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1. Disposiciones generales 

MINISTERIO DE TRABAJO 
Y ASUNTOS SOCIALES 

21842 REAL DECRETO 1997/1996, de 6 de sep­
tiembre, por el que se establece el certificado 
de profesionalidad de la ocupaci6n de elabo­
rador de quesos. 

EI Real Decreta 797/1995. de 19 de maya. por el 
que se establecen directrices sobre las certificadas de 
profesionalidad y los correspondientes contenidos mfni­
mos de formaci6n profesional ocupacional. ha instituido 
y delimitado el marco al que deben ajustarse los cer­
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac­
terfsticas formales y materiales. a la par que ha definido 
reglamentariamente su naturaleza esencial. su significa­
.do. su alcance y validez territorial. y. entre otras pre­
visiones. las vfas de accesopara su obtenci6n. 

EI establecimiento de ciertas reglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar. 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaci6n. los objetivos que se reclaman de los certi­
ficados de profesionalidad. En substancia esos objetivos 
podrfan considerarse referidos a la puesta en practica 
de una efectiva polftica activa de empleo. como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas. como apoyo a la pla­
nificaci6n y gesti6n de los ··recursos humanos en cual­
quier ambito productivo. como medio de asegurar un 
nivel de calidad aceptable y uniforme de la formaci6n 
profesional ocupacional. coherente ademas con la situa­
ci6n y requerimientos del mercado laboral. y para. por 
ultimo. propiciar las mejores coordinaci6n e integraci6n 
entre las ensenanzas y conocimientos adquiridos a traves 
de la formaci6n profesional reglada. la formaci6n pro­
fesional ocupacional y la practica labora!. 

EI Real Decreto 797/1995 concibe ademas a la nor­
ma de creaci6n del certificado de profesionalidad como 
un acto del Gobierno de la Naci6n y resultante de su 
potestad reglamentaria. de acuerdo con su alcancey 
validez nacionales. y. respetando el reparto de compe­
tencias. permite la adecuaci6n de los contenidos mfni­
mos formativos a la realidad socio-productiva de cada 
Comunidad Aut6noma competente en formaci6n pro­
fesional ocupacional. sin perjuicio. en cualquier caso. de 
la unidad del sistema por relaci6n a las cualificaciones 
profesionales y de la competencia estatal en la ema­
naci6n de los certificados de profesionalidad. 

EI presente Real Decreto regula el certificado de pro­
fesionalidad· correspondiente a la ocupaci6n de elabo­
rador de quesos. perteneciente a la familia profesional 
de Industrias Alimentarias y contiene las menciones con­
figuradoras de la referida ocupaci6n. tales como las uni­
dades de competencia que conforman su perfil profe­
sional. y los contenidos mfnimos de formaci6n id6neos 
pa·ra la adquisici6n de la competencia profesional de 
la misma ocupaci6n. junto con las especificaciones nece­
sarias para el desarrollo de la acci6n formativa; todo 
ello de acuerdo al Real Decreto 797/1995. varias veces 
citado. 

En su virtud. en base al artfculo 1. apartado 2. del 
Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. previo informe 
de las Comunidades Aut6nomas que han recibido el tras­
paso de la gesti6n de la formaci6n profesional ocupa­
cional y del Consejo General de la Formaci6n Profesional. 
a propuesta del Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales. 
y previa deliberaci6n del Consejo de Ministros en su 
reuni6n del dfa 6 de septiembre de 1996. 

DISPONGO: 

Artfculo ~. Establecimiento. 

Se establece el certificado de profesionalidad corres­
pondiente a la ocupaci6n de elaborador de quesos. de 
la familia profesional de industrias alimentarias. que ten­
dra caracter oficial y validez en todo el territorio naciona!. 

Artfculo 2. Especificaciones del certificado de profesio-
nalidad. 

1: Los datos generales de la ocupaci6n y de su perfil 
profesional figuran en el anexo 1. 

2. EI itinerario formativo. su duraci6n y la relaci6n 
de los m6dulos que 10 integran. asf como las caracte­
rfsticas fundamentales de cada uno de los m6dulos figu­
ran en el anexo II. apartados 1 y 2. 

3. Los requisitos del profesorado y los requisitos 
de acceso del alumnado a los m6dulos del itinerario 
formativo figuran en el anexo II. apartado 3. 

4. Los requisitos basicos de instalaciol1es. equipos 
y maquinaria. herramientas y utillaje figuran en el 
anexo II. apartado 4. 

Artfculo 3. Acreditaci6n del contrato de aprendizaje. 

Las competencias profesionales adquiridas mediante 
el contrato de aprendizaje se acreditaran por relaci6n 
a una. varias 0 todas las unidades de competencia que 
conforman el perfil profesional de la ocupaci6n. a las 
que se. refiere el prlisente Real Decreto. segun el ambito 
de la prestaci6n laboral pactada que constituya el objeto 
del contrato. de conformidad con los artfculos 3.3 y 4.2 
del Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. 

Disposici6n transitoria unica. Adaptaci6n al Plan Nacio­
nal de Formaci6n e Inserci6n Profesional. 

Los centros autorizados para dispensar la formaci6n 
profesional ocupacional a traves del Plan Nacional de 
Formaci6n e Inserci6n Profesional. regutado por el Real 
Decreto 631/1993. de 3 de mayo. deberan adecuar 
la impartici6n de las especialidades formativas homo­
logadas a los requisitos de instalaciones. materiales y 
equipos. recogidos en el anexo II. apartado 4. de este 
Real Decreto. en el plazo de un ano. comunicandolo 
inmediatamente a la Administraci6n competente. 

Disposici6n final primera. Facultad de desarrol/o. 

Se autoriza al Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales 
para dictar cuantas disposiciones sean precisas para 
desarrollar el presente Real Decreto. 
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Disposiei6n final segunda. Entrada en vigor. 

EI presente Real Decreto entrara en vigor el dia 
siguiente al de su publicaei6n en el «Boletin Ofieial del 
Estado». 

tintas variedades de quesos. almacenamiento y conser­
vaci6n del producto final. siguiendo las especificaciones 
tecnicas en la utilizaci6n de equipos y metodos; man­
teniendo las condiciones higienico-sanitarias que ema­
nan de la reglamentaci6n tecnico-sanitaria correspon­
diente y respetando asimismo las normas de seguridad 
e higiene en el trabajo. Tener en todo momento presente 
la obtenei6n de un producto de calidad destinado a la 
competencia y comercializaei6n en el mercado. 

Dado en Palma de Mallorca a 6 de septiembre de 
1996. 

JUANCARLOS R. 

EI Ministro de Trabajo y Asuntos Sociales. 
JAVIER ARENAS BOCANEGRA 

ANEXOI 

REFERENTE OCUPACIONAL 

1. Datos de la ocupaci6n 

a) Denominaei6n: elaborador de quesos. 

b) Unidades de competencia: 

- Preparar condiciones higienico-sanitarias persona­
les y del puesto de trabajo. 

- Recibir y almacenar la leche y materias primas 
auxiliares necesarias para la elaboraei6n de distintas 
variedades de quesos. 

- Llevar a cabo los tratamientos previos de la leche. 
- Realizar los procesos de elaboraci6n de las dis-

tintas variedades de quesos. 

b) Familia Profesional de: industrias alimentarias. 
- Realizar los procesos de envasado y almacena­

miento de las distintas variedades de quesos. 
2. Perfil profesional de la ocupaci6n - Utilizar tecnicas de gesti6n comercial y empresa­

rial basicas en queserfas artesanas. 
a) Competencia general: realizar las operaciones de 

recepei6n y acondicionamiento de materias primas. tra­
tamientos previos y propios de la elaboraci6n de las dis-

c) Realizaciones profesionales y criterios de ejecu­
ei6n. 

Unidad de competencia 1: preparar condiciones higienico-sanitarias personales y del puesto de trabajo 

REALlZACIONES PROFESIONALES 

Aplicar las normas de higiene personal segun 
normativa. para asegurar la salubridad de los 
productos alimentarios obtenidos. 

Garantizar las condiciones higienico-sanitarias 
requeridas en la producci6n para asegurar 
la limpieza y desinfecci6n de las diferentes 
areaş de trabajo. 

CRITERIOS DE EJECUCı6N 

Comprobando que la vestimenta e induıtıentaria se conserva limpia 
y en buen estado. 

Manteniendo el perfecto estado de higiene personal para proceder 
a la manipulaci6n de alimentos. 

Comprobando que se ha realizado una adecuada protecci6n de heri­
das y lesiones. 

Informando del padecimiento de cualquier enfermedad que pueda 
ser transmitida a traves de los alimentos. 

Verificando que no se realizan gestos y habitos susceptibles de pro­
yectar germenes a los productos que se estan elaborando. 

