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Presentacion del manual

El Certificado de Profesionalidad es el instrumento de
acreditacion, en el dmbito de la Administracion laboral, de
las cualificaciones profesionales del Catdlogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales adquiridas a través de
procesos formativos o del proceso de reconocimiento de la
experiencia laboral y de vias no formales de formacién.

El elemento minimo acreditable es la Unidad de
Competencia. La suma de las acreditaciones de las
unidades de competencia conforma la acreditacién de la
competencia general.

Una Unidad de Competencia se define como una
agrupacion de tareas productivas especifica que realiza el
profesional. Las diferentes unidades de competencia de un
certificado de profesionalidad conforman la Competencia
General, definiendo el conjunto de conocimientos vy
capacidades que permiten el ejercicio de una actividad
profesional determinada.

Cada Unidad de Competencia lleva asociado un Médulo
Formativo, donde se describe la formacién necesaria para
adquirir esa Unidad de Competencia, pudiendo dividirse
en Unidades Formativas.

El presente manual desarrolla la Unidad Formativa UF1281:
Elaboracion de leches para el consumo,

perteneciente al Modulo Formativo MF0302_2:
Elaboracion de leches, mantequillas y helados,

asociado a la unidad de competencia UC0302_2: Conducir
y controlar las operaciones de elaboraciéon de leches



de consumo, evaporadas, en polvo, condensadas y de
nata, mantequilla, helados y similares,

del Certificado de Profesionalidad Elaboracion de leches
de consumo y productos lacteos.



Indice

Portada

Titulo

Copyright

Presentaciéon del manual

indice

Capitulo 1 Instalaciones para leche de consumo

Introduccion

Composicién y distribucién del espacio
Servicios auxiliares necesarios
Espacios diferenciados

Salas blancas

Salas con presidn positiva y negativa

. Resumen
Ejercicios de repaso y autoevaluacion

NOoUThRWN

Capitulo 2 Higiene y seguridad en la industria lactea

1. Introduccién

2. Requisitos higiénico-sanitarios de instalaciones,
maquinaria y utillaje

3. Mantenimiento de buenas practicas higiénicas

4. Aplicacién de buenas practicas de manipulacién

5. Aplicacién de sistemas de autocontrol

6. Resumen
Ejercicios de repaso y autoevaluacion

Capitulo 3 Controles microbioldgicos, fisico-quimicos
y de calidad de las leches de consumo


file:///tmp/calibre_5.42.0_tmp_nr7mb1iw/fftdgmjn_pdf_out/OEBPS/Text/cover.html

. Introduccién

. Toma de muestras de producto intermedio y acabado
Focos de infeccidén. Condiciones favorables y adversas
Alteraciones no deseadas por microorganismos

Tipos de degradacion

Flora fingica y bacteriana

Vias de contaminacién

Buenas practicas de higiene, manipulacion y seguridad

. Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos
10. AnaI|S|s rutinario fisico-quimico del proceso
11. Control de equipos y procesos
12. Equipos y métodos rapidos de control
13. Acciones prohibidas
14. Control de cuerpos extranos
15. Resumen
Ejercicios de repaso y autoevaluacion

©CONOUTRWN

Capitulo 4 Tratamientos térmicos y fisicos en leches
de consumo

1. Introduccién

2. Objetivos del tratamiento térmico

3. Combinacion tiempo-temperatura

4. Tipo de tratamiento térmico aplicado a las leches de
consumo liquidas

5. Tipos de tratamientos fisicos aplicados a las leches de
consumo liquidas

6. Equipos utilizados en los tratamientos térmicos

7. Resumen
Ejercicios de repaso y autoevaluacién

Capitulo 5 Operaciones de evaporacion,
concentracion y secado de la leche

1. Introduccién
2. Deshidrataciéon y concentracién. Niveles, condiciones
de ejecucion y control



3. Equipos especificos, composicién, funcionamiento y
regulacién

4. Resumen
Ejercicios de repaso y autoevaluacién

Capitulo 6 Control de proceso e incidencia ambiental
en leches de consumo

1. Introduccién

2. Automatizacién

3. Tipos de control

4. Funciones del operador. Funcionamiento del sistema.
Tipos de residuos generados en la elaboracion de
leches de consumo y productos similares

5. Tipos de residuos generados en la elaboracién de
leches de consumo y productos similares

6. Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y
equipos en leches de consumo

7. Mejoras técnicas disponibles en la elaboracién de
leches para el consumo

8. Resumen
Ejercicios de repaso y autoevaluaciéon

Bibliografia



Capitulo 1
Instalaciones para leche de consumo

1. Introduccion

La industria lactea es un tipo de industria alimentaria con
una serie de maquinas Yy equipos caracteristicos vy
especificos para ella.

