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ESPECIFICACION DE COMPETENCIA

COMPETENCIA GENERAL

Realizar las operaciones de conservacion, elaboracion y envasado de leches de consumo y
derivados lacteos, siguiendo los procedimientos establecidos en los manuales de
fabricacion y calidad. Manejar la maquinaria y equipos correspondientes y efectuar su
mantenimiento de primer nivel.

UNIDADES DE COMPETENCIA

ucl1.

uca2.

ucCs3.

uca4.

UCS5.

Organizar y controlar la recepcién, almacenamiento y expedicién de materias
primas, auxiliares y productos terminados en la industria lactea.

Conducir el procesado y tratamientos de la leche para el consumo directo y realizar
las operaciones de elaboracidn de leches especiales.

Realizar las operaciones de elaboracion de productos lacteos fermentados, quesos
y mantequillas.

Realizar las operaciones de elaboracidn de postres lacteos, helados y otros
productos similares.

Aplicar normas de higiene y seguridad y controlar su cumplimiento en la industria
alimentaria.

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

UNIDAD DE COMPETENCIA 1:

ORGANIZARY CONTROLAR LA RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y EXPEDICION DE
MATERIAS PRIMAS, AUXILIARES Y PRODUCTOS TERMINADOS EN LA INDUSTRIA LACTEA

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

Recepcionar las materias primas, materiales y productos suministrados por los
proveedores o por el departamento de produccion, verificando los tipos y calidades
y comprobando que cumplan las especificaciones requeridas.

Almacenar y conservar los productos de acuerdo a sus caracteristicas, optimizando
los recursos disponibles.

Efectuar el suministro interno requerido por el departamento de produccidon de
acuerdo con los programas establecidos, haciendo posible la continuidad de los
procesos.

Preparar los pedidos externos previo al control de calidad del producto elaborado. y
la expedicion de productos almacenados conforme a las especificaciones acordadas
con el cliente.

Controlar las existencias realizando inventarios, reponiendo las materias primas o
auxiliares agotadas y garantizando en todo momento el correcto aprovisionamiento
de los productos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2:

CONDUCIR EL PROCESADO Y TRATAMIENTOS DE LA LECHE PARA EL CONSUMO DIRECTO Y

REALIZAR LAS OPERACIONES DE ELABORACION DE LECHES ESPECIALES

2.1.

Preparar y mantener los equipos y medios auxiliares de procesado de la leche,




2.2.

2.3.

2.4,

2.5.

segln los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacién con el fin de
cumplir los objetivos de produccién.

Realizar los procesos de homogeneizacidon y estandarizacion de la leche,
normalizacidn, pasterizacidn y conservacién de la leche, con las técnicas y equipos
adecuados, controlando la calidad por medio de determinaciones fisico-quimicas, de
acuerdo con lo establecido en los manuales de procedimiento.

Obtener leches especiales y en polvo a través de las operaciones sefialadas en los
manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo, garantizando a calidad e
higiene de los productos.

Conducir las operaciones desde paneles centrales o sala de control en
instalaciones automatizadas/informatizadas asegurando la calidad, higiene, plazos
y cantidad establecidos.

Tomar muestras y realizar durante el proceso los ensayos y pruebas especificados
con la precisién requerida, verificando que la calidad del producto es conforme a los
estdndares establecidos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3:

REALIZAR LAS OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS,

QUESOS Y MANTEQUILLAS

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares de queseria y
mantequeria segun los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacién, con
el fin de cumplir los objetivos de produccion.

Controlar y conducir el proceso de fermentacion lactica para que se ajuste a las
indicaciones contenidas en las fichas de elaboracién, garantizando la calidad e
higiene de los productos.

Controlar y conducir el proceso de fabricacién de mantequillas, siguiendo las
pautas marcadas en los manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo
asegurando la calidad e higiene de los productos.

Controlar y efectuar la elaboracién y curado de quesos, cumpliendo las
especificaciones establecidas, y garantizando su calidad, cantidad e higiene.

Tomar muestras y realizar durante el proceso los ensayos y pruebas especificados,
verificando que la calidad del producto se atiene alos estandares establecidos.
Conducir las operaciones desde paneles centrales o sala de control en instalaciones
automatizadas/informatizadas asegurando la calidad, higiene, plazos y cantidad
establecidos.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4:

REALIZAR LAS OPERACIONES DE ELABORACION DE POSTRES LACTEOS, HELADOS Y OTROS

PRODUCTOS SIMILARES

4.1.

4.2.

4.3.

Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares necesarios para la
produccién de postres lacteos y helados, seglin los manuales de procedimiento e
instrucciones de utilizacion.

Realizar la preparacion y mezclado de los ingredientes de un postre lacteo o producto
similar, siguiendo las indicaciones de su formulacién y cumpliendo los requerimientos
de calidad e higiene.

Realizar las operaciones de elaboracién de helados, siguiendo los procedimientos




4.4.

4.5.

establecidos y asegurando la produccién en la cantidad y plazos marcados vy
garantizando la calidad e higiene de los productos.

Tomar muestras y realizar durante el proceso los ensayos y pruebas especificados con
la precision requerida, verificando que la calidad del producto se atiene a los
estandares establecidos.

Conducir las operaciones desde paneles centrales o sala de control en instalaciones
automatizadas/informatizadas asegurando la calidad, higiene, plazos y cantidad
establecidos

UNIDAD DE COMPETENCIA 5:

APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD Y CONTROLAR SU CUMPLIMIENTO EN LA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

5.5.

Aplicar las normas de higiene personal en las operaciones llevadas a cabo en los
procesos, siguiendo los manuales o guias de prdcticas correctas, garantizando la
seguridad y salubridad de los productos alimentarios.

Mantener las dreas de trabajo y las instalaciones dentro de los estdndares
higiénicos requeridos por la produccién.

Realizar y controlar la limpieza «in situ» de equipos y maquinaria mediante
operaciones manuales o por medio de instalaciones o mddulos de limpieza
automaticos.

Conducir y realizar las operaciones de recogida, depuraciéon y vertido de los residuos
respetando las normas de proteccidon del medio ambiente.

Actuar segun las normas establecidas en los planes de seguridad y emergencia de
la empresa, llevando a cabo las acciones preventivas y correctoras en ellos
resefadas.

DESARROLLO DE UNIDADES DE COMPETENCIA

UNIDAD DE COMPETENCIA 1:

ORGANIZARY CONTROLAR LA RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y EXPEDICION DE

MATERIAS PRIMAS, AUXILIARES Y PRODUCTOS TERMINADOS EN LA INDUSTRIA LACTEA

Elementos de competencia y criterios de realizacion

1.1.

Recepcionar las materias primas, materiales y productos suministrados por los
proveedores o por el departamento de produccidn, verificando los tipos y calidades y
comprobando que cumplan las especificaciones requeridas.

- Contrasta los datos resefiados en la documentacién de la mercancia con los de la
orden de compra o pedido y, en su caso, emite un informe sobre posibles defectos
en la cantidad, fecha de caducidad, dafios y pérdidas.

- Comprueba que los medios de transporte rednen las condiciones técnicas e
higiénicas requeridas por los productos transportados.

- Recopila y archiva la informacion referente a las circunstancias e incidencias
surgidas durante el transporte segun el protocolo establecido.