Verificando que las condieiones ambientales. luz. temperatura. airea­
ci6n y humedad son las indicadas. 

Controlando el estado de limpieza y desinfecci6n del puesto de 
trabajo. 

Controlando el buen estado de limpieza y desinfecci6n de los uten­
silios y maquinaria. comprobando que no queden restos de uti­
lizaciones anteriores . 

.. Programando la limpieza y desinfecci6n segun 6rdenes y horarios . 
• Comprobando que las dosis utilizadas de los productos de limpieza 

son las correctas. 

Realizar y controlar la limpieza de equipos y 
maquinaria. segun manuales de procedi­
miento. a fin de garantizar la producci6n. 

Realizar las operaciones de recogida y vertido 
de residuos. segun normas legales. a fin de 
respetar la protecci6n del medio ambiente. 

Verificando el buen funcionamiento de los sistemas de control y pre­
venci6n de parasitos. 

Comprobando que los sistemas de evacuaci6n estan en perfectas 
condiciones de uso y se atienen a la normativa vigente. 

Reconoeiendo focos de infecci6n y puntos de acumulo de suciedad. 
tomando las medidas pertinentes para su erradicaci6n. 

Comprobando al comienzo y final de la jornada la limpieza y dis­
ponibilidad de los equipos de producci6n. 

Controlando las operaciones de puesta en marcha de la maquinaria 
y equipos. segun manual. 

Comprobando que los equipos y maquinaria se encuentran en las 
condiciones requeridas para la ejecuci6n de las operaciones de 
limpieza (parada. vaciado. protecci6n). 

Comprobando que los equipos y maquinas de producei6n quedan 
en condiciones operativas despues de su limpieza. 

Verificando que la canalizaci6n para su evacuaci6n de los residuos 
organicos e inorganicos son los correctos. 

Comprobando que el almacenamiento de residuos. se hace. en forma 
y lugares especfficos. cumpliendo las normas legales establecidas. 
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REAUZACIONES PROFESIONALES 

Actuar seglin las normas de seguridad y emer­
gencia de la empresa, para garantizar la 
seguridad del trabajador. 

CRITERIQS DE EJECUCIÖN 

Comprobando el correcto funcionamiento de los equipos de trans­
porte de residuos y las condiciones de depuraci6n. 

Constatando que las mediciones de parametros ambientales, se hace 
de acuerdo a los protocolos y con el instrumental adecuado. 

Verificando que los equipos de medidas de seguridad se encuentran 
operativos. 

Constatando que las medidas de precauci6n y protecci6n cumplen 
seglin la normativa y que seran indicadas con seiiales claramente 
visibles. 

Comprobando que las medidas de emergencia estan, con arreglo 
a los procedimientos de control, aviso, etc. 

Verificando que las tecnicas sanitarias y 105 primeros auxilios en caso 
de accidentes son 105 correctos en cada situaci6n. 

Unidad de competencia 2: recibir y almacenar la leche y materias primas auxiliares necesarias para la elaboraci6n 
de distintas variedades de quesos 

REAUZACIONES PROFE8tONALES 

Recibir las cisternas de leche registrando can­
tidades, tomando muestras y supervisando 
la correcta eliminaci6n de impurezas para 
el posterior tratamiento de pasteurizaci6n de 
la leche. 

Recibir otros productos auxiliares realizando dis­
tintas comprobaciones, para su posterior 
almacenamiento y utilizaci6n. 

Almacenar los productos de acuerdo a sus 
caracteristicas para rentabilizar su calidad y 
lograr un buen aprovechamiento del alma­
cen. 

Organizar el suministro interno a las lineas de 
producci6n con arreglo a los programas esta­
blecidos, con el fin de que no se produzcan 
interrupciones en el proceso productivo. 

Controlar las existencias realizando inven-tarios 
con el fin de reponer inmediatamente las 
materias primas 0 auxiliares que se hayan 
agotado. 

CRITERIOS DE EJEcucı6N 

Comprobando que los medios de transporte relinen las condiciones 
tecnicas e higienico-sanitarias exigidas por la legislaci6n vigente 
y por la propia empresa. 

Constatando que las cantidades recibidas de leche se ajustan con 
el pedido realizado. 

Verificando que la calidad y estado de leche cumplen con los requi­
sitos exigidos. 

Comprobando que se IIeva a cabo la toma de muestras, conforme 
instrucciones previamente dadas. 

Rechazando el pedido si no cumple 105 minimos de calidad. 
Asegurando et buen funcionamiento de las bombas de carga y 

descarga 
Comprobando que el filtrado se hace de forma correcta y se produce 

la eliminaci6n de impurezas. 

Comprobando que los medios de transporte relinen las condiciones 
tecnicas e higienicas requeridas por los productos transportados. 

Comprobando que los productos auxiliares recepcionados son los 
correspondientes al pedido realizado con anterioridad, tanto en 
calidad como en cantidad y fechas de caducidad. 

Comprobando que el empaquetado y envoltura se realizan en forma 
y con los materiales indicados en las instrucciones establecidas. 

Controlando que la descarga se IIeva a cabo en el lugar y modo 
adecuados, de forma que las mercancfas no sufran alıeraciones. 

Rechazando aquellos lotes de productos auxiliares que no cumplen 
las exigencias de calidad. 

Asegurando la disposici6n an medios internos de transporte de 105 
productos auxiliares para su posterior almacenamiento previo a 
la utilizaci6n. . 

Distribuyendo 105 productos auxiliares en el almacen y camaras fri­
gorfficas seglin sus caracteristicas. 

Disponiendo 105 productos de tal forma que se facilite su identificaci6n 
y manipulaci6n. 

Verificando que el espacio fisico del almacen, mobiliario y herra­
mientas cumplen con la normativa vigente. 

Controlando los requisitos de temperatura, humedad y aireaci6n 
seglin las exigencias del producto. 

Comprobando que la manipulaci6n y transporte interno se realizan 
con 105 medios adecuados, con el fin de que no se deteriore. 

Comprobando que la entrega se realiza en el momento oportuno 
sin producir interrupciones en la producci6n. 

Verificando que los pedidos se sirven por parte del almacen, de acuer­
do con las especificaciones recibidas de la !inea. 

Verificando que los informes e inventarios se cumplimentan con arre­
glo a las existencias. 

Detectando variaciones respecto al liltimo control de existencias. 
Controlando <cstocks» almacenados y comprobando su estado sani­

tario. 
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Unidad de competencia 3: lIevar a cabo 105 tratamientos previos de la leche 

REALlZACIQNES PROFEsrONAlES 

Normalizar y pasterizar la leche supervisando 
los equipos que intervienen en esta fase para 
disponer de leche de buena calidad y bajo 
contenido microbiano. 

Realizar la toma de muestra para el control de 
calidad y asegurar que se aplican medidas 
correctoras cuando proceda para el buen 
funcionamiento de los equipos. 

CRITERIQS DE EJECUCIÖN 

Comprobando que las operaciones de parada/arranque de los equi­
pos se hace conforme a los manuales de instrucciones. 

Controlando el correcto funcionamiento de la centrifugadora-des­
natadora. 

Programando y supervisando los parəmetros tiempo y temperatura 
del pasterizador. 

Comprobando la correcta agitaci6n de la leche segun criterios de 
calidad exigidos por la empresa. 

Constatando que la toma de muestras. se lIeva a cabo en los momen­
t05 y de los puntos determinados. 

Verificando que la muestra obtenida ha sido tomada conforme a 
metodos previamente establecidos. 

Comprobando que en todo momento se cumplen las normas de 
seguridad. 

Comprobando que se comunican anomalfas del funcionamiento de 
los equipos. 

Unidad de competencia 4: realizar 105 procesos de elaboraci6n de las distintas variedades 
. de quesos 

REAuZAcrONES PROFESIDNALES 

Aiiadir bacterias Iəcticas y otros productos auxi­
liares permitidos siguiendo pautas preesta­
blecidas de variedades y volumenes de siem­
bra. segun el tipo de queso a elaborar. para 
conseguir la acidificaci6n de la leche. 

Adicionar el cuajo segun pautas y proporciones 
establecidas para obtener la coagulaci6n de 
la leche. 

Cortar la cuajada utilizando tecnicas manuales 
o mecanicas para obtener las partfculas de 
coəgulo adecuadas segun el tipo de queso 
que sequiera obtener. 

Prensar la masa coagulada utilizando los moldes 
y tecnicas adecuados para la obtenci6n de 
distintas variedades de quesos. 

Salar los quesos aplic"ando distintas tecnicas de 
salazonado para evitar alteraciones y asegu­
rar determinadas caracterfsticas organolep­
ticas en el posterior proceso de maduraci6n. 

