
  

GEPUBLICA DEL PERG 

  

Resoluci6n de Presidencia del 

Consejo Directivo Ad Hoc 

N? 034-2014-COSUSINEACE/CDAH-P 
Lima, 20 NOV. 20% 

El Oficio N” 025-2014/SINEACE/ST-DEC-IEES, emitido por la Direcciën de Evaluaciën y 
Certificaciën de Institutos y Escuelas de Educaciën Superior del SINEACE; y, 

VISTO: 

CONSIDERANDO: 

Oue, el articulo 5” de la Ley N” 28740, Ley del SINEACE establece como finalidad del 
Sistema Nacional de Evaluaciën, Acreditaciën y Certificaciën de la Calidad Fducativa, garantizar a la 
sociedad gue las instituciones educativas y privadas ofrezcan un servicio de calidad, con el propésito 
de optimizar los factores ague incidan en los aprendizajes y en el desarrollo de las destrezas y 
competencias necesarias para alcanzar mejores niveles de calificaciën profesional y desarrollo 

laboral; 

Oue, mediante la Décima Segunda Disposiciéën Complementaria Transitoria de la Ley 
N*30220, Ley Universitaria del 09 de julio del 2014 se declara en reorganizacién el Sistema Nacional 
de Evaluaciën, Acreditaciën y Certificaciën de la Calidad Educativa — SINEACE y deroga el Capitulo 1 
del Titulo |, a excepcién del numeral 8.3 del articulo 8, y los Titulos !, II, IV y V de la Ley N* 28740; 

Oue, en cumplimiento de lo dispuesto por la norma invocada precedentemente, el Ministerio 
de Educaciën mediante Resoluciën Ministerial N" 396-2014-MINEDU, del 28 de agosto 2014 
constituyé el Consejo Directivo Ad Hoc, integrado por la presidencia del COSUSINEACE, un 
representante del Ministerio de Educaciën y la presidenta del Consejo Nacional de Ciencia, 
Tecnologla e lInnovaciën Tecnolêgica - CONCYTEC, cuyo objetivo es ejecutar las funciones 
necesarias para la continuidad del sistema y los procesos en desarrollo, hasta la aprobacion de la 
reorganizacién del SINEACE; 

Oue, de acuerdo al literal e) del articulo 7* de la resoluciéën antes mencionada, el Consejo 
Directivo Ad Hoc, tiene como funciën, aprobar normas y procedimientos para la evaluaciën y 
certificaciën de competencias; 

Oue, mediante el documento de visto, la Direcciéën de Evaluacién y Certificaciéën de Institutos 

y Escuelas de Educacién Superior, propone la aprobacién de las siguientes normas due cumplen con 
la validaciën de expertos: ` 

1. Normas de Competencias Profesionales de Técnicos en Actividades Agrarias, denominadas: 
` Estindares para la certificaciën de competencias profesionales del 

profesional Técnico en Zootecnia. 
- Estindares para la certificacion de competencias profesionales del 

profesional Técnico en Horticultura.



    

- Estindares para la certificaciën de competencias profesionales del 
profesional Têcnico en Fruticultura. 

- Estéindares para la certificaciën de competencias profesionales del 
profesional Técnico en Produccién Agropecuaria. 

- Estandares para la certificaciën de competencias profesionales del 
profesional Técnico en Producciën y Gestiën Pecuaria. 

2. Normas de Competencias Profesionales Je Técnicos en edsties lineere, 
denominadas F ki 

`Estandares para la certificaciën -de competencias : profesionales del 

profesional Técnico en Industrias Alimentarias. 
se Estêandares para la certificacion de competencias profesionales del 

-profesional Técnico en Industrias Alimentarias Lêcteas. ` 

Oue, en ejercicio de las facultades otorgadas al Consejo Directivo Ad Hoc, en sesion del 03 
de noviembre 2014, mediante Acuerdo N? 061-2014-CDAH, se aprobaron los documentos técnicos 

normativos indicados precedentemente; * 

De conformidad con la Ley N* 28740, Ley del Sistema Nacional de Evaluacién, Acreditaciën y 

Certificaciën de la Calidad Educativa — SINEACE, su Reglamento aprobado con Decreto Supremo N 

018- oo) ED, la Ley N? 30220. NR Universitaria y la Resoluciën Ministerial.N"? 396- 2014- MINEDU; 

SE RESUELVE 

Articulo 1*.- Oficializar el Acuerdo N* 061-2014-CDAH de sesiën del 03 de noviembre 2014, 

mediante el cual el Consejo Directivo Ad Hoc, aprobé las siguientes Mermiee de omnecs due en 

anexo forma parte integrante de la presente resoluci6n: 
1) Normas de Competencias  Profesionales de `Técnicos en Actividades 'Rgrarias 

denominadas: ` ` ek do " 

- Estêndares para la certficaeiën de competencias profesionales del 
profesional Têcnico en Zootecnia. Es ai Pe 

-  Esténdares para la certificaciën de competencias profesionales del 
profesional Técnico en Horticultura. sy 

`  Estêndares para la certificaciën de competencias profesionales del 
;* profesional.Técnico en Fruticultura. EF | 

- Esténdares para la certificaciën de competéhcias profesionales del 
profesional Técnico en Produccién Agropecuaria. om 

-  Estêindares para la certificaciën de `competencias - profesiohales del 
profesional Técnico en Produccién y Gestiën Pecuaria. 

