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TECNICAS DE EXFRESION GRAFICA

1. La simuiacidn de la tercera dimension en el plano
Delimitacién de volumenes por lineas:
Contornos.
Percepcion del volumen:

Paralelismo,
Convergencia.

El encaje. o .
Esquematizarion geométrica de voldmenes.
Complejos.

Lineas auxilares.

Lineas ocultas.

Puntos de referencia.

Ejes reales ¢ imaginarios.

Lineas resuclias.

E) trazo.

E| grafismo. ) )
Materiales y técnivas de expresion grifica.

2. Superposicién de formas, Disminuciones de tamano, variacio-
res tonales

3. Claroscure

Produccidon de luz.
Rayos luminosos. . .
Paralelismo y convergencia de los rayos luminosos.
Sombras.
Rayos de sombra.
Sombras propias.
Sombras arrojadas.
Sombras autoarrojadas.
Penumbra.
Tono.
Escalas.
Graduaciones torales. _
Contrastes de luces en [a composicion total.
Brilos.
Reflejos.
Transparencias.
exturas,
Maieriales v Técnicas Graficas.

4. Anaromia.

Partes del cuerpe humano.
UESDS,
Musculos. ) .
Movimientos del miembro superior.
Movimientos del miembro inferior.
Tronco.
Cabeza.
Proporciones hamanas.
Diferencias proporcionales entre ¢l cuerpe del hombre y de la
Mmujer.
s distintas etapas del crecimiento. o
. Las proporciones del cuerpo humano en las distintas fases
histdricas. Arquetipos estilisticos.
El movimiento.
Centro de gravedad.
Oscilaciones.
Torsién y marcha.
Actitudes ¥ posiciones.
opajes. )
Anatomia animal.

PRACTICAS DE ARTESAN{A
1. Modelado.

Reconocimiento de los materiales a utilizar.
Empleo de las herramientas, Conservacion.
Preparacion de soportes y armaduras.
Modelado por adicién:

Realizacidén de figuras en arcilla:

Modelos directos.
Modelado de figuras representadas grifica y fotograficamente.
Emplee de bocetos y estudios previos.
Ejercicios de interpretacién directa del natural.
eproduccién en arcilla de modelos en yeso.
Formas organicas en la ornamentacidn.
Emplec de'los atiles de medida;

_Compases y transportadores,
Utilizacién del pantégrafo de escultores.

Operaciones necesarias para la elaboracion de obras en yeso per
sustracidn de material. .

Realizacién de obras definitivas,

Terracola y yeso.

Proceso de realizacion.

Vaciado interior.

Punteado.

Coccifn.

Conocimientos y tipos de hornos.

Obtencion de superficies definitivas:

Lijado.
Pulido.
Retoques.

Empleo de pinturas, lacas y barnices.
Analisis de texturas y acabados superficiales.

2. Vaciaudo
Realizacién de ejercicios sobre moldes:

Molde perdido de reso sobre modelo en arcilla, modelo en
yes0 ¥ modelo natural.

Obtencién de moldes reutilizables en:

Yeso.
Gelatina.
Latex.
Terracota.
Silicona.
Fibra de vidrio.

Obtencién de moldes por 1ermomoldeo.
3. Talla

Realizacion de ejercicios progresivos de talla sobre marmol.
Estudio de las formas orgénicas y motivos ormamentales com-
plejos a través de los distintos estilos artisticos. .
a Aplicacién de la maguina de puntes en la reproduccién de
lguras. .
Realizaci6n de cabezas, torsos, figuras y animales.
Acabado superficial.
Proteccion y presentacion de esculturas.

4. Andlisis y composicién de formas ergdnicas

Realizacion de andlisis y comentarios sobre obras y grupos
escultoricos reales y representados graficamente. .

Interpretacidén esquemaitica bidimensional y tndimensional de
los ¢lementos compositivos presentes en las obras escultdricas.

Elaboracién de proyectos escultéricos.

Estudio sobre la realizacion de:

Figura,

Fondo. .
Recorridos visuales.
Incidencia de la luz.
Factores ambientales.

Especialidad o Profesion: Queseria y mantequeria

Rama: Quimica.
Grado: Segundo.
Régimen: General.

Entidad peticionaria: Escuela Nacional de Industrias Licteas de
Madnd.