En este capitulo se mostrard cémo deben ser las
instalaciones y qué equipos son necesarios para la
elaboracién de leches para el consumo, asi como las
distintas fases por la que pasa la leche desde la granja a la
mesa.

Para ello sera necesario diferenciar los espacios que
integran la industria, detallando sus caracteristicas y forma
de organizacién, los equipos que la componen y su
distribucion.,

2. Composicion y distribucion del
espacio

En este apartado se describen los componentes
frecuentemente utilizados en la elaboracién de la leche, asi
como los diferentes procesos por los que pasa la leche.

2.1. Equipamiento de procesado de la leche



En el procesado de la leche la maquinaria utilizada esta
compuesta por intercambiadores de calor, separadoras
centrifugas, homogeneizadores, filtros de membrana,
desaireadores, y evaporadores, sin olvidar otros elementos
como tubos, valvulas, codos y demdas componentes que
hacen posible la elaboracién de la leche.

Intercambiadores de calor

El calor es una energia en transito y segun los principios
de la termodinamica, el calor pasa espontaneamente de los
cuerpos de mayor temperatura a los de menor. Un
intercambiador es un equipo en el cual se produce dicha
transferencia de calor de un fluido o foco caliente a otro
menos caliente o frio, de forma interesada y controlada.

Existen varios tipos de intercambiadores de calor, pero
los que mas se emplean en la industria lactea son los
intercambiadores de calor de placas, utilizados para la
realizacién de los distintos tratamientos térmicos a los que
es sometida la leche y para su posterior enfriamiento.

Entrada fluido
caliente

Salida fluido
__— frio

"™ Entrada fluido

Salida fluido frio
caliente

Intercambiador de calor de placas y esquema de funcionamiento de
intercambiador de calor



Separadoras centrifugas y normalizacion de la
leche

La centrifugaciéon es un procedimiento de separacién que
consiste en utilizar diferentes fuerzas para separar las
particulas que estan en suspensidon en un liquido. En el caso
de la leche pueden ser glébulos grasos, gérmenes o
impurezas.

Separadora centrifuga de leche

Homogeneizadores

La homogenizacion de la leche es un proceso industrial
que se emplea pasa la estabilizacién de la emulsion de
grasa en contra de la separacidon espontanea por la accion
de la gravedad.

La grasa en la leche se encuentra en forma de gldbulos,
la homogeneizacién provoca la ruptura de los glébulos de
grasa en otros mas pequenos. Este proceso de disminucion
de los glébulos de grasa presenta muchas ventajas como
son:

= Evitar la acumulacion de la nata en la superficie de la
leche.
» Reduccion de los procesos oxidativos de la grasa.



= Sabor con mas cuerpo y un color mas blanco y atractivo
por el consumidor.

(

Homogeneizador

Filtros de membrana

La filtracién tradicional normalmente se emplea para la
separacidon de particulas mayores de 10 mm, mientras que
la filtracién por membranas separa las sustancias de peso
molecular mucho menor. La membrana funciona como una
pared de separacién selectiva, en donde ciertas sustancias
pueden atravesar las membranas, mientras que otras
quedan atrapadas en ellas.

En la industria lactea el uso de filtros de membranas se
emplea para:

= Concentracién de soluciones por eliminacién de agua.
= Concentracién de grandes moléculas.
= Eliminacién de bacterias (microfiltracién).



Filtros de membrana

Evaporadores

Se usan para la eliminacion de agua y concentracién de
liquidos. En la industria lactea los procesos de evaporacién
se utilizan para la concentracién de productos como la leche
desnatada y el lactosuero. También se emplea previamente
en los procesos de secado para la realizacion de leche en
polvo.

Recuerde

Segln las leyes de la termodinamica, el calor pasa
espontaneamente desde los cuerpos de mayor
temperatura a los de menor.