Vigilar la maduraci6n de los quesos establecien­
do y controlando los parəmetros ambientales 
de las cƏmaras. para conseguir las caracte­
rfsticas organolepticas y de calidad propias 
de cada queso. 

CAITERIOS DE EJECUCIÖN 

Comprobando que la preparaci6n. siembras. volumenes y cantidades 
de fermentos Iəcticos y colorantes son los adecuados a la variedad 
de queso a elaborar. 

Verificando que la carga de la cuba quesera se realiza segun ins­
trucciones tecnicas de trabajo. 

Comprobando el correcto uso y adici6n de bacterias ıacticas. cloruro 
calcico y colorantes naturales autorizados. 

Comprobando la calidad del cuajo 0 enzimas a utilizar. 
Comprobando que la adici6n del cuajo es en las proporciones 

correctas. 
Comprobando la temperatura a la que se esta produciendo la 

coagulaci6n. 

Comprobando el corte de la cuajada con las liras acordes al tamaiio 
de grano que se busca y variedad de queso que se quiera elaborar. 

Supervisando el proceso en" cuba cerrada segUn instrucciones y 
manuales de uso del equipo. 

Comprobando las adecuadas dimensiones de las partfculas de coə­
gulo para el producto final deseado. 

Supervisando la fuente de calor adecuada a la masa coagulada. cuan­
do se pretende conseguir determinadas variedades de queso. 

Controlando la obtenci6n de la cuajada correctamente desuerada. 
Comprobando la correcta toma de muestras durante el proceso. para 

su posterior anəlisis microbiol6gico. 
Verificando tiempos y temperaturas del procesQ de coagulaci6n. 
Comprobando que los sueros y derivados son tratados con objeto 

de obtener productos secundarios. . 

Comprobando que la elecci6n del molde y/o grasa son los adecuados 
a cada tipo de queso. 

Comprobando que el preprensado de la cuajada se hace con la inten-
sidad adecuada. 

Verificando que el prensado confiere al queso su forma final. 
Comprobando que el volteo de los moldes se hace cuando proceda. 

Comprobando la correcta utilizaci6n de distintas tecnicas de salado. 
Comprobando que las sales y salmueras mantienen la calidad en 

su pureza y concentraci6n. 
Controlando las condiciones de temperatura del local de salado. 

Verificando que la disposici6n de los quesos es la correcta en las 
camaras de maduraci6n. 

Cpmprobando que se mantienen en las camaras los factores que 
influyen en la maduraci6n (temperatura. humedad y aireaci6n) 
dentro de los Ifmites 6ptimos. 

Verificando la adecuada maduraci6n de cada tipo de queso. 
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Unidad de competencia 5: realizar los procesos de envasado y almacenamiento de las distintas variedades 
de quesos 

REALlZACIONES PROFESIONALES 

Envasar aquellos quesos cuya presentaci6n 
comercial Y/o sanitaria 10 requiera utilizando 
105 equipos y materiales adecuados para su 
posterior conservaci6n, 

Organizar el almacenamiento y conservaci6n de 
105 quesos estableciendo las condiciones de 
humedad y temperatura de las camaras fri­
gorfficas y la rotaci6n de las existencias de 
producto terminado con el fin de poder dis­
poner de «stocks» para su comercializaci6n, 

Embalar el producto con equipos y materiales 
apropiados para disponerlos en las camaras 
de conservaci6n 0 en 105 transportes extə­
riores, 

CRITERIOS DE EJEcucı6N 

Comprobando que la preparaci6n de 105 materiales consumibles es 
la correcta para envasar cada variedad de queso, 

Verificando la disposici6n de 105 productos para el envasado, 
Asegurando que el aprovisionamiento a las maquinas de envasado 

es el adecuado, 
Vigilando el adecuado funcionamiento de məquinas y procesos con 

IQs dispositivos de control y consultando manuales de uso cuando 
proceda, 

Comprobando el correcto envasado en cuanto a su eficacia practica 
y terminaci6n estetica, 

Verificando la adhesi6n de las etiquetas. contraetiquetas y otros prə­
cintos de 105 envases en 105 lugares y forma exigidos por la 
normativa, 

Garantizando el acabado de 105 productos terminados para su 
almacenaje, 

Constatando que la ~oma de muestras es la correcta. para realizar 
controles de calidad, 

Comprobando que 105 lotes y c6digos se corresponden con el pro­
ducto envasado y el envase, 

Comprobando que las fechas de producci6n y caducidad estan correc­
tamente impresas, 

Estableciendo las condiciones de humedad y temperatura de las 
camaras frigorfficas, 

Organizando la disposici6n del producto dentro del almacen por lotes. 
variedades de·quesos y respetando la normativa vigente, 

Manteniendo actualizados 105 registros y el inventario de existencias 
del almacen, 

Comprobando la adecuaci6n de 105 equipos y materiales de embalaje 
a cada tipo de queso y medio de transporte, 

Verificando la correcta ejecuci6n del embalaje en cuanto a eficacia 
prəctica y cumplimiento de la legislaci6n, 

Vigilando que el abastecimiento de materiales en la Ifnea de embalaje 
asegure este en cantidad y calidad, 

Supervisando la adecuaci6n del tipo de embalaje al producto, 

Unidad de competencia 6: utilizar tecnicas de gesti6n comercial y empresarial bəsicas 
en queserias artesanas 

REAlIZAcıONES PROFESIONAlES 

Realizar la gesti6n de la queserfa estudiando 
y planificando para conseguir la məxima efi­
cacia empresarial. 

Llevar a cabo la gesti6n administrativa utilizando 
105 soportes ffsicos necesarios para apoyar 
eficazmente la gesti6n empresarial. 

CRITERIOS OE EJECUCı6N 

Comprobando que se establece un «planing» de producci6n anual. 
basado en previsiones de ventas por clientes y evoluci6n del 
mercado, 

Observando que se establece un «planing» anual de gesti6n emprə­
sarial y comercial que sirva de apoyo a la gesti6n de la producci6n, 

Verificando que se planifican y aseguran 105 aprovisionamientos por 
necesidades y por proveedor a 10 largo del ano, 

Controlando el cumprımiento y adecuaci6n de esa planificaci6n por 
periodos de tiempo previamente establecidos y əreas de trabajo, 

Verificando que ante cambios en la evoluci6n del mercado 0 des­
viaciones de la planificaci6n se establecen medidas correctoras 
eficaces, 

Constatando que la presentaci6n de las declaraciones obligatorias 
y pagos de impuestos se realizan en 105 plazos previstos, 

Comprolıando el trabajo con distintos proveedores. segun precios 
de mercado e intereses de la queserfa, 

Asegurando la programaci6n del trabajo administrativo. tomando 
como referencia el «planing» anual de gesti6n empresarial. 

Comprobando la organizaci6n de un sistema elemental de archivo 
util para distintos documentos (facturas. recibos. correspondencia 
comercial), 

Observando que 105 procedimientos de gesti6n y anotaciones con­
tables cumplen con las obligaciones legales, 

Asegurando que el apoyo en 105 soportes InformƏticos es el adecuado 
para recoger la distinta informaci6n de gesti6n de la producci6n 
comercial y empresarial de la queserfa, 
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REAUZACIONES PROFESIQNAlES CRITER1QS DE EJECUCIÖN 

Realizar la comercializaci6n y venta del producto 
aplicando tecnicas elementales de «marke­
ting». para conseguir incrementar ventas y 
presencia en el mercado. 

Comprobando que los canales de distribuci6n utilizados. resultan sufi­
cientes y adecuados al producto. a la capacidad de producci6n. 
al mercado y a las demandas de cliente. 

Verificando la idoneidad de la promoci6n y publicidad de los distintos 
quesos con los clientes a los que van dirigidos. 

Manipulaci6n de alimentos y pre-
paraci6n del puesto de trabajo. 

I 

Coagulaci6n de la leche. 

I 
Gesti6n de «stocks» y almacena-
miento del producto terminado. 

aı Duraci6n: 

Contenidos practicos: 325 horas. 
Contenidos te6ricos: 125 horas. 
Evaluaciones: 25 horas. 
Duraci6n total: 475 horas. 

bl M6dulos que Io.componen: 

~ 

,--

-

Comprobando que la disposici6n de distintas variedades de quesos 
en mostradores y expositores se hace siguiendo tecnicas elemen­
tales de escaparatismo y segun normativa vigente para alimentos. 

Controlando la adecuada disposici6n y presentaci6n de mobiliario 
e iluminaci6n en los locales de exposici6n con objeto de hacerlos 
məs atractivos al cliente. 

ANEXO ii 

REFERENTE FORMATIVO 

1. Itinerario formativo 

Recepci6n y almacenamiento de 
f--- Tratamientos previos de la leche. materias primas. 

