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Duracién: 80 horas
Precio: euros

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacién y competencia profesional.

icaformacion.com || TIf: 986266380 P
C/ Portela 12, Bajo, Interior, 36205 Vigo pagina 2/6 © ICA FORMACION 2026



Recepcion y almacenamiento de la leche y otras materias
primas (UF1178)

Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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DIPLOMA CERTIFICADO
La Directora del Centro ICA Centifica
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Roalizé con aprovechamionto ol curso de:
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Codigo AFI Grupo 344011, de 60 horas de duracion, realizado desde o dia 15122021 al gia J0M1 22021,
on ol quo se Impartié ¢l programa que so ospecifica al dorso.
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Programa del curso:

UNIDAD DIDACTICA 1. La leche; composicién y caracteristicas.

1.1 La leche como materia prima; composicion y caracteristicas segln especie de ganado.
1.2 Propiedades fisico-quimicas de la leche.

1.3 Composicion bromatologica de la leche.

1.4 Microbiologia de la leche:

1.4.1 Bacterias.

1.4.2 Levaduras.

1.4.3 Mohos.

1.4.4 Virus.

1.5 Focos de contaminacion. 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.

UNIDAD DIDACTICA 2. Proceso de recepcion de la leche.

2.1 Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones, maquinaria y utillaje utilizados para la manipulacién 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 Medicion de la leche, toma de muestras y registro de cantidades.

2.6 Sistemas de depuracion e higienizacion de la leche en la recepcion; sistemas de filtracién y separadores de aire.
2.7 Equipos y métodos rapidos de control de la leche.
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2.8 Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de la leche.

UNIDAD DIDACTICA 3. Recepcion de materias auxiliares en las industrias lacteas.

3.1 Principales productos auxiliares utilizados en las industrias lacteas; propiedades y caracteristicas.
3.2 Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.

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

3.4 Documentacion de entrada y de salida.

3.5 Medicién y pesaje de cantidades.

3.6 Otros controles.

3.7 Proteccion de las mercancias.

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

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

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

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

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

4.4 Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock, control y valoracion de existencias.

4.5 Clasificacion y codificacion de mercancias.

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

4.7 Condiciones generales de conservacion y ubicacion en funcién del tipo de mercancias, sefalizacion.
4.8 Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.

4.9 Aplicacion de las TIC en la gestion de almacén.

4.10 Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en el almacenamiento de productos.
UNIDAD DIDACTICA 5. Control de proceso automatizado en la recepcion de leche y otras materias primas.
5.1 Tipos de sistemas automatizados de procesos de recepcién y almacenamiento.

5.2 Tipos de control: digital, analégico.

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.

UNIDAD DIDACTICA 6. Prevencion y proteccion de riesgos laborales.

6.1 Normativa aplicable al sector.

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

6.3 Medidas de prevencion y proteccion; organizacion y dispositivos.

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

6.5 Plan de prevencion.

6.6 Plan de emergencia y evacuacion.

UNIDAD DIDACTICA 7. Incidencia ambiental de la industria lactea.

7.1 Legislacion ambiental aplicable a la recepcidon 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 Descripcion 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.
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7.5 Concepto de: Reduccion, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.
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