

Nivel de cualificacién profesional: 2

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0028_2: Controlar y conducir los procesos de elaboracién de quesos.
Duracién: 160 horas.

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: PROCESOS BASICOS DE ELABORACION DE QUESOS.
Cédigo: UF1180

Duracion: 90 horas
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Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP1, la
RP2 y la RP3.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir los procedimientos de elaboracion de los diferentes tipos de quesos
relacionando las operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los
medios empleados.
CE1.1 Interpretar la documentacién técnica referente a la elaboracion de quesos,
las especificaciones técnicas de los distintos tipos y los manuales de procedimiento
y calidad.
CE1.2.1dentificar los distintos sistemas, equipos y maquinas utilizados para las
elaboraciones describiendo su preparacién, mantenimiento y parametros a
controlar.
CE1.3 Justificar la secuencia necesaria en los trabajos de ejecucion del proceso
para la caracterizacion del producto y del procedimiento.
CE1.4 Asociar los procesos y procedimientos de elaboracion de quesos con los
productos de entrada y salida y los equipos necesarios y describir la secuencia de
operaciones de cada uno de ellos.

C2: Identificar los requerimientos y realizar las operaciones de limpieza, preparacion y
mantenimiento de primer nivel de los equipos de elaboracion de quesos.
CE2.1 Identificar los dispositivos y medidas de seguridad en el manejo de las
maquinas y equipos.
CE2.2 Efectuarlalimpieza y desinfeccion en los momentos y tiempos adecuados
segun las normas establecidas de los equipos de proceso mediante procedimientos
manuales o automaticos de acuerdo con los requerimientos fijados, utilizando
siempre que se requiera los equipos de proteccion individual (EPI).
CE2.3 Reconocer las necesidades de mantenimiento de la maquinaria a partir
de las instrucciones de mantenimiento basico de los equipos de elaboracién de
quesos, realizando las operaciones y registros basicos.
CE2.4 Comprobar los parametros de control durante la utilizacion habitual de los
equipos efectuando los ajustes necesarios.
CE2.5 Aplicar las medidas especificas de higiene y seguridad en la manipulacién
y manejo de los equipos.

C3: Efectuar las operaciones de preparacion, multiplicacion y mantenimiento de los
cultivos, su inoculacion y el control de la fermentacion, consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.
CE3.1 Asociar los procesos fermentativos a la elaboracion de los diferentes tipos
de queso.
CE3.2 Justificarlaaplicaciondelostratamientos de normalizaciony pasteurizacion
la leche o nata de partida.
CE3.3 Identificar los distintos tipos de microorganismos y cultivos lacteos su
actuacion, su presentacién comercial y las condiciones para su preparacion,
mantenimiento y para evitar su contaminacion.
CE3.4 Interpretar las férmulas de elaboracién en cuanto a las proporciones de
los diversos ingredientes, a las condiciones de mezclado del producto base y a la
forma de inoculacion.
CE3.5 Diferenciar los métodos de incubacion relacionandolos con los distintos
tipos de productos y con los equipos necesarios e identificando para cada caso las
condiciones y parametros de control de la fermentacion.

C4: Efectuar las operaciones de preparacion dosificacion y mezclado de ingredientes
segun la formula utilizada.
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CE4.1 Realizar la carga de la cuba quesera segun el procedimiento establecido
y manteniendo las condiciones de seguridad e higiene requeridas.

CE4.2 Interpretar férmulas de elaboraciéon de quesos reconociendo los
ingredientes, el estado en que se deben incorporar, su cometido y su
dosificacion.

CE4.3 Utilizar adecuadamente los sistemas manuales y automaticos de calculo,
dosificado y pesado de ingredientes.

CE4.4 Describir los métodos de mezclado, disolucion, emulsionado, gelificado y
maduracion fisica empleados en la elaboracién segun el tipo de queso a elaborar
sefialando equipos y condiciones de operacién.

CE4.5 Diferenciar los distintos tipos de mezclas (disoluciones, suspensiones,
emulsiones y geles) y explicar sus caracteristicas y comportamiento.

CE4.6 Realizar la secuencia necesaria en la ejecucion del proceso de mezclado
de ingredientes segun la caracterizacién del procedimiento.