I 

Tratamiento y elaboraci6n del sue- r- Prensado. salado y maduraci6n. ro y sus derivados. 

I 

Gesti6n administrativa y comercial 
en queserfa artesanal. 

-
Recepci6n y almacenamiento de leche y materias 

primas. 
Tratamientos previos de la leche. 
Coagulaci6n de la leche. 
Tratamiento y elaboraci6n del suero y sus derivados. 
Prensado. salado y maduraci6n. . 
Gesti6n de «stocks» y almacenamiento del producto 

terminado. 
Manipulaci6n de alimentos y preparaci6n del puesto 

de trabajo. 
Gesti6n administrativa y comercial en queserfa arte-

sanal. ' 

2. M6dulos formativos 

M6dulo 1. Manipulaci6n de alimentos y preparaci6n del puesto de trabajo (asociado a la UC: Preparar condiciones 
higienico-sanitarias personales y del puesto de trabajol 

Objetivo general del m6dulo: utilizar eficazmente las tecnicas de manipulaci6n de alimentos y preparaci6n del 
puesto de trabajo en la industria quesera. 

Duraci6n: 40 horas. 

OBJETlVOS ESPECfFICOS 

Conocer y aplicar las tecnicas y normativa en 
la manipulaci6n de alimentos. 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Enumerar los pasos a seguir en el aseo personal previo a la mani­
pulaci6n de alimentos. 

Efectuar el correcto aseo personal. siguiendo pautas previamente 
establecidas y respetando la normativa para manipuladores de 
alimentos. 
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OBJETIVQS ESPECfFICOS 

Conocer las principales funciones y area de tra" 
bajo del elaborador de quesos, y efectuar 
la correcta preparaci6n del puesto de trabajo. 

Conocer la normativa que afecta a las industrias 
lacteas y a la seguridad e higiene. en el trabajo. 

CRITERJOS DE EVALUACı6N 

Describir la indumentaria adecuada para trabajar en la industria quesera. 
Vestirse correctamente para trabajar respetando la normativa de segu­

ridad e higiene y manipulaci6n de alimentos en la industria quesera. 
Recordar las principales causas y vias de alteraci6n de un alimento. 
Enumerar las principales toxiinfecciones alimentarias, atendiendo a 

su importancia sanitaria yecon6mica. 
Nombrar las principales causas de transmisi6n de toxiinfecciones en 

las industrias alimentarias por manipulaciones incorrectas 0 defectos 
de procesado, asi como sus repercusiones traducidas en enferme­

. dades profesionales y riesgos sanitarios para el consumidor. 
Conocer las principales tecnicas de preparaci6n y conservaci6n de 

leche y derivados. . 

Enumerar ordenadas, segun proceso de elaboraci6n del producto, 
las principales funciones de elaboraci6n. 

Localizar, delimitar y describir el area de trabajo del elaborador de 
quesos, dentro de la industria quesera. 

Enumerar y describir los principales equipos y maquinaria utilizados 
en la elaboraci6n de quesos. 

Identificar las herramientas y utensilios empleados en la elaboraci6n 
de quesos. 

Especificar los pasos a seguir en la preparaci6n del puesto de trabajo. 
Enumerar los principales mətodos de limpieza y desinfecci6n ade­

cuados a cada area, equipo 0 herramienta. 
Distinguir los productos de limpieza adecuados para cada uso. 
Describir los procesos de limpieza y las posibles anomaHas que puedan 

surgir en los mismos, asi como las medidas correctoras que procedan. 
Efectuar la preparaci6n del puesto de trabajo siguiendo los pasos 

preestablecid6s y aplicando correctamente las tecnicas de lim­
pieza y desinfecci6n. 

Verificar el correcto estado de limpieza y desinfecci6n de las herra­
mientas, equipos, maquinaria y area de trabajo. 

Conocer la principal reglamentaci6n vigente que afecte a industrias 
lacteas y seguridad e higiene en el trabajo. 

Determinar posibles incumplimientos de la normativa de seguridad 
e higiene. 

Establecer cOrrecciones para que el proceso se ajuste a la normativa. 
Describir medidas preventivas en ca da fase del proceso. 
Seiialar las consecuencias legales por el incumplimiento de la 

normativa. 

Contenidos te6rico-practicos: Təcnicas de limpieza y desinfecci6n: desinfectantes y 
detergentes, acci6n y manejo. Limpieza· y desinfecci6n de 

Manipulaci6n de alimentos: manipulaci6n de leche, suelos y superfıcies de trabajo, equipos, herramientas y 
productos lacteos y derivados y productos auxiliares. utillaje. Limpieza y desinfecci6n de medios de transporte. 
Conservaci6n de alimentos y alteraciones. Riesgos deri- Normativa de seguridad e higiene en el trabajo. 
vados para la salud por su manipulaci6n. Aseo personaJ. Reglamentaci6n təcnico-sanitaria de industrias ıacteas. 
Controles mƏdicos. Camə de manipulador de alimentos. Realizar la higiene personal. 
Normativa. Vestirse correctamente y utilizar los elementos de pro-

Analisis del puesto de trabajo elaborador de quesos: tecci6n personal necesarios. 
descripci6n del puesto y enumeraci6n de funciones. Deli- Efectuar la limpieza y desinfecci6n de los utensilios 
mitaci6n del area de trabajo y localizaci6n dentro de y maquinaria. 
la industria quesera. Enumeraci6n y descripci6n de los Efectuar la limpieza y desinfecci6n del area de trabajo. 
principale.s equipos, herramientas y utillaje. Pasos a Dejar el puesto de trabajo en condiciones 6ptimas 
seguir en la preparaci6n del puesto de trabajo. para reiniciar la actividad. 

M6dulo 2, Recepci6n ordenadamente los pasos a seguir en la recepci6n, descarga y almacenamiento de la 
leche (asociado a la UC: recibir y almacenar la leche y materias primas auxiliares necesarias para la elaboraci6n 

de las distintas variedades de quesos) 
Objetivo general del m6dulo: realizar la recepci6n eficaz de la leche y materias primas auxiliares que se van 

a utilizar en el proceso de elaboraci6n de quesos. 
Duraci6n: 50 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFJCOS 

Efectuar la recepci6n, higienizaci6n y almace­
namiento de la leche. 

CRJTEAIOS DE EVALUACIÖN 

Describir ordenadamente los pasos·a seguir en la recepci6n, descarga 
y almacenamiento de la leche. 

Enumerar los elementos y equipos que se utilizan en la recepci6n, 
descarga y almacenamiento de la leche. 
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OBJETIVOS ESPECfFICOS 

. Efectuar la recepci6n, clasificaci6n, distribuci6n 
y almacenamiento de materias primas e 
ingredientes. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Describir las propiedades ffsico-qufmicas, biol6gicas y caracterfsticas 
organolepticas de la leche. 

Enumerar 105 principales defectos y alteraciones de la leche, indicando 
las caracterfsticas, causa y posibles soluciones. 

Tipificar una muestra de leche atendiendo al contenido graso de 
la misma. 

Seiialar 105 medios de transporte adecuados para la leche y las carac­
terfsticas que deben reunir. 

Reconocer la idoneidad del medio de transporte en el que lIega la 
leche a la industria. 

Identificar 105 posibles defectos de calidad de la leche recibida. 
Pesar, medir y registrar la leche con instrumentos, tecnicas y soportes 

adecuados. 
Tomar muestras para el control de calidad en el momento y forma 

preestablecidos. 
Realizar el proceso completo de recepci6n, descarga, higienizaci6n 

y almacenamiento de la leche utilizando 105 equipos, medios ade­
cuados y el metodo fijado . 

Describir ordenadamente las operaciones a realizar en la recepci6n, 
clasificaci6ni distribuci6n y almacenamiento de materias primas 
e ingredientes. 

Enumerar y describir 105 medios de transporte, equipos y herramientas 
utilizados para la recepci6n y disposici6n de materias primas. 

Valorar la calidad de las materias primas e ingredientes. 
Identificar y clasificar 105 productos auxiliares segun criterios pre­

viamente establecidos. 
Enumerar 105 principales productos auxiliares (materias primas e 

ingredientes) que se utilizan en la industria quesera. 
Identificar el momento en que se emplea cada uno de ellos y su 

utilidad. 
Realizar el proceso completo de recepci6n, descarga, clasificaci6n 

y almacenamiento de 105 productos auxiliares utilizando 105 medios 
adecuados y siguiendo metodo previamente establecido. 