- Realiza el registro de entrada del suministro o producto de acuerdo con el sistema
establecido.

- Efectua la toma de muestras en la forma, cuantia y con el instrumental indicados




en las instrucciones de la operacién.

Realiza la identificacion y traslado de la muestra al laboratorio, de acuerdo con los
cddigos y métodos establecidos.

Realiza las pruebas inmediatas de control de calidad siguiendo los protocolos
establecidos y obteniendo los resultados con la precisidon requerida.

Emite el informe razonado de las decisiones tomadas sobre la aceptacién o
rechazo de las mercancias.

1.2.

Almacenar y conservar los productos de acuerdo a sus caracteristicas, optimizando
los recursos disponibles.

Realiza la distribucién de materias primas y productos en almacenes, depdsitos y
camaras, atendiendo a sus caracteristicas (clase, categoria, lote, caducidad) y
siguiendo los criterios establecidos para alcanzar un éptimo aprovechamiento del
volumen de almacenamiento disponible.

Controla las variables de temperatura, humedad relativa, luz y aireacién de
almacenes, depdsitos y cdmaras, de acuerdo con los requerimientos o exigencias
de conservacion de los productos.

Verifica que el espacio fisico, equipos y medios utilizados en almacén cumplen con
la normativa legal de higiene y seguridad.

Realiza Las operaciones de manipulaciéon y transporte interno con los medios
adecuados, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

1.3.

Efectuar el suministro interno requerido por el departamento de produccion de
acuerdo con los programas establecidos, haciendo posible la continuidad de los
procesos.

Entrega los pedidos en los plazos de tiempo y forma establecidos para no alterar el
ritmo de produccién y la continuidad del proceso, y los registra y archiva
adecuadamente.

Realiza las operaciones de manipulaciéon y transporte interno con los medios
adecuados, de forma que no se deterioren los productos ni se alteren las
condiciones de trabajo y seguridad.

1.4.

Preparar los pedidos externos previo al control de calidad del producto elaborado. y
la expedicion de productos almacenados conforme a las especificaciones acordadas
con el cliente.

Recibe los pedidos de clientes y comprueba la posibilidad de atenderlos en Ia
cantidad, calidad y tiempo solicitados, cumplimentando adecuadamente la
documentacion de salida.

En la preparacién del pedido incluye todos sus elementos de acuerdo con la orden
de salida y comprueba que las caracteristicas de los productos y su preparacién,
envoltura, identificacion e informacion son los adecuados.

Comprueba que los vehiculos de transporte externo son los adecuados al tipo de
producto y que la colocacién de las mercancias se realiza asegurando su higiene y
seguridad.

1.5.

Controlar las existencias realizando inventarios, reponiendo las materias primas o
auxiliares agotadas y garantizando en todo momento el correcto aprovisionamiento




de los productos.

- Comprueba el estado y caducidad de lo almacenado con la periodicidad requerida
por los productos perecederos.

- Controla la disponibilidad de existencias para cubrir los pedidos.

- Realiza informes sobre la cuantia y caracteristicas de los stocks y, en su caso,
solicita y justifica los incrementos correspondientes.

- En los periodos de inventario: realiza el recuento fisico de las mercancias
almacenadas con arreglo a las instrucciones recibidas; incorpora los datos
derivados del recuento al modelo y soporte de inventario utilizado.

- Detecta las desviaciones existentes respecto al ultimo control de existencias y
emite el correspondiente informe.

Especificacion del Campo Ocupacional

Informacioén (naturaleza, tipo y soportes):

Ordenes de compra. Documentos de control de almacén, entradas, salidas. Instrucciones
de trabajo (recepcion, almacén, expedicién). Especificaciones de calidad. Normativa técnico
sanitaria. Pedidos externos. Orden de suministro interno. Informes sobre existencias.
Inventarios. Normativa sobre seguridad alimentaria en la industria lactea propia del
Ecuador. Normativa propia de otros paises en caso de que el producto se destine a la
exportacion.

Medios de trabajo:

Medios de transporte internos (incluyendo: cintas, carretillas, equipos de transporte de
fluidos...). Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de determinacion rapida
de parametros de calidad. Equipos portatiles de transmisidon de datos. Equipos informaticos
y programas de control de almacén.

Procesos, métodos y procedimientos:

Procedimientos de recepcidn de mercancias. Procesos de almacenamiento y manipulacién
de mercancias. Procedimientos de transporte y aprovisionamiento internos. Métodos de
preparacion de expediciones. Procedimientos de control de almacén. Métodos de
muestreo. Procedimientos de medida inmediata de parametros de calidad.

Principales resultados del trabajo:

Productos obtenidos de la leche y el requesdn: Almacenaje de leche y otras materias
primas clasificadas y dispuestas para su uso en los procesos productivos. Almacenaje de
ingredientes clasificados y dispuestos para su uso en los procesos productivos. Almacenaje
de productos lacteos en curso y subproductos. Almacenaje de materiales auxiliares
clasificados y dispuestos para su empleo. Almacenaje de productos terminados: leches de
consumo y nata pasterizadas-esterilizadas, leche concentrada, condensada, en polvo,
leches fermentadas, postres lacteos, mantequilla, quesos, helados industriales; dietéticos e
infantiles; margarinas, salsas; ovoproductos. Expedicidn de productos para su distribucién.

Organizaciones y/o personas relacionadas:

Linea de produccion interna. Particulares y empresas de comercializacién y venta de
productos lacteos.




Especificacion de Conocimientos y Capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

- ldentificar los distintos medios de transporte externo existente y describir sus
caracteristicas y condiciones de utilizacion.

- Examinar los procedimientos de clasificacion y codificaciéon de las mercancias aplicando
los criterios adecuados a las caracteristicas de los productos alimentarios y a su
almacenaje.

- Describir las normas y medidas de seguridad que debe reunir un almacén de acuerdo
con la normativa vigente y la logistica de la empresa, asi como de los itinerarios del
transporte interno.

- Examinar y comparar la documentacién de recepcidn y expedicion de materias y la de
manejo interno de almacenes.

- Describir y caracterizar los controles de existencias y el tipo de inventario acorde con el
caracter del producto alimentario almacenado.

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

- Conceptos de stock de seguridad y de los registros bdasicos para el control de
almacenes. Documentos de entrada y salida de productos: Contratos de proveedores.
Condiciones a los ganaderos.

- Conceptos y hechos asociados a las técnicas y medios de codificacién y clasificacion:
Sefializaciones empleadas en el almacenamiento de mercancias lacteas.

- Conceptos y hechos asociados al transporte de mercancias: Medios y equipos de
ubicacién y traslado interno.

- Sistemas de almacenaje: Tipos de almacén. Métodos de carga y descarga.

- Conceptos y hechos asociados al control de camaras frigorificas: precauciones de
seguridad.

- Conceptos y hechos asociados a la medicidon y pesaje de mercancias para la industria
lactea: valoracién de especificaciones de materias primas.

UNIDAD DE COMPETENCIA 2:
CONDUCIR EL PROCESADO Y TRATAMIENTOS DE LA LECHE PARA EL CONSUMO DIRECTO Y
REALIZAR LAS OPERACIONES DE ELABORACION DE LECHES ESPECIALES

Elementos de competencia y criterios de realizacion

2.1. Preparar y mantener los equipos y medios auxiliares de procesado de la leche, segln
los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacidén con el fin de cumplir los
objetivos de produccion.