C5: Efectuar el proceso de cuajado de la leche consiguiendo la consistencia e higiene
requeridas.

C6:

CE5.1  Describir el proceso de cuajado de la leche, indicando operaciones
que intervienen, fermentos, equipos y utensilios asi como las condiciones de la
operacion.

CE5.2 Seleccionar los fermentos que van a utilizarse en el proceso, en funcion
del tipo de coagulacion, el pH y la temperatura.

CE5.3 Realizar la adiccion del cuajo en la cuba en la cuantia y proporcién
adecuada.

CE5.4 Controlar el proceso de cuajado identificando el punto final, evaluando la
fuerza y la consistencia del cuajo.

CE5.5 Caracterizar los parametros de control y condiciones de realizacion del
proceso.

CE5.6 Discriminar los defectos producidos durante el proceso de cuajado,
indicando las posibles medidas correctoras de los mismos.

CE5.7 Describir las buenas practicas de manipulacion, proteccion y seguridad
asi como los métodos de separacion, almacenamiento y eliminacién de residuos
generados en el proceso de cuajado de la leche.

Realizar el proceso de desuerado, moldeado y prensado de la cuajada consiguiendo

las condiciones precisas segun el tipo de queso a elaborar.

C7:

CE6.1 Explicar los procesos de desuerado, moldeado y prensado del coagulo o
cuajada.

CE6.2 Realizar el proceso de corte de la cuajada, utilizando liras, obteniendo las
proporciones del tamafo preestablecido.

CE6.3 Realizar el proceso de prensado manual y controlando los parametros en
el prensado automatico.

CE6.4 Describir los distintos tipos de moldes existentes, en funcién de los tipos
de quesos a elaborar.

CE6.5 Realizar el proceso de llenado manual y automatico de moldes con la
cuajada.

CE6.6 Realizar la alimentacion y descarga de los equipos recogiendo el suero
para posteriores operaciones.

CE6.7 Describir las buenas practicas de manipulacion, proteccion y seguridad
asi como los métodos de separacion, almacenamiento y eliminacién de residuos
generados en el proceso de desuerado.

Realizar el proceso de salado de los quesos.
CE7.1 Definir las propiedades de la sal sobre las elaboraciones de quesos.
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CE7.2 Enumerar y explicar los distintos tipos de salado existentes para los
quesos y los equipos necesarios para realizar el proceso.

CE7.3 Realizar la preparacion de la salmuera, respetando los parametros de
pureza, concentracion y temperatura adecuada.

CE7.4 Controlar el proceso de salado, mediante el control de los parametros que
influyen en el mismo.

CE7.5 Distinguir los defectos producidos durante el proceso de salado, indicando
posibles medidas correctoras para los mismos.

CE7.6 Describir las buenas practicas de manipulacion, proteccion y seguridad
asi como los métodos de separacion, almacenamiento y eliminacién de residuos
generados en el proceso de salado.

Contenidos

1. Tipos y variedades de quesos.
- El queso. Tipos: fresco, curado, semicurado, pasta dura y pasta blanda...
- Variedades de quesos.
- Quesos esparioles, denominaciones de origen.
- Caracteristicas técnicas de elaboracion de los distintos tipos de quesos.
- Certificacion y normalizacion en la elaboracion de quesos.

2. Instalaciones y maquinaria para la elaboracion de quesos.
- Distribucién de espacios.
- Equipos para la elaboracion de queso. Composicién y funcionamiento.
- La cuba quesera. Tipos y funcionamiento.
- Regulacion y manejo de equipos y maquinaria de elaboracién de quesos.
- Mantenimiento basico de equipos.
- Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

3. Preparacion de la leche para el cuajado.
- Tipos y dosificacion de ingredientes y aditivos.
- Condiciones de incorporacion de auxiliares e ingredientes.
- Fermentos lacticos; tipos, composicion y caracteristicas.
- Caélculo y dosificacion de ingredientes.
- Aplicacion y manejo de fermentos.
- Tipos de mezcla y comportamiento.

4. Cuajado de la leche.
- Cuajos:
- Tipos y accién del cuajo.
- Preparacién y titulacién del cuajo.
- Técnicas de adiccion del cuajo.
- Control de parametros de coagulacion.
- Coagulacién en continuo.
- Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacion.
- Meétodos y medios para la toma de muestras.
- Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.
- Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion.