La leche: definici6n segun C.A.E., caracterfsticas orga­
nolepticas, composici6n ffsico-qufmica y actividad bio-
16gica de la leche, microbiologfa de la leche, defectos 
y alteraciones de la leche. Transporte y conservaci6n, 
recepci6n y almacenamiento de la leche. Tecnicas de 
pesaje y medida. Controles de calidad y toma de mues­
tras. Depuraci6n ffsica de la leche. Funcionamiento y 
manejo de las bombas de descarga. 

tras y control de calidad. Sistemas, parametros y uni­
dades de medida. Registro de pesosy cantidades de 
105 productos auxiliares. Disposici6n yalmacenado. 

Llevar a cabo la recepci6n de 105 vehfculos de trans­
porte, pesar 0 medir, registrar y comprobar las canti­
dades y calidades recibidas. 

Realizar una inspecci6n de las caracterfsticas orga­
nolepticas de la leche. 

Poner en funcionamiento las bombas de descarga 
y comprobar la correcta filtraci6n de la leche. 

Productos auxiliares (materias primas e ingredientes): 
principales productos auxiliares, caracterfstica y propie­
dades, momento de empleo. Medios y condiciones del 
transporte, recepci6n y almacenamiento. Toma de mues-

Efectuar tomas de muestras de leche y de productos 
auxiliares. 

Almacenar segun corresponda la leche y 105 produc-
tos auxiliares. . 

M6dulo 3, Tratamientos previos de la leche (asociado a la UC: realizar 105 tratamientos previos de la leche) 

Objetivo general del m6dulo: lIevar a cabo la normalizaci6n y pasterizaci6n de la leche previas al proceso de 
elaboraci6n del queso. 

Duraci6n: 50 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Realizar 105 procesos de normalizaci6n y pas­
terizaci6n de la leche utilizando para ello las 
tecnicas y 105 equipos adecuados. 

Enumerar y describir 105 equipos que se utilizan en la fase de tra­
tamientos previos de la leche. 

Identificar y describir ca da una de las partes y componentes de 105 
distintos equipos que intervienen en esta fase especificando su 
misi6n . 

. Definir 105 conceptos de normalizaci6n, pasterizaci6n y agitaci6n de 
la leche. 

Describir el recorrido efectuado por la leche y las transformaciones 
sufridas por la misma en el proceso de tratamientos previos. 
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OBJrnVQS ESPECfFICOS 

Llevar a cabo el control de calidad por medio 
de determinaciones fisico-quimicas. 

Contenidos te6rico-practicos. 

CRITERIOS DE EVAlUACIÖN 

Detallar los factorəs mas importantəs y las combinacionəs de los 
mismos (tiəmpo. temperatura. ətc.) para conseguir un tratamiento 
prəvio eficaz. 

Identificar los dispositivos de control dəl proceso. 
Diferənciar distintos tipos de tratamiəntos termicos. segun las posi­

bles combinaciones que se apliquen de tiempos y temperaturas. 
Programar los parametros (tiempo. temperatura) en el pasteurizador. 

dependiendo del tipo de pasteurizaci6n con que se tratara la leche. 
Poner en funcionamiento el procesoi accionando los dispositivos de 

control de los equipos conforme instrucciones de trabajo. 
Vigilar əl correcto funcionamiento də los equipos y su efectividad 

en los tratamientos. atendiendo a los indicadores de control ter­
m6grafo. etc. . 

Aplicar acciones correctoras previamente determinadas ante ano­
malias detectadas en el proceso. 

Realizar la toma de muestras. en forma y cantidad suficiente. para 
las determinaciones analiticas y segun procedimientos marcados 
por la empresa pa~a control de calidad. 

Llevar a cabo determinaciones analiticas. mas usualəs en la leche. 
para detərminar caracteristicas fisico-quimicas. tales como: acidez. 
ph.densidad ... 

La leche: comportamiento de la leche ante el calor. 

Comprobar el estado de los equipos que van a inter­
venir en esta fase. 

Programar los paneles de control 0 poner en fun­
cionamiento los equipos. 

Tratamientos termicos de la leche: termizaci6n pasteu­
rizaci6n. esterilizaci6n. Composici6n de la leche y cla­
sificaci6n segun porcentaje de grasa. Controlar las temperaturas y los tiempos durante los 

procesos. T ratamientos previos a la elaboraci6n de quesos: nor­
malizaci6n. Pasteurizaci6n. Equipos utilizados. Tiempos 
y temperaturas. Fines perseguidos con los tratamientos 
previos. Efectos no deseados que pueden aparecer. Tec­
nicas de toma de muestras. 

Supervisar y comprobar el correcto funcionamiento 
y ejecuci6n de 105 procesos de normalizaci6n. pasteri­
zaci6n y homogeneizaci6n de la leche. 

Tomar muestras conforme pautas preestablecidas. 

M6dulo 4. Coagulaci6n de la leche (əsociado a la UC: realizər las operaciones de elaboraci6n de Iəs distintas 
variedades de quesos) 

• Objetivo general del m6dulo: realizar la coagulaci6n de la leche combinando adecuadamente metodo. variedades 
y caracteristicas de cuajo. y los factores tiempo y temperatura segun los tipos de queso a elaborar. 

Duraci6n: 80 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Preparar los fermentos ıacticos. coagulantes 
enzimaticos y demas ingredientes necesa­
rios para afiadir a la leche segun el cuajo 
y tipo de queso a elaborar. 

Elaborar la cuajada adecuada a cada tipo de 
queso. 

CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Definir y diferenciar los conceptos de fermentos lacticos y coagulantes 
enzimaıicos. . 

Enumerar y comparar los distintostipos de cultivos ıacticos. 
Comparar la composici6n y caracteristicas de cultivos lacticos 

comerciales. 
Preparar por resiembra cultivos madres y cultivos usuales. 
Nombrar defectos del proceso de elaboraci6n debidos a falta de 

actividad de los fermentos. 
Enumerar y comparar los distintos tipos de coagulantes. 
Explicar la finalidad de la adici6n de: cloruro calcico. sales antibu­

tiricas. colorantes naturales autorizados. mohos. etc. 
Describir el metodo y proporciones de adici6n de los distintos ingre­

dientes a la leche. 
Relacionar distintas combinaciones de ingredientes y metodos con 

distintas variedades de queso. 

Adicionar a la leche los cultivos de bacterias lacticas en Iəs pro­
porciones correctas al volumen de leche y a la temperatura 6ptima 
para una mayor efectividad. 

Afiadir a la leche. en las dosis correspondientes. segun el tipo de 
cuajada que se pretenda conseguir. los siguientes ir;ıgredientes: 

Cloruro calcico. 
Nitrato potasico. 
Colorantes naturales autorizados. 
Mohos correspondientes. 
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OBJETlVOS ESPECfFICOS 
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CAITERIOS DE EVAlUACIÖN 

Difereneiar las distintas partes y funcionamiento de una cuba de 
cuajado. 

Especificar las condieiones id6neas de la cuba para su puesta en 
marcha, lIenado y funcionamiento. 

Establecer las difereneias existentes en 105 distintos tipos de coa­
gulaei6n. 

Senalar las fases de la coagulaci6n enzimatica. 
Relaeionar 105 parametros (tiempo, temperatura y velocidad de cua­

jado) que influyen en la obtenei6n de distintos tipos de cuajada. 
Indicar las distintas manipulaciones que se realizan con la cuajada 

y 105 efectos sobre la misma. 
Relaeionar tamano de corte de la cuajada con tipo de queso a elaborar. 
Adieionar el cuajo de origen animal 0 vegetal en las proporciones 

id6neas y a la temperatura 6ptima de la leche. 
Poner en funcionamiento la cuba de cuajada segun instrucciones 

tecnicas. 
Ejecuei6n ordenada y correcta tecnicamente de: puesta en marcha 

de la cuba de cuajado, lIenado, control de tiempos y temperaturas, 
cortado de la cuajada, calentamiento y agitaci6n. 

Evaluar y supervisar el proceso de coagulaci6n. Identificar en cada momento el estado en que se encuentra el proceso 
de coagulaci6n. 

Vigilar el correcto funcionamiento de 105 sistemas de control de la 
coagulaci6n. 

Describir posibles anomalias que puedan surgir en esta fase del 
proceso. 

Relacionar 105 problemas mas frecuentes en la fase de coagulaci6n 
de la leche con sus posibles solueiones 0 acciones correctoras. 

Establecer una metodologfa para proceder a la toma de muestras. 
Efectuar la toma de muestras conforme a las exigeneias tecnicas 

y metodologia previamente establecida. 
Valorar como adecuado 0 inadecuado y valido 0 no valido el proceso 

yel resultado final del proceso de coagulaci6n. 

Controlar el proceso de desuerado y expulsi6n Describir el proceso de expulsi6n del suero y de la cuajada, indicando: 
delsuero. 

- EI objeto del proceso de desuerado. 
- La temperatura adecuada para efectuar dicho proceso. 

