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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH 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. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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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 interaccion 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 tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

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

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

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

4. Acompanamiento /S eguimiento 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.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master en Queseria + Titulacién Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
5 ECTS

= E [E E

Titulacién

Doble Titulacion: - Titulacion de Master en Queseria con 1500 horas expedida por EDUCA BUSINESS
SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacién Superior de
Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional - Titulacién Universitaria de Seguridad en el
Trabajo con 125 horasy 5 ECTS expedida por UTAMED - Universidad Tecnoldgica Atlantico
Mediterraneo.
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como centro acred iones formativas

expide fru
5 NOMBRE DEL ALU

umento XXXXXXXXX ha superado los estudios corr

esente titulo

Nombre del curso
con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.
Y para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

En el ambito de la industria alimentaria, es necesario conocer los diferentes campos de la queseria,
dentro del drea profesional de lacteos. Asi, con el presente Master en Queseria se pretende aportar
los conocimientos necesarios para realizar los procesos basicos de elaboracién de quesos.

Objetivos

El Master en Queseria tiene los siguientes objetivos: - Realizar las tareas de recepcion, seleccién,
conservaciéon y distribucién interna de la leche y materias primas lacteas. - Analizar y sistematizar las
técnicas de toma de muestras y analisis fisico-quimicos y organolépticos para la verificacion de la
calidad y parametros establecidos en la leche y en otras materias primas. - Identificar los
requerimientos y realizar operaciones de preparaciéon y mantenimiento de primer nivel de los equipos
de descarga, recepcién y almacenamiento de la leche y otras materias primas. - Conducir el proceso de
recepcion y almacenamiento de la leche desde paneles centrales o sala de control en instalaciones
automatizadas o informatizadas de recepcién. - Identificar y aplicar las normas generales de
prevencion de riesgos laborales y salud laboral aplicadas a las operaciones de recepciény
almacenamiento de la leche y otras materias primas. - 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. -Describir los distintos procesos y métodos de maduracion segin
el tipo de queso a elaborar -Realizar las operaciones necesarias para conseguir la maduracion de los
quesos controlando los pardmetros adecuados para cada tipo de queso -Realizar las operaciones de
envasado de los diferentes tipos de quesos consiguiendo la calidad y caracteristicas idoneas -Realizar
las operaciones de etiquetado y embalaje de los quesos necesarias para la expedicion y transporte de
los mismos
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Para qué te prepara

Este master online esta dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias.
Concretamente de queseria, dentro del drea profesional de lacteos, y a todas aquellas personas
interesadas en adquirir conocimientos relacionados con los procesos basicos de elaboracion de
quesos.

A quién va dirigido

Esta formacién online te prepara para adquirir unos conocimientos especificos dentro del area,
aportandote unas capacidades para desenvolverte profesionalmente en el sector, y mas
concretamente en Queseria.

Salidas laborales

La presente formacién es aplicable, a nivel profesional, dentro de la industria alimentaria, asi como
para desarrollar cualquier labor necesaria en la elaboracién basica de quesos, ademas de en su
produccién y envasado. También, para trabajar con productos lacteos.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. 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

AN =

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

Distribucién de espacios

Equipos para la elaboracion de queso. Composicion y funcionamiento

La cuba quesera. Tipos y funcionamiento.

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

Medidas de higiene y seguridad en instalaciones y maquinaria.

ounpkwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LA LECHE PARA EL CUAJADO.

Tipos y dosificacién 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.

aunpkhwnNn=

UNIDAD DIDACTICA 4. CUAJADO DE LA LECHE.

1. Cuajos:

1. - Tipos y accion del cuajo.

2. - Preparacion y titulacién del cuajo.
Técnicas de adiccion del cuajo.
Control de pardmetros de coagulacién.
Coagulacién en continuo
Manejo de la cuajada, corte, calentamiento y agitacién.
Métodos y medios para la toma de muestras.
Instrumentos y técnicas de corte de la cuajada.
Equipos y procedimientos de limpieza y desinfeccién.