5. Moldeado y prensado de los quesos.
- Trasvase de la cuajada.
- Fundamentos tedricos del moldeado de la cuajada.
- Instrumentos de moldeado y prensado.
- Tipos y técnicas de moldeado y prensado.
- Extraccién de los quesos.
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- Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccion.
- Aprovechamientos del lactosuero.

6. Salado de los quesos.
- Salmuera. Definicién y caracteristicas.
- Tipos de salmuera.
- Procedimientos y procesos de salado de los quesos.
- Depuracién de la salmuera.
- Control de calidad en el salado.
- Vertido de residuos.

UNIDAD FORMATIVA 2
Denominaciéon: MADURACION Y ENVASADO DE QUESOS.

Codigo: UF1181
Duracioén: 70 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP4 y la
RP5.

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Describir los distintos procesos y métodos de maduracion segun el tipo de queso
a elaborar.
CE1.1 Distinguir las diferentes etapas del proceso de maduracion de los quesos
y las diferencias segun el tipo y variedad de queso a elaborar.
CE1.2 Identificar las diferentes disposiciones de los quesos en las camaras de
maduracién segun necesidades de cada tipo de queso.
CE1.3 Describir y justificar los diferentes tratamientos superficiales aplicados a
los quesos durante el proceso de maduracion.
CE1.4 Enumerar los parametros de control necesarios (tiempo, temperatura,
humedad relativa y aireacion) para asegurar la maduracion de los diferentes tipos
de quesos a elaborar.
CE1.5 Distinguir los defectos producidos durante el proceso de maduracion
indicando las posibles medidas correctoras de los mismos.

C2: Realizar las operaciones necesarias para conseguir la maduracion de los quesos
controlando los parametros adecuados para cada tipo de queso.
CE2.1 Controlar el adecuado mantenimiento de los parametros establecidos
para la correcta maduracién del queso.
CE2.2 Realizar las operaciones establecidas y necesarias de volteo, cepillado,
agitacion o lavado de los quesos con la periodicidad precisa para su correcta
maduracion.
CE2.3 Describir y justificar los diferentes tratamientos superficiales aplicados a
los quesos.
CE2.4 Llevar a cabo las determinaciones o analisis fisico-quimicos y sensoriales
basicos necesarios para controlar el correcto secado y conservacién de los
quesos.
CE2.5 Detectar las posibles anomalias que se produzcan durante el proceso de
maduracién estableciendo las medidas correctoras de las mismas.
CE2.6 Describir las buenas practicas de manipulacion, proteccion y seguridad
en funcioén de los riesgos asociados a las operaciones de maduracion.
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C3: Realizar las operaciones de envasado de los diferentes tipos de quesos
consiguiendo la calidad y caracteristicas idoneas.
CE3.1 Clasificar y describir los envases, materiales, métodos y maquinaria de
envasado utilizados para los distintos tipos de quesos.
CE3.2 Realizar a los quesos las operaciones previas al envasado segun el tipo
de queso; encerado, pintado, aceitado entre otros.
CE3.3 Operar con destreza las maquinas de corte de queso para distintas
presentaciones; cufias, loncheados y otras.
CE3.4 Sefalar el orden y la disposicion correcta de las diversas maquinas de
envasado aplicando en cada momento la reposicion de material de envasado.
CE3.5 Detectarlasanomalias o problemas de funcionamiento de las maquinas de
envasado, regulando adecuadamente los pardmetros de control de las mismas.
CE3.6 Efectuar las operaciones de mantenimiento de primer nivel en las
maquinas y lineas de envasado.

C4: Realizar las operaciones de etiquetado y embalaje de los quesos necesarias para
la expedicion y transporte de los mismos.
CE4.1 Describir las caracteristicas o especificaciones de calidad, en el etiquetado
y embalado, requeridas a los quesos en sus distintas presentaciones.
CE4.2 Senalar la informacion obligatoria o complementaria que debe incluirse
en las etiquetas y su significado.
CE4.3 Indicar las condiciones en que deben operar las maquinas de etiquetado y
embalaje, sefialando los principales parametros de control y sus métodos de regulacion.
CE4.4 Operar con destreza las maquinas o lineas de etiquetado y embalaje de
los quesos, utilizando el método de embalaje preciso para cada tipo de queso.
CE4.5 Describir los sistemas de manipulacion y transporte mas adecuados de
los quesos, segun sus presentaciones para su posterior almacenamiento y, en su
caso, distribucion.