- Comprueba que el area y los equipos de produccidn se mantienen limpios y en
condiciones adecuadas para su utilizacion, al igual que los medios de transporte y
otros auxiliares.

- Selecciona y prepara los equipos de acuerdo con el programa de produccién
establecido, realizando correctamente los cambios de utillaje indicados por las
instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente.

- Realiza las operaciones de parada/arranque de acuerdo con las secuencias




establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

Realiza las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion. En el caso de detectarse
anomalias procede a su correccioén o al aviso al servicio de mantenimiento.

2.2.

Realizar los procesos de homogeneizacién vy estandarizacién de la leche,
normalizacion, pasterizacién y conservacién de la leche, con las técnicas y equipos
adecuados, controlando la calidad por medio de determinaciones fisico-quimicas, de
acuerdo con lo establecido en los manuales de procedimiento.

Contrasta las caracteristicas de la leche entrante con las especificaciones
requeridas y registra sus datos.

Verifica que los procedimientos de higienizacidn, estandarizacién, conservacion-
esterilizacién y homogeneizacién son los adecuados a los requerimientos de los
productos entrantes y salientes.

Selecciona y regula los equipos y condiciones de desaireacidn, centrifugacion,
termizacidén, pasteurizacidn, esterilizacion, UHT, enfriamiento y homogeneizacion
en funcién de las caracteristicas de los productos a tratar, siguiendo las pautas
marcadas en las instrucciones de trabajo.

Comprueba que los equipos se cargan en la forma y cuantia establecidas y que el
flujo de producto cubre las necesidades del proceso a realizar, corrigiendo y
notificando la existencia de desviaciones.

Controla que durante los procesos los pardmetros (intensidad de centrifugado,
temperaturas, tiempos e inyeccién de vapor en los tratamientos térmicos,
temperatura, tiempo y presién de la homogeneizacién) se mantienen dentro de los
limites establecidos, tomando, en caso de desviaciones, las acciones correctoras
marcadas en el manual de procedimiento.

Comprueba que el destino y condiciones de mantenimiento de la leche, nata, y
otros productos tratados son los sefialados por las instrucciones de trabajo.
Registra y archiva la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso en el
sistema y soporte establecidos.

2.3.

Obtener leches especiales y en polvo a través de las operaciones sefialadas en los
manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo, garantizando a calidad e
higiene de los productos.

Verifica que los procedimientos de: evaporacién, elaboracion de condensada,
atomizacidn, instantaneizacién, liofilizacién sean los apropiados al tipo de
producto a procesar.

Selecciona y regula los evaporadores, enfriadores, torres de atomizacidn,
fluidificadores, secadores y las condiciones de operacién, en funcién de las
caracteristicas del producto a obtener y siguiendo las pautas marcadas en su ficha
técnica.

Comprueba que los equipos se cargan en la forma y cuantia establecidas y que el
flujo de producto cubre las necesidades del proceso a realizar, corrigiendo vy
notificando la existencia de desviaciones.

Durante el tratamiento controla que los pardmetros (tiempo, temperatura y
presiéon de evaporacion, pérdida de humedad, temperatura de enfriado,
dosificacion de sacarosa, densidad, intensidad de la agitacién y tamafio de los
cristales, presion, temperatura y division en la atomizacién, nivel de




humidificacién, temperatura, tiempo y vacio en el secado) se mantienen dentro de
los limites establecidos y, en caso de desviacién respecto al manual de
procedimiento, toma las medidas correctoras adecuadas.

Somete las leches evaporadas y concentradas a pasteurizacidon o esterilizacién y
homogeneizacion en las condiciones y con los equipos establecidos en su ficha
técnica.

Registra y archiva la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso en el
sistema y soporte establecidos.

2.4. Conducir las operaciones desde paneles centrales o sala de control en instalaciones
automatizadas/informatizadas asegurando la calidad, higiene, plazos y cantidad
establecidos.

Comprueba que el menu o programa de operacién corresponde al producto que se
estd procesando, y que los instrumentos de control y medida funcionan
correctamente.

Suministra al sistema de control los puntos de consigna y efectua la puesta en
marcha siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las instrucciones de
trabajo.

Mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistema de control,
siguiendo los procedimientos establecidos.

Realiza las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control,
utilizando el instrumental adecuado y los métodos establecidos.

Registra y archiva los datos obtenidos en el transcurso del proceso en el sistema y
soporte establecidos.

2.5. Tomar muestras y realizar durante el proceso los ensayos y pruebas especificados con
la precisién requerida, verificando que la calidad del producto es conforme a los
estandares establecidos.

Toma las muestras en el momento y lugar indicado, con el instrumental adecuado
y calibrado convenientemente, y siguiendo los protocolos establecidos; las
identifica y traslada garantizando su inalterabilidad hasta su recepcién en
laboratorio.

Evalua los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o laboratorio, verificando
qgue las caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones
requeridas.

Comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos productos se
encuentran dentro de los requerimientos de calidad establecidos.

Practica las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad y emite el
informe correspondiente, en caso de desviaciones.

Registra y archiva los resultados de los controles y pruebas de calidad de acuerdo
con el sistema y soporte establecidos.

Especificacion del Campo Ocupacional

Informacidén (naturaleza, tipo y soportes):

Manuales de utilizacién de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.
Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de pruebas de calidad «in situ».




Normativa sobre seguridad alimentaria en la industria lactea propia del Ecuador.
Normativa propia de otros paises en caso de que el producto se destine a la exportacion.

Medios de trabajo:

Equipos de transporte de fluidos. Intercambiadores de calor para termizacién,
pasteurizacién, refrigeracion. Equipos de UHT. Torres y cilindros de esterilizacion.
Homogeneizadores. Tanques de mezclado. Depdsitos de maduracion y reposo.
Evaporadores multiefecto y de vacio. Torres de atomizacién. Camaras de fluidificacién-
secado. Mantecadores «freezer». TUneles y cdmaras de endurecimiento. Lineas de llenado
de moldes. Depdsitos de congelacidon. Cadmaras frigorificas y de congelados. Paneles de
control central, informatizados. Soportes informaticos. Instrumental de toma de muestras,
sondas. Aparatos de determinacion rdpida de parametros de calidad. Equipos portatiles de
transmision de datos. Dispositivos de proteccidn en equipos y maquinas.

Procesos, métodos y procedimientos:

Procedimientos de operacién con equipos referidos en los medios de produccién. Procesos
y secuencia de operaciones de procesado de la leche. Procesos de terminacién,
pasteurizaciéon, esterilizacién, enfriamiento. Procesos de centrifugado y de
homogeneizado. Métodos de dosificacién, mezclado y emulsionado. Procedimientos de
evaporacion, atomizacién, liofilizacion. Procedimientos de control centralizado de
procesos. Métodos de muestreo. Procedimientos de medida inmediata de parametros de
calidad.

Principales resultados del trabajo:

Leche pasterizada, esterilizada, UHT. Leches aromatizadas, enriquecidas, «vegetales».
Batidos. Leche evaporada, concentrada, condensada, en polvo. Nata pasterizada,
esterilizada, UHT, en polvo, montada, aromatizada.

