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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

INAEO109 Queseria (Certificado de Profesionalidad Completo)

DURACION
@ 390 horas
@ MODALIDAD
IRCER | ONLINE

ACOMPANAMIENTO

gﬁ%_ﬁg PERSONALIZADO

Titulaciéon

TITULACION de haber superado la FORMACION NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en el Certificado de Profesionalidad INAE0109 Queseria, regulada en el Real
Decreto 646/2011, de 9 de Mayo del cual toma como referencia la Cualificacion Profesional INA012_3
Quseria (RD 295/2004 de 20 de Febrero, modificado por RD 1087/2005 de 16 de Septiembre). De
acuerdo a la Instruccion de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admision de
la Formacién aportada por las personas solicitantes de participacion en el procedimiento de evaluacion
y acreditacion de competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o vias no
formales de fFormaciéon. EUROINNOVA FORMACION S.L. es una entidad participante del fichero de
entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economia Social.

ST
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5‘ BJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
7\ &
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

6n General Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

En el ambito de la industria alimentaria, es necesario conocer los diferentes campos de la queseria,
dentro del area profesional de lacteos. Asi, con el presente curso se pretende aportar los
conocimientos necesarios para realizar las operaciones de recepcién y acondicionamiento de materias
primas, tratamientos previos de la leche y efectuar la elaboracién de quesos, el almacenamientoy la
conservacién de producto final, siguiendo las especificaciones técnicas en la utilizacién de equipos y
métodos, manteniendo las condiciones higiénico-sanitarias, respetando las normas de seguridad e
higiene en el trabajo y la proteccion medioambiental establecidas.

Objetivos

¢ Realizar y conducir las operaciones de recepcion, y tratamientos previos de la leche y de otras
materias primas lacteas.
e Controlary conducir los procesos de elaboracién de quesos.

A quién va dirigido

Este curso esta dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias, concretamente
en queseria, dentro del drea profesional de lacteos, y a todas aquellas personas interesadas en
adquirir conocimientos relacionados con la queseria.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Para qué te prepara

La presente formacién se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad INAE0109
Queseria certificando haber superado las distintas Unidades de Competencia en élincluidas, y va
dirigido a la acreditacion de las Competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia
laboraly de la formacién no formal, via por la que va a optar a la obtencién del correspondiente
Certificado de Profesionalidad, a través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las
distintas Comunidades Auténomas, asi como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009
de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

Salidas laborales

Establecimientos de tamano diverso en industrias de elaboracién de quesos. Desarrolla su actividad en
las dreas funcionales de: recepcion, produccién (preparacion de equipos, ejecucién y control de las
operaciones, calidad del producto) y almacén (almacenamiento y expedicién de productos).

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

MODULO 1. MF0027_2 RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE

UNIDAD FORMATIVA 1. UF1178 RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS
PRIMAS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA LECHE; COMPOSICION Y CARACTERISTICAS.

NoubkhwnN=

La leche como materia prima; composicién y caracteristicas seguin especie de ganado.
Propiedades fisico-quimicas de la leche.

Composicién bromatoldgica de la leche.

Microbiologia de la leche:

Focos de contaminacién. Condiciones favorables y adversas.

Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.

Efectos del frioy el calor sobre la leche y sus propiedades.

UNIDAD DIDACTICA 2. JUSTIFICAR LA IMPORTANCIA DE LAS MEDIDAS (OBLIGATORIAS Y
VOLUNTARIAS) DE PROTECCION AMBIENTAL.

1.

ounpkwnN

N

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 valvulas empleadas en la industria lactea.

Medicién de la leche, toma de muestras y registro de cantidades.

Sistemas de depuracién e higienizacién de la leche en la recepcién; sistemas de filtraciény
separadores de aire.

Equipos y métodos rapidos de control de la leche.

. Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de la leche.

UNIDAD DIDACTICA 3. RECEPCION DE MATERIAS AUXILIARES EN LAS INDUSTRIAS LACTEAS.

1.

N hAWN

Principales productos auxiliares utilizados en las industrias ldcteas; 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.

Otros controles.

Proteccion de las mercancias.

Analisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS.

1.
2.

Caracteristicas y clasificacion de los tanques de almacenamiento de la leche.
Componentes y elementos de control de los tanques de almacenamiento de la leche.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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9.
10.
11.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

Sistemas de almacenaje de materias primas.

Tipos de almacén.

Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock, control y valoracion de existencias.
Clasificacion y codificacién de mercancias

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.
Condiciones generales de conservaciéon y ubicacion en funcién del tipo de mercancias,
senalizacion.

Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
Aplicacién de las TIC en la gestion de almacén.

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.

ounpkwn-=

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

Funciones del operador

Funcionamiento del sistema.

Obtencién de datos y graficas del funcionamiento

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

UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES.

aunhkhwn=

Normativa aplicable al sector.

Evaluacién de riesgos profesionales en los procesos de recepciéon y almacenamiento
Medidas de prevencién y proteccién; organizacion y dispositivos.

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

Plan de emergencia y evacuacion.

UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA LACTEA.

1.

2.
3.

4.
5.

Legislacién 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.
Descripcién de los residuos generados en la produccién de productos lacteos y sus efectos
ambientales. Tipos de residuos.

Técnicas de recogida, clasificacién y eliminacién o vertido de residuos.

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

UNIDAD FORMATIVA 2. UF1179 TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE

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

1.
2.
3.
4.

Composicién y distribucién del espacio.
Flujo del proceso

Servicios auxiliares necesarios.
Espacios diferenciados.

