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Guia del Curso
UF1285 Postres Lacteos

Modalidad de realizacion del curso: A distancia

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Si desea aprender a realizar magnificos postres y quiere que la leche forme parte de sus
recetas este es su momento, con este Curso de Postres Lacteos conocerd las técnicas
necesarias para un perfecto acabado en postres que contengan leche. En el ambito del
mundo de las industrias alimentarias es necesario conocer la elaboracién de leches de
consumo y productos lacteos. Asi, con el presente Curso de Postres Licteos se pretende
aportar los conocimientos necesarios para conocer los postres lacteos y realizar unos

perfectos postres con un gran acabado.

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES PARA LA ELABORACION DE
POSTRES LACTEOS.

Composicion y distribucién del espacio.
Servicios auxiliares necesarios.
Espacios diferenciados.

Salas blancas

Salas con presién positiva
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Lineas ultra limpias



UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROLES MICROBIOLOGICOS, FiSICO-
QUIMICOS Y DE CALIDAD EN POSTRES DE UNTAR.

1. Toma de muestras de producto intermedio y acabado.
2. Focos de infeccién. Condiciones favorables y adversas.
3. Alteraciones no deseadas por microorganismos.
4. Tipos de degradacién
5. Flora flngica y bacteriana.
6. Vias de contaminacion
7. Alteraciones no deseadas por procesos fisico-quimicos.
8. Andlisis rutinario fisico-quimico del proceso.
9. Control de equipos y procesos.

10. Equiposy métodos rapidos de control.

11. Acciones prohibidas.

12. Control de cuerpos extrafios.

UNIDAD DIDACTICA 3. EQUIPOS ESPECIFICOS EN LA ELABORACION
DE POSTRES LACTEOS

Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria
Dosificadores.

Balanzas en continuo.

Inyectores.

Separadoras centrifugas

Mezcladores.

Agitadores.

Homogeneizadores.
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Barfios de coccidn.
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Lineas de pasteurizacion y esterilizacion
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. Automatizacién del proceso de fabricacién
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. Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequeria



UNIDAD DIDACTICA 4. ELABORACION DE POSTRES LACTEOS.

Buenas practicas higiénicas y de manipulacién en la elaboracién de postres lacteos
Operaciones previas al mezclado.

Estandarizacion de la leche base.

Célculo de cantidades de ingredientes de acuerdo con la formulacién

Dosificacion y mezclado de ingredientes.

Pasteurizacion o esterilizacién y homogeneizacién

Mezclado, condiciones y controles

Disolucién, suspensién, emulsion
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Gelificacién
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