2) Normas de Competencias Profesionales de Têcnicos en lndustias Alimentarias, 

denominadas: 

.s  Estandares para la certificaciën de competencias, profesionales del 

profesional Técnico en Industrias Alimentarias. ` 
-  Estandares para la certificaciën de competencias profesionales . del 

profesional Técnico en Industrias Alimentarias Laêcteas. 

Articulo 2*.- Disponer la publicaciën de la presente resoluciën en el Diario Oficial El Peruano, 

asi como en el Portal Web del SINEACE. MIE ' 

Registrese, comunigue     

    

y publiguese. 

      Ii 7 2 ) 

Ph Peers del Consejo Dlirectivo Ad Hoc 
COSUSINEACE  ...
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1. PRESENTACION 

EL Sistema Nacional de Evaluacién, Acreditacién y Certificaciéën de la Calidad Educativa — 

SINEACE pone a disposiciën de las instituciones, profesionales técnicos interesados y 

publico en general, las Normas Técnicas para la Certificacién de Competencias en Industrias 

Alimentarias Lêcteas, como producto de mesas técnicas con actores involucrados en el 

sector agroindustrial. 

Estas normas cumplen con el objetivo de establecer los estindares de calidad regueridos 

para la certificaciën de competencias profesionales de personas con formaciën técnica en 

Instituciones y Escuelas de Educaciën Superior Tecnolê6gicas No Universitarias, 

garantizando a las instituciones y empresas del sector, contar con personal idéneo para 

realizar las funciones y actividades propias del proceso productivo considerando criterios 

acordes a estandares internacionales vigentes. 

Asimismo, estas normas constituyen una de las herramientas fundamentales para due las 

Entidades Certificadoras autorizadas efectuen procesos de certificaciën rigurosos, 

transparentes y de calidad conforme a las disposiciones due regulan su funcionamiento. 

Con la publicaciéën de estas normas, se reitera su apuesta por la mejora de la calidad 

educativa y el desarrollo del pais fomentando una cultura evaluadora permanente y 

continua. A su vez, expresa su disposicién para seguir mejorando su guehacer con la 

participaciën de la ciudadania y entidades interesadas. 

Direcctbu de Evaluacibw p Certifieacibn - EES



2. ALCANCE 

El presente documento es de aplicacién a nivel nacional y esta dirigido a: 

4. 

Fgresados y titulados de los Institutos y Fscuelas de Fducacién Superior Tecnolêgica. 

Fgresados y titulados de otros Institutos y Escuelas de Educacién Superior, gue tienen 

la facultad de otorgar titulos a nombre de la naci6n. 

Entidades Certificadoras autorizadas. 

BASE LEGAL 

Constitucién Politica del Peru. 

Ley N* 28044, Ley General de Fducacién, gue regula la creacién del Sistema Nacional de 

Evaluacién, Acreditacién y Certificacién de la Calidad Educativa (articulos Ne 148, 158 y 

162), promulgada el 28 de julio del 2003. 

Ley N” 28740, Ley del Sistema Nacional de Evaluacién, Acreditacién y Certificaciën de la 

Calidad Educativa. 

NORMAS DE COMPETENCIA 

Las normas gue se presentan a continuacién, establecen las unidades de competencia, los 

conocimientos fundamentales, criterios de desempeiio, evidencias y campo de aplicaci6ën 

para la persona con formaciën técnica gue reguiere certificar su competencia en Industrias 

Alimentarias Lêcteas con las especificaciones siguientes: 

  

UNIDAD DE COMPETENCIA N? 1 
  

Controlar la recepciéën de la leche e insumos en el procesamiento 

alimentos lêcteos, segun plan de producciéën y de acuerdo a normas 

calidad, salubridad, seguridad y buenas prêcticas de manufactura. (Cédigo 001) 

  
  

UNIDAD DE COMPETENCIA N? 2 
  

  Organizar y controlar el aprovisionamiento de la leche e insumos en la 

produccién de productos lacteos, de acuerdo a normas de calidad, (C6édigo 002) 

salubridad, seguridad y buenas practicas de manufactura.   
  

 



  

UNIDAD DE COMPETENCIA N” 3 

 



UNIDAD DE COMPETENCIA N? 1   

Controlar la recepciën de la leche e insumos en el 

procesamiento de alimentos ldcteos, segun plan de producciën, 

de acuerdo a normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas 

prêcticas de manufactura.



  

DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 
  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO1-IAL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Controlar la recepciën de la leche e insumos en el procesamiento de alimentos 

lêcteos, segun plan de produccién de acuerdo a normas de calidad, salubridad, 

seguridad y buenas prêcticas de manufactura. 