O Nk WN

UNIDAD DIDACTICA 5. MOLDEADO Y PRENSADO DE LOS QUESOS.

1. Trasvase de la cuajada.
2. Fundamentos teéricos del moldeado de la cuajada.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

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.

UNIDAD DIDACTICA 6. SALADO DE LOS QUESOS.

ounhkhwn-=

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.

PARTE 2. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LA LECHE Y OTRAS MATERIAS PRIMAS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA LECHE; COMPOSICION Y CARACTERISTICAS

Noukrwbdh =

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

Composicién bromatolégica de la leche.

Microbiologia de la leche:

Focos de contaminacién. Condiciones favorables y adversas.

Alteraciones no deseadas por microorganismos, factores facilitadores.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. PROCESO DE RECEPCION DE LA LECHE

1.

ounkwnN

o 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 recepcidn; sistemas de filtraciony
separadores de aire.

Equipos y métodos rapidos de control de la leche.

. Normas higiénicas y sistemas de autocontrol en la recepcion de la leche.
. Mantenimiento de primer nivel.

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

1.

iAW

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.
Documentacién de entrada y de salida.

Medicién y pesaje de cantidades.

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

6. Otros controles.

7.
8.

Proteccion de las mercancias.
Andlisis organolépticos y fisico-quimicos rutinarios de los productos.

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

AW =

6.

Caracteristicas y clasificacion de los tanques de almacenamiento de la leche.
Componentes y elementos de control de los tanques de almacenamiento de la leche.
Aprovisionamiento de almacén: Tipos de stock, control y valoracién de existencias.
Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.
Condiciones generales de conservacion y ubicacién en funcién del tipo de mercancias,
senalizacion.

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

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE PROCESO AUTOMATIZADO EN LA RECEPCION DE LECHE Y
OTRAS MATERIAS PRIMAS

nhwn=

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

Funciones del operador.

Funcionamiento del sistema.

Obtencidén de datos y graficas del funcionamiento.

UNIDAD DIDACTICA 6. PREVENCION Y PROTECCION DE RIESGOS LABORALES

ounpkpwn-~

Normativa aplicable al sector.

Evaluacion de riesgos profesionales en los procesos de recepciéon y almacenamiento.
Medidas de prevencién y proteccion; organizacién y dispositivos.

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

Plan de emergencia y evacuacion.

UNIDAD DIDACTICA 7. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA INDUSTRIA LACTEA

1.

4.
5.

Legislacién ambiental aplicable a la recepcién y almacenamiento de la leche y otras materias
primas.

. Metodologias para la reduccién 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, Reutilizacion y Reciclado. Influencia en el medio ambiente.

PARTE 3. GESTION DE LA CALIDAD Y MEDIOAMBIENTE EN INDUSTRIA ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CALIDAD Y PRODUCTIVIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.

2.
3.

Conceptos fundamentales: Calidad Percibida. Calidad de Proceso. Calidad de Producto. Calidad
de Servicio.

TQM.

El ciclo PDCA.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Mejora continua. Kaizen. 5S.

UNIDAD DIDACTICA 2. SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

N =

N AW

9.
10.
11.
12.
13.
14.
15.

. Planificacién, organizaciény control.

Soporte documental del Sistema de Gestion de Calidad (SGC): Manual de calidad.
Procedimientos de calidad. Certificacion de los Sistemas de Gestién de Calidad.

Costes de calidad: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencion de datos de costes.
Normalizacién, Certificacién y Homologacién.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad en Europa y Espana.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de
calidad. (EFQM).

Principios de la gestion por procesos.

Auditorias internas y externas.

La calidad en las compras.

La calidad en la producciény los servicios.

La calidad en la logistica y la postventa: reclamaciones de clientes internos y externos.
Evaluacion de la satisfaccion del cliente.

Trazabilidad.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION MEDIOAMBIENTAL EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

PN =

g

PN

Introduccion a la gestion medioambiental.

El medioambiente: evaluacion y situacién actual.

Planificacion, organizaciéon y control de la gestion medioambiental.