Contenidos

1. Procesos y métodos de maduracion de los quesos.
- Fundamentos de la maduracion.
- Fases y transformaciones; proteolisis y lipodlisis.
- Camaras de maduracion y conservacion.
- Desarrollo de caracteres organolépticos de los quesos.
- Maquinaria y utiles empleados.

2. Operaciones, determinaciones y analisis del proceso de maduracién de los
quesos.
- Operaciones del proceso de maduracion; cepillado, agitacion, lavado..
- Defectos y alteraciones internas y externas del queso.
- Tipos y aplicacion de tratamientos antifungicos.
- Métodos y medios para la toma de muestras.
- Evaluacioén de las caracteristicas organolépticas de los quesos.
- Acondicionamiento del queso; materiales y métodos.
- Recubrimientos de los quesos.

3. Envasado y etiquetado del queso.
- Normativa aplicable al envasado y etiquetado de los quesos.
- Envase de cobertura: sistemas tradicionales artesanales, parafinas vy
pinturas plasticas.
- Materiales utilizados en el envasado y sus caracteristicas.
- Envasado al vacio y en atmdsfera modificada.
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- Lineas de envasado automaticas.

- Tipos y técnicas de corte de quesos en porciones y loncheados.

- Procedimientos de llenado y cerrado de envases.

- Maquinaria de envasado; funcionamiento, manejo, mantenimiento y
limpieza.

- Etiquetado: Técnicas de colocacion y fijacion.

- Autocontrol en el envasado de quesos.

4. Embalaje de los quesos.
- Tipos y métodos de embalaje
- Normativa aplicable, materiales utilizados.
- Lineas de embalaje.
- Identificacion de lotes y productos.
- Técnicas de composicion de paquetes.
- Equipos de embalaje: funcionamiento, preparacion y manejo. Mantenimiento
de primer nivel.
- Técnicas de rotulado.
- Autocontrol en los sistemas de embalado.

Orientaciones metodologicas

Formacion a distancia:

. . Duracién total en horas de las N.° de horas maximas susceptibles
Unidades formativas ; ) ! . .
unidades formativas de formacién a distancia
Unidad formativa 1 — UF1180 90 30
Unidad formativa 2 — UF1181 70 30

Secuencia:

Las unidades formativas correspondientes a este modulo se pueden programar de
manera independiente.

Criterios de acceso para los alumnos

Seran los establecidos en el articulo 4 del Real Decreto que regula el certificado de
profesionalidad de la familia profesional al que acompafa este anexo

MODULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE QUESERIA
Codigo: MP0248
Duracién: 80 horas
Capacidades y criterios de evaluacion
C1: Recepcionary almacenar la leche y otras materias primas segun los procedimientos
establecidos y realizando los controles necesarios.
CE1.1 Realizar la descarga de la leche utilizando los equipos especificos y los
medios auxiliares necesarios.

CE1.2 Interpretar las instrucciones, documentacion y registros de la recepcion,
almacenamiento y control de existencias de las materias primas y auxiliares.
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C2:

C3:

CE1.3 Cooperar en la realizacién de los controles basicos y verificaciones
de entrada (estado, cantidad, y calidad) de las materias primas y auxiliares
recibidas.

CE1.4 Participar en la descarga y distribucion de materias primas y auxiliares en
almacenes, camaras y depdsitos.

CE1.5 Llevar a cabo las operaciones basicas necesarias del procesamiento de
la leche para conseguir los niveles de conservacion y calidad exigidos.

CE1.6 Tramitar la documentacioén de recepcion segun lo especificado en los
procedimientos e instrucciones.

CE1.7 Realizar las tareas de limpieza necesarias en las lineas y equipos de
recepcion.

CE1.8 Ayudar en los procesos de recepcion que se llevan a cabo desde salas de
control automatizadas.