  

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO1-IAL-V1-2014-ECO1 

  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Acondicionar el 4rea de recepciéën y almacenaje de la leche e insumos, seguin plan de 

produccién de acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas prdcticas 

de manufactura. 

  

  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

ES COMPETENTE Si: 

A. La indumentaria y/o eauipo de protecciën personal | e 

es usado segun protocolos institucionales y Normas 

de Bioseguridad. 

B. Los reguerimientos de eaguipos, envases y 

insumoSs. 

Utiliza indumentaria apropiada 

Se retira todo objeto o prenda ague pueda contaminar o ser un peligro para el 

proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar (no escupe, no se 

rasca el cuerpo). 

productos para la recepcién de la leche e insumos, 

es dispuesto en el drea de recepcién 

  
Acondiciona el drea de recepciën y almacenaje de la leche e insumos. 

e Realiza el lavado y desinfectado de las botas al ingresar al area de trabajo. 

DESEMPENO: Técnico acondicionando el drea de recepcién y almacenaje de leche ee | 

  

    

  

    
C. El drea de recepciën de la leche e insumos es | Aplica los procedimientos de conservaciën y enfriamiento 

limpiada y desinfectada siguiendo procedimientos | e Dispone en drea de recepciën eauipos, envases y productos esterilizados para 
establecidos, utilizando insumos permitidos y la recepciën de la leche 

buenas practicas de manufactura. e  Efectiala limpieza seca en el area de almacenamiento. 

D. (La informaciën es registrada en los formatos | .  Controlala acciën deldetergente y desinfectante por un promedio de Sa 10 
impresos y digitales correspondientes Ssegun minutos. 

protocolos institucionales. e  Mantiene la leche fria para evitar la actividad de microorganismos 

e Utiliza tos bidones esterilizados para guardar la leche. 

e Sumerge los bidones de leche en agua fria. 

e Agita la leche sin forma espuma para homogeninizarla antes de pasar por 

control de calidad. 

PRODUCTO: 

Area de recepcién acondicionada limpia y desinfectada. 

Producto almacenado y registrado de acuerdo a protocolos establecidos | 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza y honestidad. 

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 

1. Manejode eguiposy herramientas para el procesamiento de productos lacteos (A,B,C y D) 

2. Estindares de reguerimientos de producciën institucionales (A,Cy D) | 

3. Buenas Prêcticasde Manufactura en el procesamiento de lacteos (A,B,C y D) 

4. Manualesde Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento — POES. (Cy D) 

5.  Normasde Bioseguridad (A,8,C y D) 

6. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento - POES (B) 

7. Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificaciéën del estado de la maauinaria, eaguipos y material auxiliar de 

proceso - HACCP (A,8,C y D) 

8. Maneijo de herramientas y sistemas informaticos(D) 

CAMPO DE APLICACION 

CATEGORIA: CLASE: 
1.  Condiciones de trabajo 1.1 Instalaciones 

1.2 Fauipos 

1.3 Herramientas 

    
 



  

DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA | INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCI   NCPT-OO1-IAL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA 

  
Controlar la recepciën de la leche e insumos en el 

procesamiento de alimentos iëcteos, segun plan de 

produccién de acuerdo a normas de calidad, 

salubridad, seguridad y buenas practicas de 

manufactura. 

  

| CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA 

| 

NCPT-OO1-IAL-V1-2014-EC02 

  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Recepcionar la leche, insumos y eduipos verificando el 

estado y cantidad segun plan de producciën de 

acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas practicas de manufactura. 
  

| CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
    ES COMPETENTE SI: 

A. La indumentaria y/o eaguipo de protecciën personal es 

usado segun protocolos institucionales y Normas de 

Bioseguridad. 

B. La materia prima (leche), insumo Yy eduipo es 

recepcionado verificando el estado la cantidad se 

acuerdo a protocolos institucionales, estêndares de 

calidad, normas vigentes y buenas prdcticas de 

manufactura 

C. La materia prima e insumos es almacenado de manera 

temporal en las areas aue corresponde a cada 

producto segun plan de producciéën, protocolos 

institucionales, normas técnicas normas legales 

vigentes y buenas prêcticas de manufactura. 

La informaciën es registrada en los formatos impresos 

y digitales correspondientes segun protocolos 

institucionales.   

DESEMPENO: Técnico recepcionando la leche, insumos y eguipos 

Utiliza indumentaria apropiada 

e Se retira todo objeto o prenda aue pueda contaminar o ser un 

peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Se coloca el protector de boca y guantes en caso de necesidad. 

] Demuestra hêbitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar 

(no escupe, no se rasca el cuerpo). 

Recepciona la leche insumos y eguipos de acuerdo a las normas de 

salubridad y buenas practicas de manufactura. 

. Verifica visualmente la presencia de cuerpos extraiios en la 

leche (insectos, paja u otros). 

e Recibe la leche verificando cantidad de acuerdo a los 

protocolos establecidos. 

e Realiza el examen organoléptico color, aroma, sabor, textura. 

e Guarda la leche a una temperatura de 15*C, para su posterior 

USO. 

PRODUCTO: 

Informe y registro de los procesos desarrollado 

ACTITUD: 

Responsabilidad, orden e higiene. 