CUADRO HORARIO

Homrnia semanal
Areas Dhsciplinas
1° | z0
Conocimientos Técni- | Tecnologia ................ 13 ¢
cos y Practicos. Practicas .................. ) 12
Téenicas de Expresién Gri-
fica ...................L 3 -
Organizacion de ls | Organizacion Empresarial .{ | |
mpresa, Segunidad e Higiene ... ... 1 l
Legislacidn ................ - 1
Formativa Comun Idioma Moderno (Inglés) .| 3 3
Educacion Fisico Deportiva . 1 1
Total ................. 6 | 28
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PERFIL PROFESIONAL DEL TECNIQC ESPECIALISTA EN
MANTEQUERIA Y QUESERIA

Sera capaz de realizar, bajo su responsabilidad, las elaboracio-
nes de los diferentes quesos mas conocidos en la industria quesera
gacionai. asi como el aprovechamiento de los principales subpro-

uctos.

Estard capacitado para ¢l tratamiento de La nata y la elaboracion
de los productos derivados de ella, como nata liquida, nata
montada, mantequilla, etc.

Su preparacidn ira orientada a los siguientes campos:

Elaboracion de los quesos més conocidos en la industria quesera
nacional.

lConocimientos suficientes de los principales quesos internacio-
nales,

Elaboracion de natas y mantequillas.

Preparacién v coatrol de fermentos licteos.

Control analitico de las materias primas que intervienen en la
elaboracién.

Control de calidad de los productos elaborados,

Organizacidon y gestion del trabajo en una industnia lictea de
quesos ¢ mantequilla.

PRIMER CURSO
Programas

TECNOLOGIA
1. Produccién de leche

La teche como producto agricola y ganadero.
Formacién de la ubre. Anatomia.

Factorcs que influyen sobre la secrecién lictea.
Nutriciéon y metabolismo.

Alimentos del ganado lechero, Forrajes y concentrados.
Ensilado ¥ hemificado. Produccién de piensos.
Técnicas y sistemas de alimentacién.

El parto v la crianza.

Sistemas de explotacion del ganado lechero.
Razas lecheras. Apreciacién.

Sistenas de ordefin.

Organizacion de la produccidn techera.

2. Quimica ldctea

Quimica otganica. Principales funciones. Hidratos de carbono.
Cuerpos grasos. Aminodcidos. Proteinas.

Constitucion fisica de la leche. Coloides. Emulsiones.

Composicion quimica de la leche, Lipidos, fluidos. Proteinas.
Sales minerales. Gases disueltos.

Componenrtes bioguimicos. Enzimas.

Constantes fisicas de ia leche.

Acidez y pH de la leche.

Variaciones en la composicién de la leche.

Adulteraciones y fraudes en leche.
y Accidn de los tratamientos térmicos sobre los componentes
acteos.

Toma de muestras en leche y productos licteos,
y Normas analiticas oficiales para anilisis de leche ¥ productos
dcteos,

3. Microbiclogia general y ldcrea

Biologia v microbiologia. Clasificacién de los microorganismos.

Bactenas.

Levaduras.

Mochos.

Enzimas.

Accion de los agentes fisicos y quimicos sobre los microorganis-
mos.

Microbiologia de la leche.

Bacterias lacteas.

Microorganismos patégenos lacteos

Influencia de los tratamientos indusiriales sobre la leche,

Microbiclogia de los productos licteos.

Control microbioldgico.

4. Industrializacign de leche y productos ldcteos

Abastecimiento de leches. Sistemas.

Refrigeracion en el campo. Recogida y transporte.
Operaciones de recepcion. Equipos. .
Procesos previos, Refrigeracidn, almacenamiento.
Terminacién y pasteurizacion,

Clarificacién, desnate y normalizacion,
Homogeneizacidn.

Leche esterilizada. Procesos. Envases.

Leche UHT. Procesos. Envases.

{Concentracion de leche. Sistemas.

Leche concentrada. Procesos. Equipos.

Leche evaporada. Procesos. Egglpos.

Leche condensada. Procesos. Equipos.

Leche en polvo Procesos. Equipos.

Limpieza y desinfeccién. Automatizacién en 1a industria lictea.

Técnicas de filtracién bajo membrana. Aplicaciones.

Aprovechamiento de productos derivados. Suero de mazada.
Suero de queseria.

Distnbucién de leche y productos lacteos.

5. Industrializaciones con procesos microbioldgicos

Alteraciones de a leche por goccsos microbioldgicos.
Leches fermentadas. Yogur. Procesos.

Natas. Fermentadas y para montar,
Mantequilla. Procesos discontinuos y continuos.
Fermentos licteos,

Cuajos.