Funcionamiento de un evaporador



DE TUBOS HORIZONTALES DE TUBDS VERTICALES
Solucidn hirviente

fuera de los tubos - Vapor
= Vapor
P Zona de separacitn de
Espumas
Alimentacidn
s hapo _ Vaporde
Alimentacién agua

| Camara de vapor |

Haz de tubos Solucidn Condensado Solucidn
concentrada concentrada
Desaireadores

La leche tiene cantidades variables de aires y otros
gases. Durante el manejo, el transporte de la industria
lactea y la recepcidn se introduce mas aire en la leche. Esto
produce una medicién imprecisa del volumen y por ello es
necesario el uso de maquinaria que elimine el aire.

Funcionamiento de un desaireador

Salida de gases Salida de agua de

refrigeracidn

— Gondensador

Vapores y gases

.. Entrada leche

Salida leche &



Bombas

Actualmente el flujo de liguidos ya no se realiza por
gravead, sino que son conducidos a través de extensas
redes de tuberias, valvulas y multiples maquinarias, por lo
gque es necesario el empleo de técnicas de bombeo en la
industria lactica.

Existen diferentes tipos de bombas segun Ilas
necesidades de bombeo que requiera la industria,
dependiendo principalmente del caudal a transportar y de
las caracteristicas del producto a manejar.

Las bombas mas empleadas en la industria lactea son
bombas de tipo centrifuga.

Funcionamiento de una bomba de tipo centrifuga

Impulsidn

Admisidn

Tuberias, valvulas y accesorios

La leche fluye entre los distintos componentes vy
maquinarias por una red de tuberias y valvulas, y por lo
tanto también de conexiones entre ellas. Por razones
higiénicas todas las partes que estan en contacto con la
leche son de acero inoxidable, aprobado para el contacto
con los alimentos.



Tipos de accesorios para conexion de tuberias

Tanques

Son de gran importancia en la industria lactea y se
diferencian dos tipos principales: los tanques de
almacenamiento y los tanques de proceso. El tamafo y
numero de tanques de las industrias lacteas van a depender
del volumen productivo de las mismas.

También se pueden clasificar los tanques segun la
funcidon que desempenan en la industria lactea:

= Tanques de almacenamiento o tanques silo: son
aquellos donde se recepciona y almacena la leche
cruda. Pueden encontrarse en el exterior de la industria
para ahorrar costes.

= Tanques depositos intermedios de
almacenamiento: provistos de sistemas para el control
de nivel y temperatura. Es donde se almacena la leche
tratada.

= Tanques de mezcla: son utilizados para incorporar
ingredientes y mezclar diferentes productos.

» Tanques de proceso: en ellos se tratan los productos
con el fin de cambiar sus caracteristicas. Son empleados
para la maduracidon de la nata y para productos acidos
como el yogurt, entre otras funciones.



@ Nota

Esquema del proceso de elaboracién de leches para el
consumo.

Recepcidn

l

Filtracion

l

Desaireacidn

l

Termizacidn

|
Higienizacidn
I

Desnatado ——| MNata
|
Estandarizacidn -—l

|
Homogenizacidn
l
Tratamiento térmico

l

Envasado

|

Almacenamiento y
distribucidn




Tanque de leche

=
c Actividades

1. Explicar para qué sirve una separadora centrifuga.

2. Explicar cémo es el funcionamiento de un
intercambiador de calor e indicar cuales son los
mas frecuentes en la industria lactea.

3. Senalar qué ventajas aporta la homogenizacion de
la leche.

4. Indicar qué ocasiona la no desaireacién de la
leche.

2.2. Instalaciones de una industria lactea.
Distribucion del espacio

A la hora de planificar y disefar una industria de
elaboracién de leche para el consumo es necesario tener en
cuenta una serie de factores y requisitos previos al
comienzo de la construccién del proyecto.

En primer lugar, las instalaciones de la industria lactea
deben de estar lo suficientemente aisladas de otras
industrias para evitar en todo lo posible contaminaciones
entre ellas.



Toda la fabrica ha de disefiarse de manera que permita la
realizaciéon de buenas practicas de higiene. El exterior de la
industria (las zonas de recepcién y las zonas de expedicién)
debe contar con dispositivos que permitan la proteccién
ante posibles contaminaciones, y debe estar construido de
tal manera que se facilite su limpieza y desinfeccion.