  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

N
O
T
 
A
W
M
P
 

material auxiliar de proceso - HACCP (A,B,C y D) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos (D) 

Manejo de eguipos y herramientas para el procesamiento de productos ldcteos (A,B,C y D) 

Parémetros, estandares, métodos y procedimientos para el procesamiento de lcteos (D) 

Recetas, formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de lêcteos ( Cy D) 

Flujo de operaciones de transformacién segun tipo de producto procesado (B, Cy D) 

Estandares de reguerimientos de produccién institucionales (A,CYy D) 

Buenas Prêcticas de Manufactura y Normas de bioseguridad en el procesamiento de lêcteos (A,B,C y D) 

Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificaciën del estado de la maauinaria, eduipos Y 

  

    AD Ged 'CAMPO DE'APLICACION “es 

CATEGORIA: CLASE: 
1. Materia prima 1.1 Leche 

2. Insumos 2.1 Envases 

2.2 Aditivos 

2.1 conservantes      



  

DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO1-IAL-V1-2014 
  

  
DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Controlar la recepciën de la leche e insumos en el 

procesamiento de alimentos ldcteos, segun plan de produccién 

y de acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas practicas de manufactura. 

  

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA 
  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA 

NCPT-OO1-IAL-V1-2014-ECO3 
  

Verificar la calidad de la leche, mediante la extracciën de 

muestras representativas de cada lote para el andlisis fisico, 

guimico y microbiolêgico, segun plan de producciéën de 

acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas 

practicas de manufactura. 
  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

ES COMPETENTE SI: 

La indumentaria y/o eguipo de proteccién personal 

es usado segun protocolos institucionales y Normas 

de Bioseguridad. 

DESEMPENO: Técnico verificando la calidad de leche mediante 

muestras representativas. 

Utiliza indumentaria apropiada 

e Se retira todo objeto o prenda ague pueda contaminar o ser un peligro 

para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar (no escupe, 

  
  

  

  

    
B. Elcontrolde leche e insumos es muestreado, segun 

los instituci I ificaci ak no se rasca el cuerpo). 

protoco os instituclona es, especificaciones téCnICaS Y | T&cnico realizando control de calidad y evaluacién de la leche. 

buenas prêcticas de manufactura. e  Determinala acidezde la leche y verificaaue este entre el rango de 16 
C. El muestreo es remitido para el andlisis fisico a18“D. 

aguimico, segun protocolos establecidos y Buenas | e Determina gue la densidad de la leche se encuentre entre 1.028g/ml- 

Prêcticas de Manufactura. 1.033 g/ml. 
D. La leche es evaluada para determinar Sus | * Controla el aumento o disminuciën de temperatura es de 0.2 por grado 

caracteristicas organolépticas Ssegun protocolos sobre o bajolos 15C 
institucionales y buenas prêcticas de manufactura. e Efectua examen organoléptico: color blanco amarillento opaco, olor 

. oi - caracteristico, ni acido ni rancio, textura gruesa o median, no delgada, no 
E. La informaciën es registrada en los formatos - 

' d , , viscosa, no con grumos. 

impresos y digitales correspondientes segun e Descarta la leche gue no cumple con los estandares de calidad 

protocolos institucionales. 

PRODUCTO: 

| Muestras representativas extraidas de acuerdo a normas de salubridad y 

Calidad. 

Registro de control de calidad e informes 

ACTITUD: 

Responsabilidad, orden e higiene 

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES.. 

1. Manejode eguiposy herramientas para el procesamiento de productos ldcteos (A,B,C,D Y F) 

2. EstAndares de calidad de leche e insumos (A,B,C, DY E) 

3. Meétodosy procedimientos de muestreo para el control de calidad (A,B,C,D vy E) 

4. Buenas Prêcticasde Manufactura en el procesamiento de productos lacteos (A,B,C y D) 

5. Manualesde Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento — POES (C y D) 

6. Normasde Bioseguridad (A,B,C y D) 

7. Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maduinaria, eguipos y 

material auxiliar de proceso - HACCP (A,B,C y D) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos (D) 

CAMPO DE APLICACION 

CATEGORIA: CLASE: 
1. Método 1.1 Sensorial. 

2. Ambienteo escenarios. 1.2 Mecdnico 

2.1 Laboratorios 

2.2 Planta de procesamiento. 

2.3 Registros.     
10 

  

 



UNIDAD DE COMPETENCIA N? 2 

Organizar y controlar el aprovisionamiento de la leche 

e insumos en la produccién de productos lacteos, de 

acuerdo a normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas practicas de manufactura. 

11



  

DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 
  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO2-JAL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE 

COMPETENCIA 

Organizar y controlar el aprovisionamiento de la leche e 

insumos en la producciën de productos ldcteos, de 

acuerdo a normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas practicas de manufactura. 
  

| CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO2-IAL-V1-2014-ECO01 
  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE 

COMPETENCIA 

  Controlar las condiciones de saneamiento de las 

instalaciones y operativizaciéën de maguinaria y eguipos | 

en el drea de proceso segtin protocolos institucionales de | 

acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas practicas de manufactura 
  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

ES COMPETENTE SI: 

A. La indumentaria y/o eduipo de proteccidn 

personal es usado segun protocolos 

institucionales y Normas de Bioseguridad. 