Organizaciones y/o personas relacionadas:
Particulares y empresas de comercializacion y venta de productos lacteos.

Especificacion de Conocimientos y Capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

- Analizar los procedimientos de elaboracién de leches de consumo, relacionando las
operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados.

- Examinar los procesos y operaciones de centrifugacion, tratamientos térmicos vy
homogeneizacién, identificando los equipos necesarios, las condiciones de aplicacion y
los parametros de ejecucién.

- Caracterizar, de acuerdo a la formulacién, las operaciones de preparacidn, dosificacidon
y mezclado de los ingredientes de un producto compuesto, consiguiendo la calidad e
higiene requeridas.

- Enumerar y diferenciar los distintos métodos de evaporacién y secado de la leche y
productos similares, identificandolas operaciones necesarias, sus condiciones de
aplicacion, los parametros de control, y los equipos adecuados.




B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Instalaciones para leches de consumo: Composicidn y distribucion del espacio. Equipos
genéricos, clasificacién, funcionamiento, composicién, aplicaciones. Conceptos y
hechos asociados a las operaciones de puesta en marcha y mantenimiento de usuario.
Materiales de limpieza. Seguridad en la utilizacidon de equipos.

Concepto y hechos asociados a las operaciones de recepcion y tratamientos previos a
la leche: Higienizacidon y normalizacién. Finalidad, condiciones de ejecucién y control.
Centrifugas, funcionamiento y manejo.

Concepto y hechos asociados a los tratamientos térmicos y de homogeneizacién:
Tratamientos de calor. Finalidad, diferencias, pardmetros de aplicacion.
Homogeneizacion. Objetivo, condiciones de ejecucion y control. Bases tedricas sobre el
funcionamiento y regulacion de los equipos especificos, composicidn, funcionamiento y
regulacion.

Concepto y hechos asociados a las operaciones de evaporacién y secado:
Deshidratacién. Niveles, condiciones de ejecucién y control. Bases tedricas sobre el
funcionamiento y regulacion de los equipos especificos, composicidn, funcionamiento y
regulacion.

UNIDAD DE COMPETENCIA 3:

REALIZAR LAS OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS,

QUESOS Y MANTEQUILLAS

3.1.

Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares de queseria y
mantequeria segun los manuales de procedimiento e instrucciones de utilizacién, con
el fin de cumplir los objetivos de produccion.

- Comprueba que el area y los equipos de produccidon se mantienen limpios y en
condiciones adecuadas para su utilizacion, al igual que los medios de transporte y
otros auxiliares.

- Selecciona y prepara los equipos de acuerdo con el programa de produccion
establecido, realizando correctamente los cambios de utillaje indicados por las
instrucciones de trabajo de la operacion correspondiente.

- Realiza las operaciones de parada/arranque de acuerdo con las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

- Realiza las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion. En el caso de detectarse
anomalias procede a su correccién o al aviso al servicio de mantenimiento.

3.2

Controlar y conducir el proceso de fermentacién lactica para que se ajuste a las

indicaciones contenidas en las fichas de elaboracidén, garantizando la calidad e

higiene de los productos.

- Comprueba la adecuacién de las caracteristicas y tratamientos recibidos por la
leche o0 mezcla a los requerimientos del producto y proceso fermentativo.

- Realiza la preparacion y mantenimiento del cultivo o fermento madre en las
condiciones especificadas en los manuales e instrucciones de la operacion.

- Selecciona y regula los equipos y condiciones de fermentacién de acuerdo con lo
establecido en la ficha técnica del producto, cargando los recipientes en la forma y
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cuantia establecida en las instrucciones de trabajo.

Incorporan los agentes de fermentacidén y otros ingredientes complementarios
(frutas, aromas, aditivos) al producto de partida en la forma, cuantia y momento
indicados en su ficha de elaboracién.

Controla los pardmetros del proceso (temperatura, tiempo de incubacion-
maduracion, pH), aplicando, en el caso de desviaciones, las medidas correctoras
indicadas en la ficha técnica.

Registra y archiva la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso en el
sistema y soporte establecidos.

3.3.

Controlar y conducir el proceso de fabricacion de mantequillas, siguiendo las pautas
marcadas en los manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo asegurando la
calidad e higiene de los productos.

Verifica que los procedimientos de cristalizacion, batido y amasado son los
adecuados al tipo de producto a procesar.

Comprueba la adecuacién de las caracteristicas y tratamientos recibidos por la
nata o emulsion grasa a los requerimientos del producto y proceso.

Selecciona y regula los depdsitos, tubos o tambores de cristalizacion,
mantequeras, batidores, amasadores y las condiciones de operacién en funcién de
las caracteristicas del producto a obtener, y siguiendo las pautas marcadas en su
ficha de elaboracion.

Controla durante el procesado que los parametros (tiempo y temperatura de
cristalizacién; termizacién, velocidad y tiempo de batido; presién y temperatura
del agua de los sucesivos lavados; secuenciacidn, intensidad, vacio, plasticidad en
el amasado) se mantienen dentro de los limites establecidos y, en caso de
desviacidn respecto al manual de procedimiento, toma las medidas correctoras
adecuadas.

Somete las mantequillas, en su caso, a salado y a ajuste de humedad regulando los
respectivos inyectores de acuerdo con las especificaciones recogidas en la ficha de
elaboracién.

Comprueba que el drenaje y descarga del suero de mazada se lleva a cabo en
cuantia y forma correctas.

Registra y archiva la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso en el
sistema y soporte establecidos.

3.4.

Controlar y efectuar la elaboracion y curado de quesos, cumpliendo Ias
especificaciones establecidas, y garantizando su calidad, cantidad e higiene.

Comprueba la adecuacién de las caracteristicas y tratamientos recibidos por la
leche a los requerimientos de elaboracién y tipo de queso.

Realiza la preparacién y mantenimiento del cuajo y de los cultivos o cepas en las
condiciones especificadas en los manuales e instrucciones de la operacidn.

Realiza la adicion del cuajo, de cultivos de bacterias acidificantes, de sales
minerales, de mohos y de otros ingredientes y aditivos en la forma, cuantia y
momentos indicados en la ficha de elaboracidn.

Selecciona y regula la cuba quesera para coagulacion, corte y drenaje, los equipos
de moldeado, prensado y salado y las condiciones de cada operacidn siguiendo las
pautas marcadas en la ficha técnica.

Comprueba que la cuba quesera se carga en la forma y cuantia establecidas en las
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instrucciones de trabajo.

Controla durante el proceso de cuajado-drenaje los pardmetros (temperatura de
coagulacion, pH, tamafio de codgulos, tiempo e intensidad de agitacién,
temperatura de drenaje y momento de descubado), aplicando, en el caso de
desviaciones, las medidas correctoras indicadas en la ficha técnica.

Controla la dosificacion de los moldes, el tiempo y fuerza de prensado, la
dosificacién y tiempo de inmersién en salmuera, el momento y cantidad de sal
solida adicionada, manteniéndolos dentro de los margenes tolerados por la ficha
de elaboracion.

Comprueba que la disposicién, volteos, limpieza y seleccion de flora de corteza,
ahumado y demas manipulaciones se realizan en los momentos, con la
periodicidad y en la forma establecidas en la ficha de elaboracion.