Igualmente, en el interior de la fabrica, el diseho de las
instalaciones debe permitir la facil limpieza y desinfeccién,
las esquinas deben ser redondeadas y no habra recovecos
para evitar la acumulacién de suciedad y posibles
contaminaciones. Asimismo, deben existir unas buenas
condiciones de iluminacién y ventilacién de la industria para
evitar condensaciones y formaciones de moho.

El diseno de la industria y la colocacién de los distintos
equipos deben realizarse de tal manera que el flujo
productivo sea continuo, desde la llegada de la leche, hasta
la salida del producto final. Hay que evitar retrocesos del
flujo productivo para impedir posibles contaminaciones.

La contaminaciéon cruzada se puede producir por
contacto con materiales o equipos contaminados si no se
realiza una correcta limpieza y desinfeccién, pero también
se puede originar como consecuencia de los gérmenes que
se encuentran en el ambiente, por ello es de gran
importancia la correcta distribucion de los espacios,
diferenciando las zonas sucias y limpias para evitar que las
corrientes de aire vayan de la zona sucia a la limpia
generando contaminacion.

Definicion

Contaminacion cruzada




Es aquella en donde los alimentos entran en contacto
con sustancias ajenas, generalmente nocivas para la
salud.

Es de importancia que los canales de desagles y
almacenamiento de residuos estén disefiados de tal forma
que los residuos no fluyan de la zona sucia (residuos,
recepcion de materias primas) a la zona limpia (zona de
elaboracién).

Por JUltimo, los vestuarios, almacenes, laboratorios,
oficinas, planta térmica y demas locales auxiliares deberan
estar totalmente separados de la zona de manipulacién.

@ Ejemplo

Las llamadas zonas sucias son aquellas en donde los
contaminantes se encuentran en mayor concentracién.
Estas son:

= Zona de recepcion.
» Aseos y vestuarios.
= Zona de residuos.

Por otro lado, las zonas limpias son aquellas en donde
se debe mantener controlado el ambiente y cuidar las
condiciones higiénicas para que exista menor
concentraciéon de contaminantes. Ejemplos de zona
limpia son:

» Zona de elaboracidn.
= Zona de envasado.




3. Servicios auxiliares necesarios

En las distintas operaciones que se llevan a cabo en la
industria lactea no solo son necesarios los equipos y
componentes anteriormente descritos. También son precisas
unas instalaciones especificas para llevar a cabo el
completo funcionamiento de la industria. Estas son
principalmente el abastecimiento de agua y las
instalaciones eléctricas.

3.1. Abastecimiento de agua

En las industrias alimentarias se requiere gran cantidad
de agqua para diferentes usos (lavado de equipos,
enfriamiento y limpieza de los locales, etc.).

El suministro de agua de la industria puede proceder de
diferentes origenes, pero aunque algunas empresas tienen
Sus propios pozos de agua, normalmente el abastecimiento
se realiza a través de la red municipal.

El agua se emplea en diferentes procesos de la industria
lactea y los requerimientos de esta varian en funcidon a su
aplicacién. Para la fabricacién de lacteos no solo debe ser
de la mejor calidad y cumplir con los requisitos legales del
Real Decreto 140/2003, de 7 de febrero, que establece los
criterios higiénico-sanitarios de la calidad del agua para
consumo humano, sino que para determinados procesos se
debe producir el ablandamiento del agua, es decir disminuir
el contenido de calcio y magnesio, como por ejemplo, en la
produccion de vapor en las calderas.

En este punto también es importante el disefio de la red
de tuberias para aquellos procesos que requieren grandes
cantidades de agua en poco tiempo.



Tanque depdsito de agua

@ Nota

Es necesario ablandar el agua, es decir, descalcificarla.
Para asi evitar la formacion de depdsitos calcareos.

3.2. Produccion de calor y vapor

La industria l|actea necesita para los procesos de
tratamiento térmico de la leche calentar distintos liquidos
como agua VY fluidos portadores de calor para el
funcionamiento de los intercambiadores de calor.

Se suele denominar planta térmica al lugar donde se
genera el calor. Esta planta térmica consta de una sala de
calderas, en donde se genera calor, y también es necesaria
una red de tuberias para su distribucién.

Este tipo de calderas de vapor o de agua van a funcionar
mediante la combustién de distintas clases de combustibles
(carbdn, gasdleo, gas, etc.) dependiendo del tipo de caldera
que disponga la industria. Por lo tanto, también son