Soporte documental del Sistema de Gestion Medioambiental (SGMA): Determinacién de
aspectos medioambientales. Certificacion de los SGMA.

Costes de calidad medioambiental: Estructura de costes de calidad. Valoraciéon obtencién de
datos de costes.

Normalizacién, Certificacién y Homologacién.

Normativa Internacional vigente en materia de calidad.

Normativa Internacional vigente en gestion medioambiental.

Sistemas de aseguramiento de la calidad medioambiental en Europa y Espana.

Modelos de la excelencia (Malcom Baldrige; EFQM). Premios internacionales y nacionales de
calidad medioambiental. (EFQM).

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

AW =

No

Legislacién vigente en materia de sanidad alimentaria.

Marco legal en la Unién Europea.

Marco legal en Espana.

Manual de Autocontrol.

Planes Generales de Higiene (prerrequisitos): Utilizacion del agua potable apta para consumo
humano. Limpieza y desinfeccién. Control de Plagas.

Mantenimiento de instalaciones y equipos.

. Trazabilidad, rastreabilidad de los productos.
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8.

9.
10.
11.
12.
13.
14,
15.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Formacion de manipuladores.

Certificacion a proveedores.

Guia de Buenas practicas de fabricacion o de manejo.

Gestién de residuos y subproductos.

Transporte (de alimentos perecederos). Prerrequisitos particulares de empresa.
Los siete principios del APPCC: Analisis de peligros y puntos de control criticos.
Elaboracién de la documentacion.

La integracién del APPCC en los sistemas de calidad de la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA VOLUNTARIA PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

1.

Noubkhw

Denominaciones de Origen (DO), Reglamento vigente y otros documentos internos de
aplicacion.

Identificacién Geografica Protegida (IGP), Especialidades Tradicionales Garantizadas (ETG),
Marcas de Garantia (MG) Reglamento vigente y otros documentos internos de aplicacion.
Normativa sectorial (ibérico, serrano, pliego de vacuno).

Obtencién del producto final segun practicas de Produccién Integrada.

Obtencién del producto final segan practicas de Produccién Ecoldgica.

Normas UNE sectoriales aplicadas al producto correspondiente.

Normas ISO 9000y 14000.

PARTE 4. TRATAMIENTOS PREVIOS DE LA LECHE

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

PRIMAS.
1. Composicién y distribucién del espacio.
2. Flujo del proceso
3. Servicios auxiliares necesarios.
4. Espacios diferenciados.
5. Sistemas automatizados utilizados en los tratamientos previos; tipos y funcionamiento.
6. Requisitos higiénico-sanitarios de las instalaciones.
7. Medidas de prevencién y proteccion de riesgos laborales.
8. Mantenimiento de primer nivel de instalaciones y equipos.

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.

1.

Definicion del tratamiento térmico y finalidad.

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

2. Efectos de los tratamientos sobre la leche.
3. Combinaciéon tiempo temperatura.

4. Teoria basica de la transferencia de calor.
5. Tiposy mantenimiento de equipos.

UNIDAD DIDACTICA 4. SEPARADORAS_CENTRIFUGAS DE LA LECHE

Principios de separacion.

Separacion por centrifugacion.

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.

ounpkwn-=

UNIDAD DIDACTICA 5. HOMOGENEIZADORES DE LA LECHE

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.

oaunhkhwn=

UNIDAD DIDACTICA 6. SEPARACION POR MEMBRANAS

Tecnologias de membranay definiciones.

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

Transporte de material a través de la membrana.
Normalizacién proteica

unhwN =

UNIDAD DIDACTICA 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.

Extraccion de informes.

Tipos y tratamiento de los residuos generados en los tratamientos previos.

Medidas para la reduccién del consumo de recursos energéticos.