Controla y regula durante la maduracién las condiciones ambientales
(temperatura, humedad y aireacidn) de los locales, manteniéndolas dentro de los
margenes establecidos.

Registra y archiva la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso en el
sistema y soporte establecidos.

3.5.

Tomar muestras y realizar durante el proceso los ensayos y pruebas especificados,
verificando que la calidad del producto se atiene a los estdndares establecidos.

Toma las muestras en el momento y lugar indicado, con el instrumental adecuado
y calibrado convenientemente, y siguiendo los protocolos establecidos; las
identifica y traslada garantizando su inalterabilidad hasta su recepciéon en
laboratorio.

Evalua los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o laboratorio, verificando
que las caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones
requeridas.

Comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos productos se
encuentran dentro de los requerimientos de calidad establecidos.

Practica las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad y emite el
informe correspondiente, en caso de desviaciones.

Registra y archiva los resultados de los controles y pruebas de calidad de acuerdo
con el sistema y soporte establecidos.

3.6.

Conducir las operaciones desde paneles centrales o sala de control en instalaciones
automatizadas/informatizadas asegurando la calidad, higiene, plazos y cantidad
establecidos.

Comprueba que el menu o programa de operacién corresponde al producto que se
estd procesando, y que los instrumentos de control y medida funcionan
correctamente.

Suministra al sistema de control los puntos de consigna y efectla la puesta en
marcha siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las instrucciones de
trabajo.

Mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistema de control
siguiendo los procedimientos establecidos.

Realiza las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control,
utilizando el instrumental adecuado y los métodos establecidos.

Registra y archiva los datos obtenidos en el transcurso del proceso en el sistema y
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soporte establecidos.

Especificacion del Campo Ocupacional

Informacién (naturaleza, tipo y soportes):

Manuales de utilizaciéon de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.
Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de las pruebas de calidad «in situ».
Normativa sobre seguridad alimentaria en la industria ldctea propia del Ecuador.
Normativa propia de otros paises en caso de que el producto se destine a la exportacion.

Medios de trabajo:

Equipos de transporte de fluidos. Intercambiadores de calor. Equipos de filtracion de
membranas vy ultrafiltracion. Dosificadoras. Tanques de fermentacidn. Cdmaras de
incubacion. Tanques de cristalizacién. Mantequera. Cuba quesera. Moldeador-prensador.
Bafios de salmuera y saladores. Soportes de maduracion o curado. Cadmaras frigorificas.
Paneles de control central, informatizados. Soportes informaticos. Instrumental de toma
de muestras, sondas. Aparatos de determinacion rapida de pardmetros de calidad. Equipos
portatiles de transmisién de datos. Dispositivos de proteccidon en equipos y maquinas.

Procesos, métodos y procedimientos:

Procedimientos de operacidon con equipos referidos en los medios de produccion. Procesos
y secuencia de operaciones de mantequeria y queseria. Procesos fermentativos lacticos.
Métodos de filtracidon. Procedimientos y métodos de elaboracién y curado de queso.
Procedimientos de control centralizado de procesos. Métodos de muestreo.
Procedimientos de medida inmediata de pardametros de calidad.

Principales resultados del trabajo:

Yogur firme, batido, natural, con frutas, con aromas. Otras leches fermentadas.
Mantequilla dulce, salada, aromatizada. Margarinas, grasas plasticas. Cuajada. Requesdn.
Quesos: acidos y de cuajo, frescos, blandos, semiduros, duros, fundidos. Suero de mazada,
suero de queseria.

Organizaciones y/o personas relacionadas:
Particulares y empresas de comercializacién y venta de productos lacteos.

Especificacion de Conocimientos y Capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

- Analizar los procedimientos de elaboracién de leches fermentadas, mantequillas y
similares y quesos relacionando las operaciones necesarias, los productos de entrada y
salida y los medios empleados.

- Identificar los distintos tipos de microorganismos y cultivos lacteos, su actuacion, su
presentacion comercial y las condiciones para su preparacién, mantenimiento vy
evitacion de su contaminacién.

- Caracterizar las operaciones de preparacion, multiplicacién y mantenimiento de los
cultivos, su inoculacion y el control de la fermentacion, consiguiendo la calidad e
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higiene requeridas.

Examinar las técnicas de mantequeria necesarias para la fabricacién de mantequillas,
otras grasas lacteas y similares, consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

Reconocer los distintos tipos de cultivos de bacterias y mohos, de sales minerales, de
cuajos y de otros ingredientes, para la elaboracién de quesos, sus necesidades de
mantenimiento y las dosis y momentos de incorporacién al proceso.

Analizar las técnicas de elaboracidn, secado y maduracién de los quesos, consiguiendo
la calidad e higiene requeridas.

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Instalaciones de mantequeria y queseria: Composicion y distribucion del espacio.
Equipos para leches fermentadas: composicidn, funcionamiento y regulacion. Equipos
de mantequeria y margarineria: composicién, funcionamiento y manejo. Equipos
queseros: composicién, funcionamiento, regulacién y manejo. Equipos de separacion
por membranas. Materiales de limpieza. Concepto y hechos asociados al
mantenimiento de usuario. Seguridad en la utilizacién de equipos.

Concepto y hechos asociados a la elaboracién de leches fermentadas: Fundamentos de
la preparacidon de la mezcla base. Fermentacion. Agentes, modalidades, aplicaciones,
condiciones de ejecucién y control. Conservacion. Tiempos y temperaturas.

Concepto y hechos asociados a las operaciones en mantequeria y margarineria:
Preparacion del producto base. Condiciones de ejecucion y control. Batido y amasado.
Finalidad, condiciones de ejecucién y control. Conservacién.

Concepto y hechos asociados a las operaciones de elaboraciéon y curado de quesos:
Fundamentos de los tratamientos previos a la leche, aptitud quesera. Preparacién de la
leche. Condiciones de incorporacién auxiliares e ingredientes. Cuajado y separacién.
Finalidad, modalidades y condiciones de ejecucidon y control. Moldeado, prensado vy
salado. Utilidad, variantes, condiciones de ejecucién. Secado y maduracién, objetivos.
Conservacion.

UNIDAD DE COMPETENCIA 4:
REALIZAR LAS OPERACIONES DE ELABORACION DE POSTRES LACTEOS, HELADOS Y OTROS
PRODUCTOS SIMILARES

4.1. Preparar y mantener en uso los equipos y medios auxiliares necesarios para la
produccién de postres lacteos y helados, seglin los manuales de procedimiento e
instrucciones de utilizacion.

- Comprueba que el area y los equipos de produccidn se mantienen limpios y en
condiciones adecuadas para su utilizacion, al igual que los medios de transporte y
otros auxiliares.

- Selecciona y prepara los equipos de acuerdo con el programa de produccidn
establecido, realizando correctamente los cambios de utillaje indicados por las
instrucciones de trabajo de la operacidn correspondiente.

- Realiza las operaciones de parada/arranque de acuerdo con las secuencias
establecidas en los manuales o instrucciones de trabajo.

- Realiza las operaciones de mantenimiento de primer nivel en la forma y con la
periodicidad indicadas en los manuales de utilizacion. En el caso de detectarse

14




anomalias procede a su correccién o al aviso al servicio de mantenimiento.