B. La limpieza y desinfecciën de los ambientes, 

maguinaria y eguipos del &rea de proceso son 

verificados segun protocolos institucionales, 

Normas Técnicas Normas Legales Vigentes y 

Buenas Prêcticas de Manufactura. 

C. La operativizaciën de maauinaria y eguipos 

ague emplea para el procesamiento de los 

productos lêcteos es verificada segun plan de 

produccién, protocolos institucionales Y 

Buenas Practicas de Manufactura. 

D. La informacién es registrada en los formatos 

impresos y digitales correspondientes segun 

protocolos institucionales.   
controlando las condiciones de 

instalaciones de operativizaciën de 

DESEMPENO: Técnico 
saneamiento de las 

maauinaria y eduipos. 

Utiliza indumentaria apropiada 

e  Sereticatodo objeto o prenda aue pueda contaminar o ser 

un peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestrahêbitosde higiene acorde con la tareaa 

ejecutar (no escupe, no se rasca el cuerpo). 

Verifica las condiciones de saneamiento de las instalaciones y 

operativizaciéën de maauinaria y eduipos en el Area de proceso 

e  Utilizaagua clorada 2ml/litro de agua. 

e  Almacenaelaguayla protege, para ser utilizada en 

recepcién, lavado de materiales, edguipos y sala de proceso. 

e  Utiliza eldetergente 40 gramos /100 litros de agua. 

e Disuelve detergente en agua precalentada a 4O“Cy generar | 

espuma para la remocién de residuos. 

e  Verificalaremociën completa de residuos. 

e  Esteriliza los eaguiposy maguinarias con los insumos 

establecidos en el procedimiento.   
PRODUCTO: 

Informe y registros. Mêaguinas e edguipos en operatividad. 

ACTITUD: 

Responsabilidad, orden y honestidad. 

  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

Normas de Bioseguridad (A,B,C y D) 

A
N
O
M
n
Y
M
D
E
 Manejo de eguipos y herramientas para el procesamiento de productos ldcteos (A,B,C y D) 

Estandares de reguerimientos de produccién institucionales (A,CYy D) 

Buenas Prêcticas de Manufactura en el procesamiento de productos ldcteos (A,B,CyD) 

Manuales de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento — POES (C y D) 

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento — POES (B) 

Gestiën de analisis de peligros y puntos criticos de control en la verificaciéën del estado de la maduinaria, 

eguipos y material auxiliar de proceso - HACCP (A,B,C y D) 

8. Manejo de herramientas y sistemas informaticos (D) 
  

Te As URE DEER EWW CAMPO DE APLICACION 
  

CATEGORIA: 
1. Métodos 

2. Ambientes 

3. Materiales   CLASE: 

1.1 Manual 

2.1 Planta de procesamiento 

2.2 Lineas de procesos 

3.1 Formatos       
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 
  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO2-VAL-V1-2014. 
  

  
DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Organizar y controlar el aprovisionamiento de la leche 

e insumos en la produccién de productos ldcteos, de 

acuerdo a normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas practicas de manufactura. 
  

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO2-IAL-V1-2014-ECO2 
  

| DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Transformar la leche e insumos de acuerdo al plan de 

  

| produccién de acuerdo a normas de calidad, 

salubridad, Sseguridad y buenas prdcticas de 

manufactura. 

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

ES COMPETENTE SI: 

A. La indumentaria y/o eduipo de proteccién 

personal es usado segun protocolos 

institucionales y Normas de Bioseguridad. 

Lo insumos para la preparacién de las mezclas, 

combinaciones son seleccionados y 

acondicionados en el drea para tal fin segun 

manual de procedimientos, protocolos 

institucionales y Buenas Practicas de 

Manufactura. 

Los ingredientes, aditivos y otros insumos son 

dosificados de acuerdo a formulaciones de los 

procesos, Plan de Produccién, Normas Técnicas 

Normas Legales Vigentes y Buenas Prdcticas de 

Manufactura. 

Las mezclas y combinaciones son preparadas de 

acuerdo al tipo de productos due se va a 

procesar, estandares de calidad, plan de 

produccién y Buenas Prêcticas de Manufactura. 

EF. La informacién es registrada en los formatos 

impresos y digitales correspondientes segun 

protocolos institucionales. 

  

  

DESEMPENO: Técnico transformando la leche e insumos 

Utiliza la indumentaria segin normas de bioseguridad 

e Se retira todo objeto o prenda ague pueda contaminar o ser un 

peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar 

(no escupe, no se rasca el cuerpo). 