EUROINNOVA
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5.
6.
7.
8.

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

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 maquinaria

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

N A WN =

Elementos auxiliares:

Tratamiento del agua.

Produccién de calor: principios, equipos y funcionamiento.
Produccién de frio: principios, equipos y funcionamiento.

Produccién de aire comprimido: principios, equipos y funcionamiento.
Obtencién de aire estéril.

Aplicaciones del aire comprimido (neumatica basica).

Potencia eléctrica y baja tensién (electricidad basica).

UNIDAD DIDACTICA 3. TRATAMIENTOS TERMICOS DE LA LECHE.

AN =

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

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

UNIDAD DIDACTICA 4. SEPARADORAS-CENTRIFUGAS DE LA LECHE

ounpkwn-=

Principios de separacion.

Separacién por centrifugaciéon

Separaciéon 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.

UNIDAD DIDACTICA 5. HOMOGENEIZADORES DE LA LECHE

ounhkhwn-=

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 presion y cabezal de homogeneizacion.

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

UNIDAD DIDACTICA 6. SEPARACION POR MEMBRANAS

AN =

Tecnologias de membranay definiciones.

Principio de separacién por membranas, médulos de Filtracion.
Limites de separacion.

Transporte de material a través de la membrana.
Normalizacién proteica.

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

1. Toma de muestras de producto intermedio y acabado

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

4. Equiposy métodos rapidos de control.

5. Extraccién de informes.

6. Tiposy tratamiento de los residuos generados en los tratamientos previos.

7. Medidas para la reduccién del consumo de recursos energéticos.

MODULO 2. MF0028_2 ELABORACION DE QUESOS
UNIDAD FORMATIVA 1. UF1180 PROCESOS BASICOS DE ELABORACION DE QUESOS
UNIDAD DIDACTICA 1. TIPOS Y VARIEDADES DE QUESOS.

El queso. Tipos: fresco, curado, semicurado, pasta duray pasta blanda...
Variedades de quesos.

Quesos espanoles, denominaciones de origen.

Caracteristicas técnicas de elaboracién de los distintos tipos de quesos
Certificaciéon y normalizacién en la elaboracién de quesos

kN =

UNIDAD DIDACTICA 2. INSTALACIONES Y MAQUINARIA PARA LA ELABORACION DE QUESOS.

Distribucién de espacios

Equipos para la elaboracién de queso. Composicién y funcionamiento

La cuba quesera. Tipos y funcionamiento.

Regulaciéon y manejo de equipos y maquinaria de elaboracién de quesos.
Mantenimiento bdsico de equipos.

Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 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, composicién y caracteristicas.
Célculo y dosificacion de ingredientes.

Aplicacién y manejo de fermentos.

Tipos de mezcla y comportamiento.

aunpkrwnNn=~

UNIDAD DIDACTICA 4. CUAJADO DE LA LECHE.

Cuajos:

Técnicas de adiccion del cuajo.

Control de parametros de coagulacion.

Coagulacién en continuo

Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacion.
Métodos y medios para la toma de muestras.
Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.
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8. Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccién.
UNIDAD DIDACTICA 5. MOLDEADO Y PRENSADO DE LOS QUESOS.

Trasvase de la cuajada.

Fundamentos teéricos del moldeado de la cuajada.
Instrumentos de moldeado y prensado.

Tipos y técnicas de moldeado y prensado.

Extraccién de los quesos.

Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccién
Aprovechamientos del lactosuero.
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UNIDAD DIDACTICA 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.
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UNIDAD FORMATIVA 2. UF1181 MADURACION Y ENVASADO DE QUESOS
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS Y METODOS DE MADURACION DE LOS QUESOS.

Fundamentos de la maduracién.

Fasesy transformaciones; proteolisis y lipdlisis.
Camaras de maduracién y conservacion.

Desarrollo de caracteres organolépticos de los quesos.
Maquinariay Utiles empleados.
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UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES, DETERMINACIONES Y ANALISIS DEL PROCESO DE
MADURACION DE LOS QUESOS.

Operaciones del proceso de maduracién; cepillado, agitacién, lavado..
Defectos y alteraciones internas y externas del queso.

Tiposy aplicacién de tratamientos antifingicos.

Métodos y medios para la toma de muestras.

Evaluacién de las caracteristicas organolépticas de los quesos.
Acondicionamiento del queso; materiales y métodos.

Recubrimientos de los quesos.
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UNIDAD DIDACTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO DEL QUESO.

Normativa aplicable al envasado y etiquetado de los quesos.

Envase de cobertura: sistemas tradicionales artesanales, parafinas y pinturas plasticas.
Materiales utilizados en el envasado y sus caracteristicas.

Envasado al vacio y en atmoésfera modificada.

Lineas de envasado automaticas.

Tipos y técnicas de corte de quesos en porciones y loncheados.
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7. Procedimientos de llenado y cerrado de envases.
8. Maquinaria de envasado; funcionamiento, manejo, mantenimiento y limpieza.
9. Etiquetado: Técnicas de colocacién y fijacién.

10. Autocontrol en el envasado de quesos.

UNIDAD DIDACTICA 4. EMBALAJE DE LOS QUESOS.

Tipos y métodos de embalaje

Normativa aplicable, materiales utilizados.

Lineas de embalaje.

Identificacién de lotes y productos.

Técnicas de composicion de paquetes.

Equipos de embalaje: funcionamiento, preparacién y manejo. Mantenimiento de primer nivel.
Técnicas de rotulado.

Autocontrol en los sistemas de embalado.

N A WN =

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/inae0109-queseria-online

EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!
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