4.2.

Realizar la preparacion y mezclado de los ingredientes de un postre lacteo o producto
similar, siguiendo las indicaciones de su formulacién y cumpliendo los requerimientos
de calidad e higiene.

Contrasta las caracteristicas de la leche o ingrediente base y de los
complementarios con las especificaciones requeridas en la ficha técnica de
elaboracién, y comprueba que se dispone de un stock suficiente.

Regula los equipos de dosificacion y pesado automdticos en funciéon de las
cantidades indicadas en la férmula e instrucciones de trabajo.

Pesa los ingredientes menores y aditivos manualmente, con la precisién
establecida en la formulacién, premezclando aquellos que lo requieren, antes de
incorporarlos.

Verifica que se aportan todos los ingredientes en el orden o secuencia establecidos
en la formulacién.

Fija las condiciones de temperatura, tiempo, velocidad de batido y emulsionado
para el mezclado, de acuerdo con la ficha técnica de elaboracién.

Verifica que las caracteristicas de la mezcla son las especificadas en su ficha
técnica, y, en caso de desviaciones, ajusta la dosificacién y/o condiciones de
mezclado dentro de los margenes indicados en la formulacién.

Somete las mezclas a pasteurizacion o esterilizacion y homogeneizacién en las
condiciones y con los equipos establecidos en su ficha técnica.

Comprueba, en su caso, después del envasado, que las temperaturas de enfriado y
de mantenimiento son las indicadas para garantizar respectivamente la gelificacién
y la conservacion.

4.3.

Realizar las operaciones de elaboracién de helados, siguiendo los procedimientos
establecidos y asegurando la produccién en la cantidad y plazos marcados vy
garantizando la calidad e higiene de los productos.

Verifica que los procedimientos de mantecacion, endurecimiento, congelacion de
polos, granizado son los adecuados al tipo de producto a procesar.

Selecciona y regula los maduradores, mantecadores o «freezer», congeladores,
camaras y tuneles de endurecimiento, lineas de moldes, congeladores y camaras
de mantenimiento, y las condiciones de operacién, en funcidn de las
caracteristicas del producto a obtener, y siguiendo las pautas marcadas en su ficha
técnica.

Comprueba la adecuacion de las caracteristicas de la mezcla base (leche, yogurt o
agua) a los requerimientos del producto a elaborar.

Comprueba que los equipos se cargan en la forma y cuantia establecidas y que el
flujo de producto cubre las necesidades del proceso a realizar, corrigiendo vy
notificando la existencia de desviaciones.

Controla durante el proceso que los pardmetros (tiempo, temperatura y agitacion
en la maduracidn; tiempo, temperatura, % de agua congelada, viscosidad, % de
solidos, indice de aireacidon «overrun» en la mantecacion; temperatura interna del
helado en el endurecimiento; orden de llenado de los moldes, temperatura de
congelacidn y de descongelacion externa en los polos) se mantienen dentro de los
limites establecidos y, en caso de desviacion respecto al manual de procedimiento,
toma las medidas correctoras adecuadas.
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Maneja el helado terminado tomando las medidas pertinentes para mantener la
cadena de frio y lo almacena en las condiciones de temperatura y colocacion que
garanticen su conservacion.

Registra y archiva la informacion obtenida sobre el desarrollo del proceso en el
sistema y soporte establecidos.

4.4.

Tomar muestras y realizar durante el proceso los ensayos y pruebas especificados con
la precision requerida, verificando que la calidad del producto se atiene a los
estandares establecidos.

Toma las muestras en el momento y lugar indicado, con el instrumental adecuado
y calibrado convenientemente, y siguiendo los protocolos establecidos; las
identifica y traslada garantizando su inalterabilidad hasta su recepcidon en
laboratorio.

Evalla los resultados de las pruebas practicadas «in situ» o laboratorio, verificando
qgue las caracteristicas de calidad se encuentran dentro de las especificaciones
requeridas.

Comprueba que las propiedades organolépticas de los distintos productos se
encuentran dentro de los requerimientos de calidad establecidos.

Practica las medidas correctoras establecidas en el manual de calidad y emite el
informe correspondiente, en caso de desviaciones.

Registra y archiva los resultados de los controles y pruebas de calidad de acuerdo
con el sistema y soporte establecidos.

4.5,

Conducir las operaciones desde paneles centrales o sala de control en instalaciones
automatizadas/informatizadas asegurando la calidad, higiene, plazos y cantidad
establecidos.

Comprueba que el menu o programa de operacién corresponde al producto que se
estd procesando, y que los instrumentos de control y medida funcionan
correctamente.

Suministra al sistema de control los puntos de consigna y efectia la puesta en
marcha siguiendo la secuencia de operaciones indicada en las instrucciones de
trabajo.

Mantiene la medida continua de las variables integradas en el sistema de control
siguiendo los procedimientos establecidos.

Realiza las mediciones de otras variables no incluidas en el sistema de control
utilizando el instrumental adecuado y los métodos establecidos.

Registra y archiva los datos obtenidos en el transcurso del proceso en el sistema y
soporte establecidos.

Especificacion del Campo Ocupacional

Informacién (naturaleza, tipo y soportes):

Manuales de utilizacién de equipos. Especificaciones de materias primas y productos.
Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos-instrucciones de trabajo.
Partes, registros de trabajo e incidencias. Resultados de las pruebas de calidad «in situ».
Normativa sobre seguridad alimentaria en la industria lactea propia del Ecuador.
Normativa propia de otros paises en caso de que el producto se destine a la exportacion.
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Medios de trabajo:

Equipos de transporte de fluidos. Centrifugas. Intercambiadores de calor para termizacién,
pasteurizacién, refrigeracion. Equipos de UHT. Torres y cilindros de esterilizacion.
Homogenizadores. Dosificadoras. Tanques de mezclado. Agitadores. Depdsitos de
maduracion y reposo. Evaporadores multiefecto, de vacio. Torres de atomizacién, cdmaras
de fluidificacién-secado. Mantecadores «freezer». TUneles y cdmaras de endurecimiento.
Lineas de llenado de moldes. Depdsitos de congelacién. Camaras frigorificas y de
congelados. Paneles de control central, informatizados. Soportes informaticos.
Instrumental de toma de muestras, sondas. Aparatos de determinacién rapida de
pardmetros de calidad. Equipos portatiles de transmisiéon de datos. Dispositivos de
proteccidn en equipos y maquinas.

Procesos, métodos y procedimientos:

Procedimientos de operacién con equipos referidos en los medios de produccién. Procesos
y secuencia de operaciones de procesado de elaboracidon de derivados no fermentados.
Métodos de termizacién, pasteurizaciéon, esterilizacidn, enfriamiento. Procedimientos de
centrifugado y de homogeneizado. Métodos de dosificacién, mezclado y emulsionado.
Procedimientos de evaporacién, atomizacion, liofilizacion. Procedimientos de control
centralizado de procesos. Métodos de muestreo. Procedimientos de medida inmediata de
pardmetros de calidad.