Prepara la materia prima e insumos para el procesamiento de 

productos lêcteos 

e Recepciona la leche en tina, verificando volumen, acidez (15- 

18*D) temperatura (20-30 *C). 

e Calcula el promedio de grasa de la leche del lugar. 

e Pasteuriza la leche por 30 minutos de manera lenta a 65“C. 

e Enfria la leche de acuerdo al tipo de producto a elaborar |( 

gueso fresco 38“C-semiduro 36%) 

Dosifica insumos y aditivos de acuerdo a la materia prima 

e Pesa el nitrato de potasio del 15-20% 

e Pesa el cloruro de calcio del 15-20 % 

e Pesa el cuajo de acuerdo a la marca 

e Afiade cultivo lêctico de acuerdo al producto a elaborar 

Realiza mezclas y combinaciones de acuerdo al producto. 

e Controla la temperatura de la coagulaciéën del cuajo de 

acuerdo al tipo de gueso. 

e Realiza la prueba de corte de cuajada horizontal y vertical si el 

producto es gueso. 

e Realiza el desuerado, eliminando la tercera parte del suero 

] Ejecuta el salado, pre prensado, moldeado y prensado y 

oreado final. 

PRODUCTO: 

Leche e insumos procesados, de acuerdo al tipo de producto a 

elaborar (guesos, yogurt, manjar). 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza e higiene 

  

  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

  

    
1. Manejode eguiposy herramientas para el procesamiento de productos lêcteos (A,B,C, D y E) 

2. Pardmetros, estindares, métodos y procedimientos para el procesamiento de ldcteos (A,B,C, DY E) 

3. Recetas, formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de productos ldcteos (A,B,C, D y E) 

4. Flujode operaciones de transformacién segun tipo de producto procesado (A,B,C, DY E) 

5. EstAndares de reguerimientos de producci6n institucionales (A,B,C, DY E) 

6. Buenas Practicasde Manufactura y Normas de bioseguridad en el procesamiento de lêcteos (A,B,C, DY E) 

7. Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificaciéën del estado de la maguinaria, 

eaguipos y material auxiliar de proceso - HACCP (A,B,C, Dy £) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos (E ) 

CAMPO DE APLICACION 
CATEGORIA: CLASE: 

1.1 Manual 

1. Métodos. 1.2 Mlecnico 

2. Ambientes 2.1 Planta de procesamiento 

2.2 Lineas de proceso     
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-O02-HAL-V1-2014 
  

  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Organizar y controlar el aprovisionamiento de la leche e 

insumos en la produccién de productos lêcteos, de acuerdo 

a normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas 

practicas de manufactura. 
  

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OOZ-IAL-V1-2014-ECO3 
  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Aprovisionar la materia prima e insumos necesarios para el 

procesamiento de productos lêcteos, de acuerdo normas de 

  

  

  
calidad, salubridad, seguridad y buenas practicas de 

manufactura. 

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS pk re 

ES COMPETENTE SI: DESEMPENO: Técnico aprovisionado la materia prima e insumos 

| para el procesamiento de productos lêcteos. 

A. La indumentaria y/o eduipo de proteccién 

personal es usado segtun protocolos institucionales 

y Normas de Bioseguridad. 

Utiliza la indumentaria segian normas de bioseguridad 

e Se retira todo objeto o prenda aue pueda contaminar o ser un peligro 

para el proceso (aretes, relojes, sortijas).     
  

  

  

  

  

B. La materia prima e insumos son verificados segun | e Demuestrahabitosde higiene acorde con la tarea a ejecutar (no 

reguerimientos de producciën, protocolos | escupe, no se rasca el cuerpo). . 

institucionales y Buenas Practicas de Manufactura. | oo , oe . 
, | Aprovisiona a las lineas de proceso de materia prima e insumos para su 

C. Las lineas de proceso son aprovisionadas de | transformaciën. 

materia prima e insumos en cantidad y calidad, | e Abastece segtin plan de produccién, tipo de producto y cantidad, 

segun reguerimientos de proceso, protocolos e  Considera la férmula de cada producto. 

institucionales establecidos y Buenas Prêcticas de | 

Manufactura. | PRODUCTO: 
D. La informaciën es registrada en los formatos | Resistroldelaprovisieamie nte, 

impresos Y digitales correspondientes Ssegun | AETTUD: 

protocolos institucionales. Responsabilidad y honestidad. 

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 

1. Manejode eguiposy herramientas para el procesamiento de productos lacteos (AB y €) 

2. Parametros, estindares, métodos y procedimientos para el procesamiento de productos lActeos AB Yy C) 

3. Recetas, formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de productos lacteos (AB Yy C) 

4. Flujo de operaciones de transformacién segun tipo de producto procesado (A,B y C) 

5. Estindares de reguerimientos de produccién institucionales (ABY C) 

6. Buenas Prêcticasde Manufacturay Normas de bioseguridad en el procesamiento de productos lêcteos (AB y C) 

7. Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maauinaria, eguipos y 

material auxiliar de proceso - HACCP (ABY CO) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos (D) 

CAMPO DE APLICACION 

CATEGORIA: CLASE: 
1.1 Manual 

1. Métodos. 1.2 Mecanico 

2. Ambientes 2.1 Planta de procesamiento 

2.2 Lineas de proceso     
  

14



UNIDAD DE COMPETENCIA N? 3   

Fjecutar el procesamiento de los productos lacteos, de 

acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas 

prêcticas de manufactura. 
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

  CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO03-AL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Fjecutar el procesamiento de los productos lacteos, 

de acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas prdcticas de manufactura. 

