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Ciclo 1: Industrias Lacteas

g MODULO 2: A
FUNDAMENTOS FiSICO-QUIMICOS Y
MICROBIOLOGICOS DE LA LECHE
N /
MODALIDAD ONLINE (8h)

Ana Gallardo Marcos
Técnico de Control de Calidad. Ldacteas Castellano Leonesas, S.A
FECHAS: 23-24 y 28-29 de Noviembre de 2022
HORARIO: 16:30 - 18:30 h (2 horas/dia)
OBJETIVOS: Aportar al alumnos los conocimientos necesarios sobre:
e los componentes y las caracteristicas fisico-quimicas de la leche
e la microbiologia de la leche y los factores que condicionan el crecimiento de los
microorganismos
e las principales fuentes de contaminacion de la leche
e como todos estos factores inciden en la calidad de la leche y condicionan la
elaboracion de productos lacteos"
CONTENIDO:
1. Fundamentos fisico-quimicos
1. 1. Composicion y caracteristicas de la leche
1.1.1 Definiciones y propiedades
1.1.2. Componentes de la leche
1.1.3. Funcion de los elementos de la leche en la fabricacion del queso
1.1.4.Caracteristicas fisico-quimicas de la leche
2. Fundamentos microbiologicos
2.1. Microbiologia de la leche
2.1.1. Microorganismos presentes en la leche cruda
2.1.2. Factores que condicionan el crecimiento de los microorganismos
2.1.3. Contaminacion de la leche
2.2. Calidad de la leche
DIRIGIDO A
e Cualquier persona interesada en ampliar conocimientos sobre las caracteristicas
fisico-quimicas y microbioldgicas de la leche y su relevancia para la elaboracion
de productos lacteos.
e Personas que desarrollan su actividad profesional en el sector lacteo: autonomos
0 por cuenta ajena.
e Aquellas personas que quieran emprender e iniciar su actividad profesional en el
sector.
formacion@eilza.es www.eilza.es +34 654 826 419
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