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UF1179 TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE (ONLINE)
o 1

180,00 € - 250,00 €

Este curso se ajusta a lo expuesto en el itinerario de aprendizaje perteneciente a la Unidad
Formativa UF1179 Tratamientos previos de la leche, basada en los contenidos del Médulo
Formativo y asociado a la Unidad de Competencia que se regulan en el Real Decreto
correspondiente.

Categorias: Industrias Alimentarias |

INFORMACION

Duracion 70 h

Modalidad Online

Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
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Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES
Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION
Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

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

N UAEWNE

. Composicidn y distribucion del espacio.

Flujo del proceso

Servicios auxiliares necesarios.

Espacios diferenciados.

Sistemas automatizados utilizados en los tratamientos previos; tipos y funcionamiento.
Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones.

Medidas de prevencién y proteccion de riesgos laborales.

Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y equipos.

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

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

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS TERMICOS DE LA LECHE.

1.
2.
3.

Definicion del tratamiento térmico y finalidad.
Efectos de los tratamientos sobre la leche.
Combinaciéon tiempo temperatura.
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4. Teoria basica de la transferencia de calor.

5.

Tipos y mantenimiento de equipos.

UNIDAD DIDACTICA 4. SEPARADORAS_CENTRIFUGAS DE LA LECHE

ou e WwNE

Principios de separacion.

Separacién por centrifugacion.

Separacidn en continuo.

Control del contenido en grasa de la leche.

Control del contenido en grasa de la nata.
Normalizacién del contenido en grasa en leche y nata.

UNIDAD DIDACTICA 5. HOMOGENEIZADORES DE LA LECHE
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Objetivo y necesidad de la normalizacién u homogeneizacion de la leche.

Tecnologia de la rotura de los glébulos de grasa.

Necesidades del proceso.

Efecto de la homogeneizacién.

Bomba de alta presién y cabezal de homogeneizacion.

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

UNIDAD DIDACTICA 6. SEPARACION POR MEMBRANAS

uewNE

Tecnologias de membrana y definiciones.

Principio de separacién por membranas, mdédulos de filtracién.
Limites de separacion.

Transporte de material a través de la membrana.
Normalizacién proteica

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

o ueEWwNE

Toma de muestras de producto intermedio y acabado.

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

Equipos y métodos rapidos de control.

Extracciéon de informes.

Tipos y tratamiento de los residuos generados en los tratamientos previos.
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7. Medidas para la reduccién del consumo de recursos energéticos.
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