  

| CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPÊTENCIA NCPT-O03-IAL-V1-2014-EC0O1 
  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Realizar la pasteurizaciën de la leche segun plan de 

produccién, de acuerdo normas de calidad, salubridad, 

seguridad y buenas prêcticas de manufactura. 

  

  

  
personal es usado segun protocolos institucionales 

y Normas de Bioseguridad. 

B. La leche es verificada en cuanto a Sus 

caracteristicas de calidad antes de entrar al 

proceso, segun estindares de calidad y Buenas 

Practicas de Manufactura. 

C. La leche es sometida al proceso de pasteurizacién 

segun Plan de producciën, Normas Técnicas 

Normas Legales Vigentes y Buenas Prêcticas de 

  
Manufactura 

D. El tiempo, temperatura en el proceso de 

pasteurizado, es monitoreado, controlado y 
- " "Ee - | eo 

corregido de ser el caso segun especificaciones | 

técnicas y Buenas Prêcticas de Manufactura. 

E. La informacién es registrada en los formatos 

impresos y digitales correspondientes segun 

protocolos institucionales. 

| CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 

ES COMPETENTE SI: DESEMPENO: Técnico realizando la pasteurizaciën de la leche 

, , , i Utiliza la indumentaria segun normas de bioseguridad 
A. La indumentariay/o eaguipo de proteccién e Se retira todo objeto o prenda due pueda contaminar o ser un 

peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar (no 

escupe, no se rasca el cuerpo). 

Realiza la estandarizacién de la leche 

N] Verifica la relacién entre la densidad y el contenido de grasa de 

la leche. 

N] Determina el contenido de grasa de acuerdo al producto. 

e Calcula la cantidad de leche a descremar mediante el uso del 

cuadrado de Pearson. 

Pasteuriza la leche segun estindares de calidad. 

e Controla la temperatura de pasteurizacién a 6S*C. 

e Controla el tiempo de pasteurizaciéën segun el producto (30 

minutos) 

Controla el tiempo de reposo de la leche. 

Enfria la leche de acuerdo al tipo de producto a elaborar. 

e Adiciona nitrato de potasio, cloruro de calcio y cuajo, de 

acuerdo al producto 

e Controla la temperatura de coagulaciéën 

PRODUCTO: 

Leche pasteurizada. 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza e higiene. 
  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

A
F
 

vm 
SP 
P
s
 Manejo de eguipos y herramientas para el procesamiento de productos lcteos (AB, CD y E) 

Parêametros, estandares, métodos y procedimientos para el procesamiento de productos ldcteos (A,B, Cy D) 

Recetas, formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de productos lêcteos (A,B, C y D) 

Flujo de operaciones de transformacién segdn tipo de producto procesado (A,B, C y D) 

Estandares de reguerimientos de produccién institucionales (A,B, C y D) 

Buenas Prêcticas de Manufactura y Normas de bioseguridad en el procesamiento de (A,B, CYy D) 

Gestién de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maaguinaria, 

edguipos y material auxiliar de proceso - HACCP (A,B, Cy D) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos (D) 
  

    CAMPO DE APLICACION: 

CATEGORIA: CLASE: 

1. Técnicas 1.1 Cocci6én 

  
1.2 Pasteurizacién 
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO3-IAL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Fjecutar el procesamiento de los productos lêcteos, de acuerdo 

normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas prêcticas de 

manufactura. 

  

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO3-IAL-V1-2014-ECO2 

  
  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Procesar la leche para obtener yogurt segun plan de produccién, de acuerdo normas de 

calidad, salubridad, seguridad y buenas prdcticas de manufactura. 

  

  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 

ES COMPETENTE S(: DESEMPENO: Técnico procesando la leche para obtener yogurt 

Utitiza la indumentaria segun normas de bioseguridad 

A. La indumentaria y/o eguipo de proteccién personal e Se retira todo objeto o prenda aue pueda contaminar o ser ui peligro para el 

es usado segun protocolos institucionales y Normas 

de Bioseguridad. 

  
proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestra hêbitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar (no escupe, no se 

  

  

  

    

B. la leche es verificada en cuanto a sus caracteristicas rasca el cuerpo). 
de calidad antes de entrar al proceso, Ssegun | e Se coloca overol, gorro y tapabocas. 

estandares de calidad y Buenas Prêcticas de | Caracteristicas de calidad de la leche para yogurt 

Manufactura e Verifica gue la leche sea de color blanco amarillento. 
C. Los procesos de descremado, normalizado, e Controla gue posea un sabor dulce. 

homogenizado es realizado segun Plan de e  Confirma la textura: consistencia liguida, pegajosa y ligeramente viscos de la leche. 

Produccién, Normas Téenicas Normas Legales e  Reconoce elgrado de opacidad de la leche, como indicador de caseina, grases y 
Vigentes y Buenas Practicas de Manufactura. sales. 

