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UF1282 Elaboración de Mantequilla

 DURACIÓN

 40 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

TITULACIÓN de haber superado la FORMACIÓN NO FORMAL que le Acredita las Unidades de
Competencia recogidas en la Unidad Formativa UF1282 Elaboración de Mantequilla en el
Módulo Formativo MF0302_2 Elaboración de Leches, Mantequillas y Helados regulada en el
Real Decreto 646/2011, de 9 de Mayo por el que establece el correspondiente Certificado de
Profesionalidad Elaboración de Leches de Consumo y Productos Lácteos. De acuerdo a la
Instrucción de 22 de marzo de 2022, por la que se determinan los criterios de admisión de la
formación aportada por las personas solicitantes de participación en el procedimiento de
evaluación y acreditación de competencias profesionales adquiridas a través de la
experiencia laboral o vías no formales de formación. EUROINNOVA FORMACIÓN S.L. es una
entidad participante del fichero de entidades del Sepe, Ministerio de Trabajo y Economía
Social.
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DESCRIPCIÓN

En el ámbito del mundo de las industrias alimentarias es necesario conocer la elaboración de
leches de consumo y productos lácteos. Así, con el presente curso se pretende aportar los
conocimientos necesarios para conocer la elaboración de mantequilla.

OBJETIVOS

Describir las características físico
químicas y microbiológicas de la mantequilla y productos similares.
Analizar los procedimientos de elaboración de mantequilla, relacionando las
operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados.
Aplicar las técnicas de mantequería necesarias para la fabricación de mantequillas,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas.
Identificar los requerimientos y realizar operaciones de preparación y mantenimiento
de primer nivel de los equipos de elaboración de mantequilla y productos similares.
Analizar y sistematizar las técnicas de toma de muestras y análisis físico
químicos y organolépticos para la verificación de la calidad y parámetros establecidos
en mantequilla y productos similares.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a los profesionales del mundo de las industrias alimentarias
concretamente en elaboración de leches de consumo y productos lácteos, dentro del área
profesional lácteos, y a todas aquellas personas interesadas en adquirir conocimientos
relacionados con la elaboración de mantequilla.

PARA QUÉ TE PREPARA

La presente formación se ajusta al itinerario formativo de la Unidad Formativa UF1282
Elaboración de Mantequilla certificando el haber superado las distintas Unidades de
Competencia en ella incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias
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profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía
por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad en la industria láctea, tanto en pequeñas como medianas o grandes
industrias, con niveles muy diversos tanto en su tecnología como en su organización.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: UF1282 Elaboración de

Mantequilla

Paquete SCORM: UF1282 Elaboración de

Mantequilla

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

UNIDAD DIDÁCTICA 1. INSTALACIONES DE ELABORACIÓN DE LA MANTEQUILLA.

Composición y distribución del espacio.1.
Servicios auxiliares necesarios.2.
Espacios diferenciados.3.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. CONTROLES MICROBIOLÓGICOS, FÍSICO-QUÍMICOS Y DE CALIDAD
EN LA MANTEQUILLA.

Toma de muestras de producto intermedio y acabado.1.
Focos de infección. Condiciones favorables y adversas.2.
Alteraciones no deseadas por microorganismos.3.
Tipos de degradación.4.
Flora fúngica y bacteriana.5.
Vías de contaminación.6.
Buenas prácticas de higiene, manipulación y seguridad.7.
Alteraciones no deseadas por procesos físico-químicos.8.
Análisis rutinario físico-químico del proceso.9.
Control de equipos y procesos.10.
Equipos y métodos rápidos de control.11.
Acciones prohibidas.12.
Control de cuerpos extraños.13.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. EQUIPOS DE MANTEQUERÍA: COMPOSICIÓN, FUNCIONAMIENTO Y
MANEJO.

Cristalizadores.1.
Batidoras.2.
Amasadoras.3.
Mantequeras continuas.4.
Dosificadores en línea.5.
Mantenimiento de primer nivel en los equipos de mantequería.6.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ELABORACIÓN DE MANTEQUILLA

Buenas prácticas higiénicas y de manipulación en la elaboración de mantequilla.1.
Objetivos del tratamiento térmico.2.
Combinación tiempo-temperatura.3.
Tipo de tratamiento térmico aplicado a la nata.4.
Acidificación.5.
Cristalización.6.
Batido.7.
Amasado o malaxado y lavado.8.
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Nuevos productos y técnicas.9.
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