CE1.9 Auxiliar en las tareas de mantenimiento de primer nivel de los equipos de
descarga y recepcion de la leche y de otras materias primas.

Realizar las operaciones y tratamientos previos de la leche.

CE2.1 Manejar equipos auxiliares utilizados en las aplicaciones de tratamientos
previos de la leche.

CE2.2 Interpretar documentacion técnica sobre los procesos de los tratamientos
previos de la leche.

CE2.3 Regular los equipos verificando o asignando parametros y asegurando la
alimentacion o carga.

CE2.4 Dosificarypesaringredientes para afiadiralaleche enlos correspondientes
tratamientos.

CE2.5 Operar con destreza las maquinas de dosificacion y mezclado asignado
parametros adecuados.

CE2.6 Realizar las tareas de limpieza de utiles y equipos aplicando las normas
precisas de higiene y seguridad.

CE2.7 Realizar las tareas de limpieza necesaria en las lineas y equipos de
recepcion.

CE2.8 Realizar con el material y procedimientos adecuados tomas de muestras
de la leche tratada.

CE2.9 Ayudar desde salas de control en los procesos automatizados de
elaboracién que se lleven a cabo.

Controlar y conducir los procesos basicos de elaboracion de quesos.

CE3.1 Efectuar la preparacion, multiplicacion, mantenimiento e inoculacién de
diversos tipos de cultivos.

CE3.2 Controlar que las condiciones de la leche son las adecuadas para proceder
a su coagulacion.

CE3.3 Ayudar en el llenado de la cuba quesera y en el control de las condiciones
de coagulacion de la leche en la cuba quesera.

CE3.4 Intervenir en las operaciones de cortado, agitado y desuerado de la
cuajada respetando la normativa de vertido de residuos en las industrias lacteas.
CE3.5 Cooperar en el control de parametros (tiempo y presion) en el proceso de
prensado consiguiendo la consistencia adecuada del queso a elaborar.

CE3.6 Realizar el moldeado y desmoldado de los quesos segun el tipo y variedad
de queso a elaborar.

CE3.7 Realizar el proceso de salado de los quesos preparando adecuadamente
la salmuera controlando los parametros establecidos para el queso a elaborar.
CE3.8 Auxiliar en los procesos de elaboracién que se lleven a cabo desde salas
de control centralizadas.

CE3.9 Realizar las operaciones de limpieza y mantenimiento de maquinas,
utillaje y accesorios utilizados en el proceso de elaboracion.

cve: BOE-A-2011-9931



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 8 de junio de 2011 Sec.l. Pag. 56730

C4:

Controlar el proceso y los métodos de maduracién y conservacion de los diferentes

tipos de quesos.

C5:

C6:

CE4.1 Llevar a cabo diferentes tratamientos relativos a tecnologias queseras
especificas (pastas frescas, blandas, prensadas, azules...).

CE4.2 Disponer los quesos en las camaras de maduracion segun lo establecido
en las fichas de elaboracion de los diferentes tipos de queso.

CE4.3 Participar en el control de parametros necesarios para garantizar la
correcta maduracion y/o conservacion de los quesos.

CE4.4 Realizar analisis organolépticos para detectar anomalias en el secado y
maduracién de los quesos.

CE4.5 Llevar a cabo las operaciones establecidas (volteo, cepillado, lavado...)
de los quesos durante el proceso de maduracion.

CE4.6 Vigilar el proceso de maduracion de los quesos estableciendo medidas
correctoras de acuerdo con las alteraciones detectadas.

CE4.7 Realizar las tareas de limpieza necesaria en las instalaciones y equipos
de maduracién y conservacion de los quesos.

Realizar las operaciones de envasado, etiquetado y embalado de los quesos.
CE5.1 Participar en las operaciones de acondicionamiento o preparado de
los quesos (troceado, loncheado, cepillado, pintado, encerado) previas a su
envasado.

CE5.2 Realizar los procesos de envasado seleccionado los medios y materiales
adecuados al tipo de queso a envasar.

CE5.3 Ayudar en el manejo de la maquinaria o lineas de envasado y etiquetado
de los quesos.