Principales resultados del trabajo:

Productos obtenidos: Postres lacteos (flanes, arroz con leche, mouses, natillas, cremas.
Etc.). Helados de leche, mantecado, con grasa no lactea, de agua (sorbetes, granizados),
polos. Salsas, sopas, caldos. Café y otros productos instantaneizados. Ovoproductos.
Alimentos infantiles y dietéticos.

Organizaciones y/o personas relacionadas:
Particulares y empresas de comercializacidon y venta de productos lacteos.

Especificacion de Conocimientos y Capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

- Analizar los procedimientos de elaboracién de postres lacteos y helados, relacionando
las operaciones necesarias, los productos de entrada y salida y los medios empleados.

- Interpretar féormulas de elaboracion de mezclas base para postres, helados, otros
productos lacteos y similares, reconociendo los diversos ingredientes, el estado en que
se deben incorporar, su cometido y sus margenes de dosificacion.

- Describir los métodos de mezclado, disolucién, emulsionado, gelificado y maduracién
fisica empleados en la elaboracion, relacionandolos con los distintos tipos de productos
y sefialando, en cada caso, los equipos necesarios y las condiciones de operacién.

- Analizar las técnicas de congelacidn necesarias para la fabricacién de helados,
consiguiendo la calidad e higiene requeridas.

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

- Instalaciones para la elaboracion de postres lacteos y helados: Composicion y
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distribucion del espacio. Equipos genéricos, clasificacién, funcionamiento, composicién,
aplicaciones. Operaciones de puesta en marcha y mantenimiento de usuario.
Materiales de limpieza. Seguridad en la utilizacidon de equipos.

Concepto y hechos asociados a la elaboracién de postres y productos similares:
Fundamentos del mezclado de ingredientes. La mezcla, concepto de gelificacion y
estabilizacion. Naturaleza de los elaborados no fermentados.

Concepto y hechos asociados a la elaboracidon de helados: Fundamentos de la espuma
congelada. Congelacion. Métodos, diferencias, aplicaciones, condiciones y parametros
de control. Naturaleza del helado y su conservacion.

Concepto y hechos asociados al aprovechamiento de lacto sueros: Productos con suero
lacteo. Fundamentos de la extraccidn de suero por desecacion.

UNIDAD DE COMPETENCIA 5:
APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD Y CONTROLAR SU CUMPLIMIENTO EN LA
INDUSTRIA ALIMENTARIA

5.1.

Aplicar las normas de higiene personal en las operaciones llevadas a cabo en los
procesos, siguiendo los manuales o guias de practicas correctas, garantizando la
seguridad y salubridad de los productos alimentarios.

- Mantiene el estado de limpieza o aseo personal requerido, en especial de aquellas
partes del cuerpo que pudieran entrar en contacto con los productos empleando
vestimenta y equipo reglamentario.

- Protege las heridas o lesiones cutaneas que pudieran entrar en contacto con los
alimentos, con un vendaje o cubierta impermeable.

- Respeta rigurosamente las restricciones establecidas en cuanto a portar o utilizar
objetos o sustancias personales que puedan afectar al producto y las prohibiciones
de fumar, comer, beber en determinadas areas.

- Evita todos aquellos habitos, gestos o practicas que pudieran proyectar gérmenes
o afectar negativamente a los productos alimentarios.

- Comprueba que se cumple la legislacion vigente sobre higiene alimentaria,
comunicando en su caso las deficiencias observadas.

5.2.

Mantener las areas de trabajo y las instalaciones dentro de los estandares higiénicos

requeridos por la produccion.

- Verifica que las condiciones ambientales de luz, temperatura, ventilacién y
humedad son las indicadas para permitir una produccién higiénica.

- Comprueba que todas las superficies de techos, paredes, suelos, y en especial las
gue estan en contacto con los alimentos, conservan sus caracteristicas y
propiedades (impermeables, facilidad de lavado, no desprenden particulas, no
forman moho, limitan la condensacién), redactando el informe correspondiente.

- Comprueba que los sistemas de desaglie, extraccidn, evacuacién estan en
perfectas condiciones de uso y los derrames o pérdidas de productos en curso se
limpian y eliminan en la forma y con la prontitud requeridas.

- Reconoce focos de infeccidn y puntos de acumulacién de suciedad, determinando
su origen y tomando las medidas paliativas pertinentes.

- Realiza o comprueba las operaciones de limpieza-desinfeccion siguiendo lo
sefialado en las érdenes o instrucciones respecto a: los productos a emplear y su
dosificacién, condiciones de operacidén, tiempo, temperatura y presion; la
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preparacion y regulacion de los equipos; los controles a efectuar.

5.3.

Realizar y controlar la limpieza «in situ» de equipos y maquinaria mediante
operaciones manuales o por medio de instalaciones o mddulos de limpieza
automaticos.

- Comprueba que los equipos y maquinas de produccién se encuentran en las
condiciones requeridas para la ejecucién de las operaciones de limpieza (parada,
vaciado, proteccion).

- Comprueba que las operaciones de limpieza manual se ejecutan con los productos
idéneos, en las condiciones fijadas y con los medios adecuados.

- Introduce en los equipos automaticos las condiciones (temperatura, tiempos,
productos, dosis y demas pardmetros) de acuerdo con el tipo de operacién a
realizar y las exigencias establecidas en las instrucciones de trabajo.

- Comprueba que los niveles de limpieza, desinfeccidén o esterilizacidon alcanzados se
corresponden con los exigidos por las especificaciones e instrucciones de trabajo.

- Verifica que los equipos y maquinas de produccion quedan en condiciones
operativas después de su limpieza.

- Deposita en su lugar especifico, los productos y materiales de limpieza-
desinfeccion, para evitar riesgos y confusiones una vez finalizadas las operaciones.

5.4.

Conducir y realizar las operaciones de recogida, depuracién y vertido de los residuos

respetando las normas de proteccidon del medio ambiente.

- Verifica que la cantidad y tipo de residuos generados por los procesos productivos
se corresponde con lo establecido en los manuales de procedimiento y se recogen
segun procedimiento establecido.

- Realiza el almacenamiento de residuos en la forma y lugares especificos
establecidos en las instrucciones de la operacion y cumpliendo las normas legales
instituidas.

- Comprueba el correcto funcionamiento de los equipos y condiciones de
depuracidn y, en su caso, los regula de acuerdo con el tipo de residuo a tratar y los
requerimientos establecidos en los manuales de procedimiento.

- Mantiene las condiciones o pardmetros dentro de los limites fijados por las
especificaciones del proceso e instrucciones de la operacidon, durante el
tratamiento.

- Toma las muestras en la forma, puntos y cuantia indicados, las identifica y envia
para su analisis, siguiendo el procedimiento establecido.

- Registra y contrasta los resultados recibidos u obtenidos con los requerimientos
exigidos, tomando las medidas correctoras oportunas o comunicando las
desviaciones detectadas con caracter inmediato.

- Elabora informes sencillos a partir de las observaciones visuales y de los resultados
de las medidas analiticas «in situ», segin protocolo normalizado.

5.5.

Actuar segun las normas establecidas en los planes de seguridad y emergencia de la

empresa, llevando a cabo las acciones preventivas y correctoras en ellos resefiadas.

- Identifica y mantiene en estado operativo los equipos y medios de seguridad
general y de control de situaciones de emergencia.