Principios generales de Ja elaboracién de quesos.
Operaciones unitarias de la elaboracidn.
Tecnologia de quesos frescos. _

Tecnologia de quesos de pasta prensada.
Tecnologia de quesos de pasta cocida.
Tecnologia de quesos fundidos.

Maduracién, conservacion y embalado.

Defectos y alteraciones.

6. Eguipos auxiliares de la industria ldctea

Los procesos técnicos en la industria lictea.

Produccién de vapor. Generadores. Distribucién.
Instalaciones frigorificas.

Materiales: Caracteristicas y comportamientos.
Corrosién.

Tratamienio de agua de consumo en la indusina iaciea.
Depuracion de aguas residuales de la industnia liciea.
Mantenimiento de los equipos de la industria ldctea.

PRACTICAS
L. Prdcticas de quimica ldctea

Técnicas generales crnpleadas en los anilisis fisico-quimicos.
Conocimiento de materiales. ~

Limpieza material.

Preparacién de soluciones valoradas.

Indicadores.

Toma de muestras,

Filtracién. Impurezas.

Pna;uel;gi é:oloﬁmétricas_gc control en la industria.

nsi 0 especifico.

Acidez y pyl-lpes

Materia grasa.

Extracto seco.

Lactosa.

Proteinas.

Sales minerales. Cloruros.

2. Prdctica de microbiologia ldcrea

Técnicas generales de los andlisis microbinlogves.

Conocimiento de materiales y equipos del 1.0 . :turio.

Manejo del microscopio.

Preparacion de medios de cultivo.

Esterilizacién,

Dilucicnes y siembras.

Tinciones y contajes. .

Controles bacterioldgicos de leche. Pago por calidad.

Coniroles bacterioldgicos en leche de consumo y productos
lacteos.

3. Prdcticas de industrializacion de leche y productos ldcteos

Recepcion de leche. Control ¥ toma de muestras.

Normalizacign. .

Pasteurizacién y clarificacién.

Desnatado.

Homuogeneizacién.

Envasado de leche pasteurizada.

Limpieza y desinfeccion.

Cilculo de necesidades y consumos.

Manejo de instalaciones de vapor y frigorfficas. .

Montaje y desmontaje de pequefios equipos y tuberias ¢
proceso.
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3. Prdcticas de industrializacion con proceses microbioldgicos

Tratamiento de natas. Maduracién.
Elaboracién de nata montada.

P cidén ¥ control de cultivos licieos.
Elaboracidn de mantequilla,

Titulacidn de cuajos.

Elaboracién de quesos frescos.
Elaboracién de guesos de pasta prensada.
Elaboracién de quesos de pasta cocida.
Elaboracitn de requesdn.,

Elaboracién de quesos fundidos.

Anflisis de salmueras.

Control y seguimiento de la madumcién.

TECNICAS DE EXPRESION GRAFICA

Uso de diagramas de barras en la industria.
téc Preparacién de diagramas de blogues de diferentes industrias
1eas.
Signos ¥ simbolos empleados en los planos de instalaciones.
_6Represcmam6n esquerndtica de equipos ¥ elementos de cone-
X101,
Distribucién de fluidos. Azxonometrias.
Cilculo de lineas de distr’bucién de fluidos.
Diagramas de flujo.
Simbolos eléctricos fundamentales.
Representacion simplificada de circuitos eléctricos.
Circuitos bésicos de mando eléctrico.
Conexiones de mdquinas eléctricas.
Engrase y lubrificacién. Nociones generales.
Técnicas de control y mantenimiento.

SEGUNDO CURSO
Queseria ¥ mantequeri.
TecNoLoGiA
V. Quimica lacrolégica, If

Aptitud industrial de la leche en las principales especies
preductoras.

Variaciones genéticas estacionales derivadas de la alimentacién,
etoétera.
Pago de la leche por su composicion.
Glicidos, Su importancia en queseriz.
Lipidos. Modificaciones durante la elaboracion.
Proteinas. Coagulacién. Modificaciones.
Sales. Influencia en la coagulacion,
. Métodos de andlisis inmediatos durante e} procese de elabora-
CiOn.
Aditivos. composicién y control.
2. Microbiologia lactoldgica

Factores que condiciona el crecimiento microbiano,

Fermentos lactecs. Clasificacion. Metabolismo. Reproduccitn,
etcétera,

Estudio microbiolégico de Ia nata,

Estudio microbiclogico de leche pars queseria. Importancia €
influencia en el producto.

Control microbiolégico del proceso de queseria.

Estodio microbiolégico de los diferentes quesos.

Maduracién de guesos. Estudio microbiclégico.