Indicar el objeto del proceso de desuerado. 
Verificar si se ha lIevado a cabo el correcto desuerado de. la cuajada. 
Describir las posibles anomalias que pueden surgir en esta fase y 

relaeionarlas con sus correspondientes medidas correctoras, seıia­
lando las consecueneias de un incorrecto desuerado. 

Corregir ante una cualquier anomalia 0 imprevisto que pudiera pre­
sentarse en el desuerado. 

Contenidos te6rico-practicos:· 

Fermentos lacticos: tipos. Composiei6n. Caracteristi­
cas. Aplicaei6n y manejo. 

La coagulaei6n de la leche: las proteinas de la leche 
y los mecanismos de coagulaci6n. Tipos de coagulaci6n 
acida, enzimatica y mixta. Cuajos: tipos de cuajos. Acci6n 
del cuajo sobre la caseina. Preparaei6n del cuajo. Titu­
laei6n del cuajo. Tecnicas de adici6n del cuajo. 

Manejo de la cuajada: corte, calentamiento y agita­
ei6n. Lavado de la cuajada. 

Desuerado: tipos y control del desuerado. 
Equipos utilizados. Cubas de cuajado: tipos y funeio­

namiento. Herramientas y utillaje. 
EI queso: tipos y variedades (frescos, semicurados, 

curados, veteados, de pasta blanda, dura, etc.). Quesos 
espanoles: con denominaci6n de origen, denominacio-

nes genericas y especificas, y otros quesos espanoles. 
Caracterfsticas y tecnicas de elaboraci6n. Quesos Man­
chego, Roncal. Idiazabal. de la Serena, Mah6n, Cantabria, 
Cabrales, Zamorano, Tetilla, Pic6n Bejes-Tresviso, Que­
sucos de Liebana; Quesos Castellanos (Villadiego, Villal' 
ba de 105 Alcores, Esgueva, Medina de Rioseco, Queso 
de Ataquines); Quesos de Burgos, de Pasta Azul, Urbasa, 
Casar, Caceres, Grazalema, Puzol, Arag6n, Tronch6n, etc. 

Preparar cultivos madres a partir de cultivos iniciales 
de fermentos lacticos mediante resiembra. 

Preparar cultivos usuales a partir de cultivos madres. 
Preparar 105 cuajos. 
Calcular la fuerza 0 poder coagulante de un cuajo. 
Manejar la cuba de cuajado~ lIenarla, adicionar el cua-

jo, evacuar el suero, trasegar la cuajada, controlar la 
temperatura, el pH, la velocidad de corte y agitaei6n. 

Tomar muestras para analisis y control de calidad. 
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M6dulo 5. Tratamiento y elaboraci6n del suero y derivados (asociado a la UC: realizar las operaciones de 
elaboraci6n de las distintas variedades də quesos) 

Objetivo general del m6dulo: conocer 100 tratamientos neeesarios para obtener del suero procedente del desuerado 
de la cuajada un producto exento de riesgos sanitarios y aprovechablp para ji~tintos usos industriales. 

Duraci6n: 25 horas. 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Conocer los aprovechamientos y productos que 
se pueden obtener a partir del suero ıacteo. 

Conocer los principales procesos tecnicos. ası 
como los equipos y maquinaria que inter­
vienen en los mismos. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CAITERIOS DE EVALUACı6N 

Enumerar todos los derivados industriales que se pueden obtener 
a partir del suero ıacteo. 

Citar los principales aprovechamientos y usos industriales de estos 
productos. 

Citar las principales motivaciones para lIevar a cabo distintos tra­
tamientos con suero ıacteo. 

Enumerar los prineipales derivados del lactosuero relacionandolos 
con las Ifneas de procesado y los equipos utilizados en las mismas. 

Describir los principales equipos que intervienen en el procesado 
del lactosuero. 

Describir las distintaı; Hneas de procesado de suero lacteo incluyendo 
las transformaciones que sufre el producto a 10 largo de las 
mismas. 

Describir las posibles anomaHas y defectos que pueden surgir en 
cada una de las Ifneas de procesado. ası como sus correspon­
dientes acciones correctoras. 

Establecer una metodologıa para proceder a la toma de muestras. 

Lactosuero: composici6n y propiedades. Tecnicas de 
separaci6n del suero. Tratamientos del suero. Usos indus­
triales. Posibilidades comerciales. 

Desarrollar un esquema con los distintos productos 
que . se ·pueden obtener a partir del suero lacteo inclu­
yendo los tratamientos y Iıneas de procesado y los posi­
bles usos industriales de los mismos. 

M6dulo 6. Prensado. salado y maduraci6n (asoeiado a la UC: realizar las operaciones de elaboraci6n de las 
distintas variedades de quesos) 

Objetivo general del m6dulo: aplicar eficazmente los metodos y tecnicas de procesado. salado y maduraci6n 
orientados a obtener distintas variedades de quesos. 

Duraci6n: 80 horas. 

OBJETlVQS ESPECfFICOS CRITERIOS DE EVALUACı6N 

Realizar el moldeado y prensado de la cuajada. Describir el proeeso de moldeado y prensado de la masa. enu-

Llevar a eabo el salado de los quesos. 

merando: 

Los equipos y utensilios que se utilizan. 
Las difereneias existentes entre las distintas teenieas de 
moldeado. 
Los distintos tipos de molde. 

Estableeer las difereneias entre pre-prensado y prensado. 
Relaeionar distintos metodos de moldeado y prensado con distintas 

variedades de quesos. 
Asociar determinados defectos con errores eometidos en esta fase. 
Verifiear el buen estado de la maquinaria. 
Controlar el prensado de la masa. adoptando medidas eorreetoras 

en easo de error. 
Llevar a eabo el moldeado y prensado de la euajada para elaborar 

las principales variedades de quesos. 

Deseribir los diStintos tipos de salado. indieando: 
EI objetivo del mismo. 

- Las tecnicas de salado. 
- Factores que influyen en la velocidad e intensidad del salado. 

Calcular cantidades de sal y preparar las salmueras. 
Establecer y ııjustar tiempos de inmersi6n en la salmuera. 
Ajustar el pH de la salmuera. 
Adoptar medidas correctoras en easo de error en el salado. 
Establecer y aplicar una metodologıa de salado para elaborar distintas 

variedades de queso. 
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QBJETlVOS ESPECrFICOS 

Preenvasar, envasar, disponer en las camaras 
de maduraci6n y controlar la maduraci6n de 
los quesos. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVAlUACIÖN 

Definir y diferenciar preenvasado y envasado. 
Enumerar distintas tıknicas de envasado, especificando: 

- Materiales. 
- Tipos de envase. 

Describir una Ifnea de envasado, indicando las unidades corres-
pondientes. . 

Programar correctamente el panel de control de la linea de envasado 
segun manual de instrucciones y especificaciones tecnicas. 

Aprovisionar la linea de envasado cada vez que se detecte la nece­
si dad evitando romper el ritmo de envasado. 

Describir distintos procesos y metodos de maduraci6n segun tipo 
de queso en elaboraci6n. 

Diferenciar fases dentro de la maduraci6n de los quesos. 
Disponer los quesos en las camaras de maduraci6n segun nece­

sidades de cada tipo. 
Establecer las condiciones de temperatura, humedad relativa y ven­

tilaci6n de las salas de maduraci6n. 
Controlar la duraci6n y condiciones del proceso de maduraci6n segun 

el tipo de queso a producir. 
Aplicar cuando proceda picaduras para conseguir quesos azules 0 

veteados. 
Enumerar defectos y alteraciones de los quesos detectables en esta 

fase. 
Detectar defectos y alteraciones en esta fase determinando sus 

causas. 
Determinar el final del proceso de curaci6n del queso. 

Moldeado de la cuajada: objetivos, fundamentos, tec­
nicas de moldeado, preprensado, moldes. 

temas tradicionales artesanales, parafinas y pinturas 
pıasticas. Lfnea de envasado: unidad de carga, unidad 
de vado, unidad de encogimiento. 

Defectos y alteraciones de los quesos: defectos en 
la superficie externa, del sabor y olor, de consistencia 
o cuerpo, de textura, y de color. Alteraciones externas 
e internas. 

Prensado de la cuajada: objetivos, fundamentos, tec­
nicas de prensado, tipos de prensas. 

Salado: objetivos, fundamentos, tecnicas de salado, 
tipos de saladeros, factores que influyen en la velocidad 
e intensidad de la salaz6n. 

Maduraci6n: fases y transformaciones que se produ­
cen en la maduraci6n. Proteolisis y lipolisis. Camaras 
de maduraci6n y conservaci6n. Desarrollo de los· carac­
teres organolepticos de los quesos. 

Factores que influyen en las fases de prensado, salado 
y maduraci6n: temperatura, humedad, pH, concentraci6n 
de la salmuera, ventilaci6n. 