- Cumple las medidas de precaucion y proteccion recogidas en la normativa e
indicadas por las sefales pertinentes, durante su estancia en planta y en la
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utilizacion de servicios auxiliares y generales.

- Actua ante posibles situaciones de emergencia, siguiendo los procedimientos de
control, aviso o alarma establecidos.

- Utiliza eficazmente los medios disponibles para el control de situaciones de
emergencia dentro de su entorno de trabajo y comprueba que quedan en
perfectas condiciones de uso.

- Aplica las técnicas sanitarias bdsicas y los primeros auxilios en caso de accidentes.

Especificacion del Campo Ocupacional

Informacién (naturaleza, tipo y soportes):

Manuales de utilizacion de equipos. Manuales de procedimiento de limpieza y desinfecciéon
de instalaciones. Permisos e instrucciones de trabajo. Normativa técnico-sanitaria. Planes
de seguridad y emergencia. Partes de incidencias. Informes de control medioambiental.
Legislacion sobre seguridad e higiene en el trabajo. Especificaciones de seguridad de los
alimentos. Normativa sobre el uso correcto de equipos de produccién. Normativa sobre
residuos, vertidos y control medioambiental en las industrias alimentarias. Legislacion
laboral.

Medios de trabajo:

Equipaje personal higiénico. Equipos de limpieza, desinfeccién y desinsectacién de
instalaciones. Sistemas de limpieza centralizados y portatiles. Sistemas de desinfeccién y
esterilizacion de equipos. Elementos de aviso y sefalizacién. Equipos de depuracion y
evacuacion de residuos. Instrumental de toma de muestras. Instrumentos de
determinacion rdpida de factores ambientales. Dispositivos y sefializacién de seguridad
general y equipos de emergencia y primeros auxilios. Equipo de transmisién rapida de
incidencias.

Procesos, métodos y procedimientos:

Procedimientos de operacidon con los equipos de limpieza, desinfeccion y desinsectacién.
Métodos de seguridad e higiene personal. Procesos de depuracién de residuos de
muestreo. Procedimientos de medida inmediata de pardmetros ambientales.

Principales resultados del trabajo:

Resultados que garanticen la seguridad y salubridad de los productos alimentarios
elaborados. Instalaciones y equipos limpios, desinfectados y en estado de operatividad
segura. Residuos en condiciones de ser vertidos o evacuados.

Organizaciones y/o personas relacionadas:

Todo el personal trabajador de la empresa. Jefes de equipo, de planta, almacenes,
maquinas, energia, control de residuos. Personal de mantenimiento. Delegados de
prevencién.

Especificacion de Conocimientos y Capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

- Caracterizar los componentes quimico-nutricionales y microbiolégicos de los alimentos.
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Identificar el origen y los agentes causantes de las transformaciones de los productos
alimentarios y sus mecanismos de transmision y multiplicacion.

Describir las principales alteraciones sufridas por los alimentos durante su elaboracion o
manipulacién, valorar su incidencia sobre el producto y deducir las causas originarias.
Reconocer las principales intoxicaciones o alteraciones de origen alimentario y sus
consecuencias para la salud y relacionarlas con las alteraciones y agentes causantes.
Reconocer las medidas e inspecciones de higiene personal y general en relacién a las
situaciones de trabajo para minimizar los riesgos de alteracién o deterioro de los
productos.

Diferenciar los conceptos y niveles de limpieza utilizados en la industria alimentaria,
identificando los distintos productos y tratamientos.

Identificar los factores de incidencia sobre el medio ambiente derivados de la actividad
de la industria alimentaria, justificando las medidas de proteccién ambiental y de
recuperacion, depuracion y eliminacion de residuos.

Analizar los factores y situaciones de riesgo para la seguridad laboral y las medidas de
prevencién y proteccién aplicables en la industria alimentaria.

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Los alimentos: Composicidon quimico-nutricional. Conductas alimenticias.

Microbiologia de los alimentos: Microorganismos, efectos positivos y negativos.
Bacterias. Levaduras. Mohos. Virus.

Alteraciones y transformaciones de los alimentos: Agentes causantes. Mecanismo de
transmision e infestacidn. Riesgos para la salud.

Normas y medidas de higiene en la industria alimentaria: Normativa legal. Guias de
practicas correctas. Control y autocontrol. Medidas de higiene personal. Requisitos
higiénicos de instalaciones y equipos. Limpieza de instalaciones y equipos.

Incidencia ambiental de la industria alimentaria: Agentes y factores de impacto. Tipos
de residuos generados. Normativa sobre proteccion ambiental. Consumo energético.
Sistemas de recuperacién y reciclaje.

Seguridad laboral en la industria alimentaria: Situaciones y factores de riesgo.
Normativa aplicable.

Medidas de prevencion y proteccion en las instalaciones: Proteccién personal.
Actuacion en situaciones de emergencia.

AMBITO DE COMPETENCIA 1:
SISTEMAS DE CONTROLY AUXILIARES DE LOS PROCESOS.

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Diferenciar los distintos sistemas de control de procesos (manual, automatico,
distribuido) y sus aplicaciones en la industria alimentaria.

Caracterizar la estructura general de la cadena de adquisicion y tratamiento de datos
gue se utiliza en los sistemas de automatizacién empleados en la industria alimentaria
enumerando y explicando la nomenclatura, los dispositivos y elementos funcionales que
la componen y las caracteristicas de cada uno de ellos.

Identificar las operaciones de mantenimiento de primer nivel de los elementos de
medida, transmisidn y regulacion.

21




Reconocer la funcionalidad y las aplicaciones de los autématas programables
identificando sus componentes basicos y los tipos mads utilizados en la industria
alimentaria.

Analizar las instalaciones de los servicios auxiliares requeridos por los procesos y equipos
de elaboracion de productos alimentarios.

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Conceptos y hechos asociados a la medicién y regulacién para el control de procesos:
Medicién de variables. Transduccién, acondicionamiento y transmisién de sefiales.
Elementos de control y regulacién. Tipologia y caracteristicas. Simbologia y esquemas.
Conceptos y hechos asociados al control de procesos: Sistemas de control. Tipologia,
caracteristicas y ambito de aplicacién. Pardmetros de control. Variables que pueden ser
reguladas. Componentes de un sistema de control. Tipologia y caracteristicas.
Caracteristicas de los autdmatas programables: Diferencias entre los sistemas cableados
y programados. Componentes bdsicos. Tipos y utilidad. Tipos de entradas y salidas.
Carga y utilizacion de programas.

Instalaciones y motores eléctricos: Distribucidn en baja tension. Caracteristicas. Partes
gue constituyen las instalaciones. Medidas eléctricas basicas. Motores eléctricos.
Conceptos y hechos asociados a la produccién y transmision de calor: Fundamentos de
transmisién del calor. Generacidn y distribucion de agua caliente y vapor. Cambiadores
de calor.

Conceptos y hechos asociados a la produccion, distribucidn y acondicionamiento de aire:
Aire y gases en la industria alimentaria. Produccion y conduccion de aire comprimido.
Acondicionamiento de aire.

Fundamentos de la produccién de frio: Fundamentos. Fluidos frigorigenos. Elementos
basicos de una instalacion de frio.

Fundamentos del acondicionamiento del agua: Tratamientos para diversos usos.
Distribucidon de agua.
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