Defectos y alieraciones de los quesos.

Desinfeccibn en la industria,

3. Industrializacidn

Nuevas formas de producios licieos fermensados.

Estructura fisica de las natas batidas. Reologia.

Cultivos licteos para nata y mantequila.

Maduracion de natas. Control.

Procesos de fabricacion de mantequilla. Operaciones comple-
mentarias.

«Butter-oil» y grasa Jictea anhidra.

Valuacién de la aptitud quesera de la leche,

Influencia de los tralamientos térmicos de la Jeche en el queso.

Estudio detallado de la coagulacién enzimatica, Jictea y mixta.

Cultivos licticos meséfilos v termofilos.

Tecnologia de Ja fabricacion de quesos.

Quesos frescos.

Quesos de pasta lavada.

Quesos de pasta prensada.

Quesos de pasta cocida.

esos con muchos superficiales.
Quesos con muchos interiores.

Influencia de los pardmetros tecnologices en la maduracién,
gxesos fundidos. Proceso y envasado.
lificacién comercial de quesos.
. Elaboracién de quesos con procesos no tradicionales. Aplica-
cion de la uitrafiltracién a s queseria.
Aprovechamiento industrial del suero de queseria.

Recuperacién de componentes. Nuevas tecnologias v productos
derivados,

4. Eguipos industriales especificos

Equipos de montado y envasado de nata.

Concepcion gencral de una mantequeria.

Tanques maduradores, isticas. Disefio.

Electrobombas especificas para nata.

Egquipos de batido, discontinuos y continuos.

Envasado y ¢onservacién de mantequiila.

Limpieza y sutomatismos en la mantegueria.

Conceprion geveral de una queseria.

Eﬁum especificos de queseria. Nuevas tecnoIOfias.

Saladeros, secaderos y camaras. Equipos y calculo.

Equipos para tratamientos superficiales ¥ envasado de quesos.
Conservacién y embalado.

Aprovechamiento de los sueros de mazada y queseria. Equipos
de evaporacién y secado. Osmosis inversa.

Equipos de Hltraciér! bajo membrana. Ultrafiltracién. Aplica-
ciones en queseria. Uilizacion en ¢l tratamiento de! suero,

Limpieza y desinfecciémn. Automatismos.

Rendimiento en queszria. Férmulas de estimacién previa.
Control de produccién. Mermas.

Organizacién del trabajo. Escandallos. Mantenimiento de equi-
pos. Plapes.

PRACTICAS
1. Prdcticas de «Quwimica Lactoldgican, 1.

Delerminacién analitica en leche, grasa, lactosa, proteina,
eXracto 5£C0.

Determinaciones analiticas en nata. Acidez, grasa, viscosidad,
esterilidad.

Determinacionés analiticas en mantequilla. Humedad v grasa,
distribucién de humedad.

Determinaciones analiticas ¢n quesos. Extracto seco, grasa.

2. Prdcticas de «Microbiologva Lacioldgicar, I1.

Técnicas analiticas de laboratorio microbiolégico. Tinciones.
Siembras. Conteos, elc.

Control microbioldgico de la leche cruda.

Microbiologia de la nata y mantequilla.

Seguimiento y control de los fermentos ldcticos.

Microbiologia de quesos.

Control microbioldgico durante el proceso de queseria.

Control microbicldgico de las soluciones de queseria,

Deteccion microbiologicz de defecios en queseria,

3. Prdcticas de industrializacion.

Qbtencitn de natas y cantrol de eficacia de las desnatadoras.

Elaboracién de nata montada. .

Preparacion y control de cultivos para mantequilla.

Maduracion de natas. Determinacion practica del final del
Proceso, o

Batido y operaciones complementarias de la fabricacién de
mantequilia. . L

Apreciacién de calidad de la mantequilla, Clasificacion.

Control de rendimiento en mantequeria.

Control de la aptitud de la leche para queseria.

Titulacién y andlisis de cuajos. )

Preparacidn y control de fermentos para queseria.

Fabricacién de quesos frescos.,

Fabricacién de quesos de pasta blanca.

Fabricacion de quesos de pasta prensada.

Fabricacion de quesos de pasta cocida, ]

Fabricacidn de queses con muchos superficiales.

Fabricacién de quesos con mohos.

Fabricacion de quesos fundidos.

Apreciacion de calidad comercial.

Especialidad o profesion: Andlisis Licteos.

Rama: quimica,

Grado: Segundo.

Régimen: General.

Entidad peticionaria: Escuela Nacional de Industrias
Ldcteas de Madrid.