NoubkhwnN=

PARTE 5. MADURACION Y ENVASADO DE QUESOS
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESOS Y METODOS DE MADURACION DE LOS QUESOS

1. Fundamentos de la maduracién
2. Fasesy transformaciones; proteolisis y lipdlisis
3. Camaras de maduracién y conservacion
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Desarrollo de caracteres organolépticos de los quesos
Magquinariay Utiles empleados

UNIDAD DIDACTICA 2. OPERACIONES, DETERMINACIONES Y ANALISIS DEL PROCESO DE
MADURACION DE LOS QUESOS

NounbkhwnN=

Operaciones del proceso de maduracion; cepillado, agitacién, lavado
Defectosy alteraciones internas y externas del queso

Tipos y aplicacion de tratamientos antifangicos

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

UNIDAD DIDACTICA 3. ENVASADO Y ETIQUETADO DEL QUESO

VWoOoNL A WN =

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 atmésfera modificada

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

UNIDAD DIDACTICA 4. EMBALAJE DE LOS QUESOS.

N A WN =

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

PARTE 6. SEGURIDAD EN EL TRABAJO

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTO Y DEFINICION DE SEGURIDAD: TECNICAS DE SEGURIDAD

1.
2.
3.

Concepto y Definicién de Seguridad: Técnicas de Seguridad
Clasificacion de las Técnicas de Seguridad
Los Riesgos Profesionales

UNIDAD DIDACTICA 2. ACCIDENTES DE TRABAJO

1.
2.
3.

Definiciones de Accidente de Trabajo
El Origen de los Accidentes de Trabajo
Modelos de Notificacion de Accidentes de Trabajo
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UNIDAD DIDACTICA 3. INVESTIGACION DE ACCIDENTES COMO TECNICA PREVENTIVA

1. Accidentes que se Deben Investigar

2. Método General de Investigacion de Accidentes de Trabajo
3. Tipos de Investigacion de Accidentes Laborales

4. La Entrevista Personal como Método de Investigacion

UNIDAD DIDACTICA 4. ANALISIS Y EVALUACION GENERAL DE ACCIDENTE

La Evaluacion de Riesgos

Evaluacién y Control de los Riesgos

Proceso General de Evaluacion de Riesgos

Método de Evaluacion de Riesgos W.T. Fine

Contenidos minimos de los procedimientos e instrucciones operativas

AN =

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMA Y SENALIZACION EN SEGURIDAD

1. Las Normas de Seguridad
2. Senalizacién de Seguridad

UNIDAD DIDACTICA 6. PROTECCION COLECTIVA E INDIVIDUAL

1. La Proteccion Colectiva
2. La Proteccién Individual. Equipos de Proteccién Individual (EPIs)

UNIDAD DIDACTICA 7. ANALISIS ESTADISTICO DE ACCIDENTES

indice de Incidencia

indice de Frecuencia

indice de Gravedad
Duracién Media de las bajas
Causas de accidente

AN =

UNIDAD DIDACTICA 8. PLANES DE EMERGENCIA Y AUTOPROTECCION

Planes de Emergencia y Autoproteccién

Actividades con Reglamentacién Sectorial Especifica
Actividades sin Reglamentacién Sectorial Especifica
Plan de Autoproteccién

Medidas de Emergencia

AN =

UNIDAD DIDACTICA 9. ANALISIS, EVALUACION Y CONTROL DE RIESGOS ESPECIFICOS

1. Identificacion de riesgos

2. Andlisis de la probabilidad e impacto
3. Evaluacién de riesgos

4. Tipos de Evaluaciones

UNIDAD DIDACTICA 10. RESIDUOS TOXICOS Y PELIGROSOS
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1. Introduccién: Medio Ambiente y Empresa
2. Residuos Téxicosy Peligrosos
3. Gestién de los Residuos

UNIDAD DIDACTICA 11. INSPECCIONES DE SEGURIDAD E INVESTIGACION DE ACCIDENTES

1. Inspecciones de Seguridad
2. Investigacién de accidentes

UNIDAD DIDACTICA 12. MEDIDAS PREVENTIVAS DE ELIMINACION Y REDUCCION DE RIESGOS

Evitar los riesgos

Evaluar los riesgos que no se puedan evitar
Combatir los riesgos en su origen

Adaptar el puesto a la persona

Tener en cuenta la técnica

Sustituir el peligro

Planificar la prevencion

NoubkwnN =
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