CE5.4 Llevaracabolaubicacionde los quesos enlas camaras o almacenes segun
las especificaciones establecidas colaborando en el control de las existencias.
CE5.5 Realizar las operaciones de limpieza y mantenimiento basico de las
maquinas y utillaje utilizado en el proceso de envasado, etiquetado y embalado
de los quesos.

Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e

instrucciones establecidas en el centro de trabajo.

CE6.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como
en los trabajos a realizar.

CE6.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CE6.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

CE6.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE6.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CE6.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencion de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1.

Recepcion de la leche y otras materias primas y auxiliares.
- Descarga de la leche.
- Recepcion de materias primas y auxiliares.
- Controles y verificaciones de materias primas recepcionadas.
- Ubicacién y colocacion de mercancias.
- Aplicacion de tratamientos para la conservacion de la leche.
- Tramitacion de documentacion de recepcion.
- Limpieza y mantenimiento de equipos de recepcion.
- Control de procedimientos en procesos automatizados.
- Aplicacion de medidas de higiene, proteccion y seguridad.
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2. Tratamientos previos de la leche.
- Manejo y control de equipos auxiliares.
- Regulacion de equipos de tratamientos previos.
- Toma de muestras.
- Medicién de parametros relevantes.
- Preparacion y dosificacion de ingredientes.
- Mezclado y disolucién de mezclas.
- Inspecciones visuales.
- Control de procedimientos en procesos automatizados.
- Limpiezas manuales o CIP.
- Aplicacion de medidas de higiene, proteccion y seguridad.

3. Procesos basicos de elaboraciéon de quesos.
- Preparacién y multiplicacion de cultivos.
- Verificacion de las condiciones de la leche para incorporar el cuajo.
- Control del proceso de llenado de la cuba y coagulacion de la leche.
- Cortado y agitado de la cuajada.
- Condiciones y modalidades de desuerado.
- Control de parametros en el prensado de la cuajada.
- Moldeo y desmolde de los quesos.
- Salado de los quesos. Control de calidad de la salmuera.
- Control de procedimientos en procesos automatizados.

4. Maduracion de los quesos.
- Acabados especificos de diferentes tipos de quesos.
- Ubicacién de los quesos en las camaras de maduracion.
- Control de parametros en el proceso de maduracion.
- Analisis organolépticos de los quesos en maduracion.
- Volteo, cepillado y lavado de los quesos.
- Deteccion de alteraciones en el proceso de maduracion.
- Toma de muestras.
- Recopilacién de datos sobre el proceso madurativo.

5. Envasado, etiquetado y embalaje de quesos.
- Acondicionamiento de los diferentes tipos de quesos.
- Cortado y loncheado de quesos.
- Llenado y cerramiento de envases.
- Manejo de lineas de envasado.
- Etiquetado de quesos.
- Ubicacién de los quesos en almacén.
- Embalaje de los quesos.
- Limpieza y mantenimiento de equipos.

6. Integraciéon y comunicacién en el centro de trabajo.

- Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

- Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

- Interpretacion y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.

- Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

- Utilizaciéon de los canales de comunicacién establecidos en el centro de
trabajo.

- Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

- Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.
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IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Moédulos Formativos

Acreditacién requerida

Experiencia profesional requerida en
el ambito de la unidad de
competencia

Si se cuenta con

acreditaciéon

Si no se cuenta
con acreditaciéon

MF0027_2:

Recepcidn,
almacenamiento
y tratamientos
previos de la
leche.

Licenciado Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado, Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o eltitulode grado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

Técnico Superior de la familia profesional
de Industrias Alimentarias.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de Industrias lacteas
de la familia profesional de Industrias
Alimentarias

3 afios

MF0028_2:
Elaboraciéon de los
queso

Licenciado Ingeniero, arquitecto o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

Diplomado, Ingeniero técnico, arquitecto
técnico o eltitulode grado correspondiente
u otros titulos equivalentes.

» Técnico Superior de la familia profesional

de Industrias Alimentarias.

Certificados de profesionalidad de nivel 3
del area profesional de industrias lacteas
de la familia profesional de Industrias
Alimentarias.

3 afios

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

. . Superficie m? Superficie m?