Tecnicas y control de los distintos factores para la 
elaboraci6n de distintas variedades de quesos (de pasta 
blanda, de pasta semidura, de pasta dura, frescos, semi­
curados, curados, fundidos, azules). 

EI preenvasado: tecnicas, materiales y tipos de preen­
vase. 

EI envasado: tecnicas, materiales y tipos de envases 
segun variedades de quesos. Envase de cobertura: sis-

Moldear y lIevar a cabo el preprensado de la cuajada 
utilizando distintas tecnicas y moldes segun variedades 
de queso a elaborar. 

Moldear la cuajada sin lIevar a cabo el preprensado. 
Utilizar distintas tecnicas y equipos de prensado 

segun variedad de queso. 
Salar distintas Cıases de quesos con distintas tecnicas 

de salazonado. 
Programar las Ifneas de preenvasado, envasado y 

poner en funcionamiento los procesos lIevando a cabo 
la supervisi6n y control de los mismos. 

Disponer los quesos en las salas de maduraci6n y 
conservaci6n y establecer las condiciones de tempera­
tura, humedad relativa y ventilaci6n. . 

Vigilar el proceso de maduraci6n y conservaci6n de 
los quesos detectando posibles defectos y alteraciones 
y estableciendo medidas correctoras en la fase del pro­
ceso que corresl?onda. 

M6dulo 7. Gesti6n de «stocks» y almacenamiento del producto terminado (asociado a la UC: gestionar alma­
cenamiento y«stockS» de las distintas variedades de quesos) 

Objetivo general del m6dulo: realizar las operaciones de embalaje y almacenamiento para las distintas variedades 
de quesos y lIevar a cabo la gesti6n integral del almacen. 

Duraci6n: 50 horas. 

QBJETlVOS ESPEcfFICOS 

Llevar a cabo el embalaje de distintos tipos de 
queso utilizando distintas tecnicas y mate­
riales. 

CRITERIOS DE EVAlUACı6N 

Definir embalaje segun C6digo Alimentario Espaiiol. 
Enumerar los materiales empleados y las distintas tecnicas de emba­

laje de quesos. 
Relacionar distintas tıknicas de embalaje con distintas variedades 

de queso y distintas necesidades de conservaci6n y distribuci6n. 



29348 Miercoles 2 octubre 1996 BOEnum.238 

OBJETIVOS ESPECfFICOS 

Distribuir y ubicar correctamente en las salas 
de conservaci6n los distintos tipos de que­
sos. 

Contenidos te6rico-practicos: 

CRITERIOS DE EVALUACIÖN 

Realizar las operaciones de parada/arranque de la Ifnea de embalaje 
siguiendo instrucciones de uso y secuencia ordenada y 16gica. 

Abastecer la Ifnea de embalaje de materiales para garantizar su correc-
to funcionamiento. . 

Cuando el producto asf 10 requiera realizar el embalaje artesanal 
en jaulas de madera. 

Embalar en bandejas de plastico los quesos destinados a reparto 
en pequeiias distancias. 

Respetar en todo momento las normas y mecanismos de seguridad 
establecidos. 

Detectar posibles anomalfas 0 errores en el funcionamiento de equi­
pos y en los embalajes y aplicar las correspondientes medidas 
protectoras. 

Enumerar medios de transporte internos. 
Describir las condiciones y ubicaci6n de 105 quesos en las salas de 

conservaci6n. 
Clasificar 105 quesos por necesidades de conservaci6n y ubicaci6n 

dentro de las camaras. 
Transvasar de las camaras de maduraci6n el producto a las de 

conservaci6n. 
Distribuir el producto por lotes. 
Citar las condiciones de temperatura, humedad relativa y ventilaci6n 

de las camaras de conservaci6n. 
Determinar tiempos de permanencia del producto en las camaras 

de conservaci6n. 
Establecer las condiciones de tiempo, temperatura, humedad relativa 

y ventilaci6n. 
Detectar errores que pudieran producirse en esta fase y aplicar medi­

das correctoras. 

EI embalaje en la industria quesera: normativa, mate­
riales utilizados, Ifnea de embalaje, metodos de embalaje, 
identificaci6n de lotes y producto. 

Poner en funcionamiento la Ifnea de embalaje 0 emba­
lar manualmente distintas variedades de queso. 

Comprobar el correcto embalado y rotulado. 
Disponer el producto en 105 medios de transporte 

adecuados. 

EI almacen: sistemas de almacenaje y tipos de alma­
cen. camaras de conservaci6n (estructura y equipos auxi­
liares). medios internos de transporte. parametros que 
influyen en la conservaci6n del producto. ubicaci6n de 
las mercancfas. Clasificaci6n y codificaci6n de mercan­
cfas. registro de entradas y salidas. control de existencias. 
inventario. gesti6n informatizada de almacen. 

Trasladar y ubicar la mercancfa en las salas de con­
servaci6n. 

Establecer las condiciones de temperatura. humedad 
relativa y ventilaci6n de lııs salas. 

Anotar en el libro de registros las entradas y salidas. 
Controlar informaticamente las existencias. 
Supervisar el estado de conservaci6n de las distintas 

variedades de quesos. 

M6dulo 8. Gesti6n administrativa y comercial en queserfa artesanal (asociado a La UC: utilizar las tecnicas 
de gesti6n comercial y empresarial basicas para queserfas artesanas) 

Objetivo general del m6dulo: aplicar las təcnicas basicas de gesti6n empresarial. administrativa. comercial. impres­
cindibles para cubrir las necesidades de la queserfa artesana. 

Duraci6n: 75 horas. 

OBJETIVOS ESPECIFICOS 

Establecer un plan anual de trabajo basado en 
previsiones comerciales y de producci6n. 

. Planificar el trabajo administrativo y de apoyo 
a la gesti6n de la producci6n. 

CRITERIOS DE EVAlUACIÖN 

Confeccionar un grƏfico anual de producci6n lactea por especies 
animales y razas. 

Calcular necesidades de aprovisionamiento de leche y materias auxi­
liares para satisfacer una demanda determinada de producto. 

Calcular la capacidad de producci6n de quesos de una industria 
pequeiia 0 artesana teniendo en cuenta sus instalaciones, equipos 
y trabajadores. 

Establecer un plan de producci6n anual que tenga en cuenta 105 
factores de producci6n anteriores. 

Confeccionar un calendario de trabajo anual. mensual. semanal. 

Organizar un sistema de archivo eficaz para las necesidades de la 
industria quesera artesana.' 

Enumerar y clasificar todos 105 documentos. libros y registros que 
participan en ~a gesti6n administrativa. comercial y de la pro­
ducci6n. 
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08JETIVOS ESPECfFICOS CRITERIQS DE EVALUACı6N 

Describir 105 procedimientos de gesti6n contable y las obligaciones 
legales. 

Distinguir las operaciones de calculo mercantil mas habituales en 
la actividad empresarial. 

Realizar registros de entradas y salidas de almacen. 
Cumplimentar estadillos con datos de producci6n. 
Confeccionar un listado de proveedores y clasificarlos segun dife­

rentes criterios. 
Enumerar factores a tener en cuenta a la hora de hacer un pedido, 
Describir el proceso de elecci6n de proveedores y compra. 

Utilizar tecnicas elementales de «marketing» y Analizar las caracteristicas de las distintas variedades de queso. 
venta. 

Redactar un «slogan» para acompaiiar a cada tipo de queso teniendo 
encuenta sus caracteristicas. 

Disponer distintas variedades de queso y carteles en un expositor 
dentro de 105 locales de la empresa destinados a dar a conocer 
el producto. 

Describir secuencialmente 105 pasos a seguir en una venta al por 
mayor y otra al detall. 

Utilizar tecnicas informaticas como apoyo a la 
gesti6n integral en la industria quesera 
artesanal. 

Diferenciar entre «Hardware» y «Software». 
Enumerar los componentes 0 elementos que integran el Hardware. 
Diferenciar entre base de datos. tratamiento de textos. hoja de caıculo. 

etc. 
Insertar. visualizar e imprimir diversos registros. 
Elaborar una carta comercial con el tratamiento de texto. 
Describir y ejecutar 105 pasos para introducir datos. textos y f6rmula 

elementales en el ordenador. 
Visualizar. imprimir e interpretar distintos grBficos. 
Acceder a la agenda informatica y reflejar el plan de trabajo de una 

semana. 
Describir las ventajas de lIevar la contabilidad informatizada. 
Enumerar las ventajas de informatizar la gesti6n de 105 almacenes. 
Enumerar todas las actividades de la industria quesera que se pueden 

apoyar informaticamente. 

Contenidos te6rico-practicos: 

La empresa y su entomo: concepto de empresa. fines 
y objetivos. Clasificaci6n y tipos de empresas. F6rmulas 
empresariales. Marco juridico. 

Gesti6n empresarial: criterios generales de normativa 
laboral. La seguridad social espaiiola y la empresa: fines. 
prestaciones. cuotas. Impuestos: tipos. 

Planificaci6n. mantenimiento y control: planificaci6n 
segun el sistema productivo. Etapas de un proceso de 
planificaci6n. «Planings» de producci6n. mantenimiento 
y control. 

Gesti6n de compras: planificaci6n de compras. Fuen­
tes de aprovisionamiento. Operaciones previas al pedido 
y la compra. Elecci6n de proveedores. Control de com­
pras. Registros de compras y proveedores. 

Gesti6n de «stocks»: programaci6n y regulaci6n de 
105 aprovisionamientos. Documentaci6n de gesti6n de 
«stocks». Registros. Inventarios. Control de «stocks». 
Nomenclatura de almacen. Articulos en existencia y con­
tabilizaci6n. Entradas y salidas. 

Gesti6n administrativa: programaci6n del trabajo 
administrativo. Documentos administrativos y contables: 
cartas. facturas. letras de cambio. etc. Archivos. EI balan­
ce: analisis e interpretaci6n. Cuadro de cuentas. Defi­
niciones y relaciones contables. 

Gesti6n comercial: el «marketing» y su funci6n. Ren­
tabilidad comercial. Introducci6n del producto. Introduc­
ci6n en mercados. La distribuci6n. La promoci6n y la 
publicidad. Tecnicas de venta. 

Gesti6n integral informatizada: la base de datos: 
estructura. EI gestor de la base de datos. Elementos que 
componen un fichero. Operaciones 16gicas. Procesado­
res de textos: caracteristicas y utilidad. La hoja de calculo: 

caracteristicas. utilidad. GrBficos: tipos de grBfico. lec­
tura. Agenda informatica: caracteristicas generales. uti­
lidades. ventajas. Integraci6n de aplicaciones: enlaces. 
ventajas. 

Elaborar un plan ue producci6n anual a partir de unas 
previsiones de ventas de diferentes clases de quesos. 
teniendo en cuenta la estacionalidad en la provisi6n de 
distintas Cıases de leche (oveja. cabra. vaca). y otros 
factores que puedan incidir en el mercado. 

Confeccionar a partir de ese plan un calendario de 
gesti6n integral (de compras. de ventas. de almacenes. 
administrativa. fiscal. de mantenimiento de equipos e 
instalaciones. etc.). . 

Organizar un sistema elemental de archivo. 
Realizar anotaciones y registros de todo tipo de forma 

manual e informatizada. 
Realizar pedidos con distintos supuestos clientes. 
Poner en practica tecnicas elementales de «marke­

ting» y de venta. 
Imprimir pantallas informaticas de interes e interpre­

tar los datos. 

3. Requisitos personales 

a) Requisitos del profesorado: 

1.0 Nivel academico: licenciado en Ciencia y Tec­
nologia de Alimentos. Licenciado en Veterinaria. Licen­
ciado en CC. Biol6gicas. Ingeniero Tecnico Agricola en 
Industrias Agrarias y Alimentarias. 

2.° Experiencia profesional: tres aiios de experiencia 
en industrias queseras en ambitos relacionados con la 
producci6n. 
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3.° Nivel pedag6gico: formaci6n metodol6gica y 
preferentemente experieneia docente. 

b) Requisitos de acceso del alumnado: 

1.° Nivel academico: segundo eiclo de Ensenanza 
Secundaria Obligatoria (E.S.O.). 0 equivalente. 

2.° Experiencia profesional: no se requiere experien-
eia laboral. . 

3.° Condiciones fisicas: ausencia de enfermedades 
infecto-contagiosas que puedan suponer contaminaci6n 
del producto y riesgo sanitario. Auseneia de limitaciones 
fisicas que impidan el desarroHo normal de la actividad 
objeto del curso. . 

4. Requisitos materiales 

a) Instalaciones: 

Aula de Cıases te6ricas: superficie: dos metros cua­
drados por alumno. Mobiliario: estara equipada con 
mobiliario docente para 15 plazas. ademas de los ele-
mentos auxiliares. -

Instalaciones para practicas: planta piloto lactea de 
300 metros cuadrados. que quedara distribuida con 
superficies aproximadas en: sala de tratamientos previos 
de la leche. cuajado y prensado. Sala de salado. Camara 
de ma.duraci6n. de fermentaci6n y preparaci6n de cul­
tivos. Area de envasado. etiquetado y embalaje. Almacen 
para material de repuesto y herramientas. Laboratorio. 

Las condieiones. de temperatura. humedad relativa 
e iluminaei6n deberan poder ser ajustadas a las nece­
sidades de cada momento. 

La planta piloto dispondra de superficie exterior para 
recepei6n de vehiculos y muelles de carga y descarga. 

Las instalaciones deberan cumplir las normas vigen­
tes y tener licencia de apertura como centro de forma­
ei6n. 

Otras instalaciones. 

b) Equipo y maquinaria. 

Tanque receptor-medidor 0 de pesada. 
Tanque de almacenamiento. 

. Bombas centrifugas. 
Contador volumetrico. 
Equipo de lavado comun a los muelles de carga y 

descarga. 
Centrifuga (desnatadora e higienizadora). 
Equipo de pasterizaci6n alta. 
Homogeneizador. 
Tanques multiusos. 
Generador de agua caliente. 
Lactofermentador. 
Cuba de cuajar con agitador. 
Cuba cerrada de coagulaei6n. 
Prensa. 
Mesas de trabajo en acero inoxidable. 
Dep6sito de salmuera. . 
Camara de maduraei6n con control de temperatura. 

humedad relativa yaireaei6n. 
Camara de conservaci6n con control de temperatura. 

humedad relativa y aireaci6n. 
Toro manual y carretillas para transporte interno. 
Equipo de envasado y etiquetado. 
Balanzas. 
Peachimetros. 
Microscopio. 
Autoclave. 
Contador de colonicas con amplificador de mesa. 
Balanza analitica. 
Estufa de desecaci6n. 
Equipo de video. 
Pizarra. 

Proyector de diapositivas. 
Retroproyector de transparencias. 
Pantalla de proyecei6n. 
Equipos informaticos (en red). 
Impresora ıaser. 

c) Herramientas y utillaje. 

Liras. 
Moldes. 
Agujas de siembra. 
Cepillos y utiles de limpieza. 
Estanterias. 
Cestas de transporte y almacenamiento en material 

plastico no t6xico. 
Bandejas. 
Planchas perforadas. 
Tubos para muestras. 
Paletas. 
Probetas. 
Matraces. 
Y en,. general todas las necesarias para el correcto 

. desempeno de la ocupaei6n. 

d) Material de consumo. 

Leche. 
Cuajos. 
Cultivos iniciales puros. 
Cloruro caleico. 
Sales antibutiricas. 
Colorantes naturales autorizados. 
Mohos. 
Sal comUn. 
Envases. 
Productos y soluciones de limpieza. 
Vestuario y material de protecei6n de trabajo. 
Cuadernos de notas. 
Boligrafos. 
Material didactico impreso. 
Papel continuo impresora. 
«Disquettes». 
Reactivos para laboratorio. 
Y en general todos los necesarios para el correcto 

desempeno de la ocupaci6n . 

21843 REAL DECRETO 1998/1996. de 6 de serr 
tiembre. por el que se establece el certificado 
de profesionalidad de la ocupaci6n de con­
ductor de autobus. 

EI Real Decreto 797/1995. de 19 de mayo. por el 
que se establecen directrices sobre loscertificados de 
profesionalidad y los correspondientes contenidos mini­
mos de formaci6n profesional ocupacional. ha instituido 
y delimitado '81 marco al que deben ajustarse los cer­
tificados de profesionalidad por referencia a sus carac­
teristicas formales y materiales. a la par que ha definido 
reglamentariamente su naturaleza esencial. su significa­
do. su alcance y validez territorial. y. entre otras pre­
visiones. las vias de acceso para su obtenci6n. 

EI estabıecimiento de ciertas raglas uniformadoras 
encuentra su raz6n de ser en la necesidad de garantizar. 
respecto a todas las ocupaciones susceptibles de cer­
tificaci6n. los objetivos que se reCıaman de los certi­
ficados de profesionalidad. En sustancia esos objetivos 
podrian considerarse referidos a la puesta en practica 
de una efectiva politica activa de empleo. como ayuda 
a la colocaci6n y a la satisfacci6n de la demanda de 
cualificaciones por las empresas. como apoyo a la pla­
nificaci6n y gesti6n de tos recursos humanos en cual­
quier ambito productivo. como medio de asegurar un 