Espacio Formativo 15 alumnos 25 alumnos
Aula de gestion 45 60
Planta piloto de elaboracién de quesos* 120 150
Laboratorio de control de calidad 30 50
Almaceén 30 50

* Se debera disponer de una planta de elaboracion de quesos no necesariamente ubicada dentro del centro

formativo.

Espacio Formativo M1 M2
Aula de gestion X X
Planta piloto de elaboraciéon de quesos X X
Laboratorio de control de calidad X X
Almacén X X
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Espacio Formativo Equipamiento

- Pizarras para escribir con rotulador.

- Equipos audiovisuales.

- Rotafolios.

Aula de gestion. - Material de aula.

- Mesa y silla para formador.

- Mesas y sillas para alumnos.

- Pcs instalados en red, cafidon de proyeccion. Internet.

- Tanques refrigerados para la recepcion y almacenamiento de la leche
con equipos auxiliares (agitadores, bombas...).

- Bombas centrifugas.

- Contador volumétrico.

- Intercambiador de calor de placa.

- Clarificadora, enfriadores, desnatadora centrifuga, bactofugadora.

- Equipo de pasteurizacion HTST y abierta, UHT y esterilizacion.

- Homogeneizador.

- Lactofermentadores, tuneles camaras de incubacion.

- Cubas de cuajo y liras.

- Llenadora.

- Mezcladores en linea.

- Mezclador-incorporador, mezclador-dispensor.

- Recombinador continuo, condensadores, homogeneizadores.

- Prensas.

- Loncheadora.

- Moldeadora.

- Lavadora de moldes.

- Lavadora de pafios.

- Envadora de atmdsfera inerte.

- Etiquetadora con control de peso automatico.

- Retractiladora.

- Paletizadora.

- Instalacion C.I.P.

- Camaras de conservacion y curacion de quesos.

- Carretillas.

- Mesas de trabajo de acero inoxidable.

- Balanzas, analiticas y granatorio.

- Bafios de agua termostatizados.

- Sondas de temperatura.

- PH-metros.

- Refractometro.

- Test rapidos de control de diferentes parametros.

- Estufas de desecacion.

- Estufas de cultivo.

- Autoclave.

- Estufas de esterilizacion.

- Homogeneizador de muestras.

- Microscopio.

- Frigorifico.

- Material general de laboratorio (vidrio, mecheros, butirdmetros...) y de
laboratorio de microbiologia (placas petri, etc...).

- Estanterias de acero inoxidable.

- Maquinas de transporte (transpalets, carretillas elevadoras...).

Planta pilotode elaboracion
de quesos.

Laboratorio de control de
calidad.

Almacén.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e
higiénico-sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal
y seguridad de los participantes.
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El ndmero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera
el suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a un niumero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapacidad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones
de igualdad.

ANEXO IV

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Denominacién: Elaboracion de leches de consumo y productos lacteos
Cadigo: INAE0209

Familia Profesional: Industrias Alimentarias

Area Profesional: Lacteos

Nivel de cualificaciéon profesional: 2

Cualificacion profesional de referencia:

INA106_2: Elaboracion de leches de consumo y productos lacteos (RD 1087/2005 de
16 de septiembre).

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0027_2: Realizar y conducir las operaciones de recepcion, almacenamiento y
tratamientos previos de la leche, y de otras materias primas lacteas.

UCO0302_2: Conducir y controlar las operaciones de elaboracion de leches de consumo,
evaporadas, en polvo, condensadas y de nata, mantequilla, helados y similares.
UCO0303_2: Conducir y controlar las operaciones de elaboraciéon de postres lacteos,
yogures y leches fermentadas.

UCO0304_2: Conducir y controlar las operaciones de envasado y acondicionamiento de
productos lacteos.

Competencia general:

Realizar las operaciones de elaboracion de leches de consumo liquidas, condensadas,
evaporadas y fermentadas, yogur y postres lacteos, asi como de mantequilla, helados
y similares en las condiciones de proceso establecidas segun los manuales de
procedimiento y calidad, procediendo a su envasado y acondicionamiento, de acuerdo
a las condiciones de calidad y seguridad alimentaria.

Entorno Profesional:
Ambito profesional:
Desarrolla su actividad en la industria lactea, tanto en pequefias como medianas

0 grandes industrias, con niveles muy diversos tanto en su tecnologia como en su
organizacion.
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