D. Los fermentos lêcteos Y otros insumos Procesos de descremado, normalizado y homogenizado de la leche. 

eomplemeiiarigs (frutas, esencias, fermento Y BLES e Filtra la leche con un lienzo fino y limpio para eliminar asperezas. 

es son ee ma proe wete base Ee Plan e Extraer los lipidos de la leche esterilizada (descremado). 

de Glibdlacelos ae , Pinieas Noamas begsles e Corrige la densidad y acidez de la leche (normalizacién) 
Vigentes y Buenas Practicas de Manufactura. - EE . 

s - oe e Realiza la homogenizacién hasta lograr una crema consistente 
E. Durante la (fermentaciën y refrigeraciën la . 

, e Flabora yogurt con leche entera, sila descrema luego debe agregar 1-2% de leche 
temperatura es controlada y corregida de Ser 

, , . descremada en polvo. 
necesario, segun manual de operaciones y Buenas Resli |tratamiento térmico de la leche a SO*C & minut 

Pi R e . prêeticas de Manufactura. ea vae, ratamiento #rmico e la se ea gs por minutos , 

F.  Lainformaciën es registrada en los formatos e Eontie a la temperatura en el proceso de en diamietike entre a 40-45 “C. 

impresos y digitales correspondientes segun * Enfriar el yogurt a 45 Cy inantenerlo en agua fria. 
protocolos institucionales. e Agrega frutas, esencias u otros aditivos. 

PRODUCTO: 

Yogurt. 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza e higiene 

' CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 

1. Manejode eguiposy herramientas para el procesamiento de productos ldcteos (A,B, C,D, E y E) p 

2. Parimetros, estindares, métodos y procedimientos para el procesamiento de productos ldcteos (A,B, C,D, E y E) 

3. Recetas, formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de productos lacteos (A,B, C,D, E y E) 

4.  Flujode operaciones de transformaciën segun tipo de producto procesado (A,B, C,D, EY E) 

5.  Estindares de reguerimientos de produccién institucionales (A,B, CD, E y F) 

6. BuenasPracticasde Manufacturay Normas de bioseguridad en el procesamiento de (A,B, C,D, E y E) 

7. Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificaciën del estado de la maauinaria, eauipos y material auxiliar de proceso - 

HACCP (AB, CD, EY E) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos.(F) 

CAMPO DE APLICACION 

CATEGORIA: CLASE: 
1.  Método 2.1 Manual 

2. Ambientesy escenarios 2.2 Mecanico 

2.3 Planta de proceso 
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO3-HAL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Fjecutar el procesamiento de los productos ldcteos, de 

acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas practicas de manufactura. 

  

CODIGO DEL ELEMENTO DÉ COMPETENCIA NCPT-003-IAL-V1-2014-ECO3 
  

  
DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Procesar la leche para obtener manteguilla y crema 

segun plan de produccién, de acuerdo normas de 

calidad, salubridad, seguridad y buenas practicas de 

manufactura. 

  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

ES COMPETENTE SI: 

A. La indumentaria y/o eaguipo de proteccién personal 

es usado segin protocolos institucionales y Normas 

de Bioseguridad. 

B. Los procesos de descremado es realizado segun 

especificaciones técnicas, Plan de Producciën y 

Buenas Practicas de Manufactura. 

C. Los procesos de homogenizado es realizado segun 

especificaciones técnicas, Plan de Produccién y 

Buenas Practicas de Manufactura. 

D. Los ingredientes, aditivos y otros insumos son 

agregados al producto base segun especificaciones 

técnicas y Buenas practicas de Manufactura. 

E. La velocidad del proceso de batido y amasado es 

controlada y corregida de ser el caso, segun manual 

de operaciones y Buenas Praêcticas de Manufactura. 

F. El refrigerado es realizado segin especificaciones 

técnicas y Buenas Praêcticas de Manufactura. 

G. La informacién es registrada en los formatos 

impresos y digitales correspondientes segun 

protocolos institucionales. 

  
  

DESEMPENO: Técnico procesando leche para obtener 

manteduilla 

Utiliza la indumentaria segtun normas de bioseguridad 

e Se retira todo objeto o prenda ague pueda contaminar o ser un 

peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutac (no 

escupe, no se rasca el cuerpo). 

e Se coloca overol, gorro y tapabocas. 

Procesa la leche para la obtenciën de Manteguilla. 

e Dispone de leche congelada por 12 horas antes. 

e Retirar la nata acumulada en la parte superior de leche.(repetir 

la operacién hasta obtener la % parte de nata de la proporcién 

trabajada) 

e Batir la nata hasta gue tome consistencia de manteguilla 

PRODUCTO: 

Manteguilla. 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza e higiene 

  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

A
O
N
P
Y
M
E
 

auxiliar de proceso - HACCP (AB, CD, EY F) 

8. Manejo de herramientas y sistemas informaticos.(G) 

Manejo de eguipos y herramientas para el procesamiento de productos lêcteos (AB, CD, Ey F) 

ParAmetros, estêndares, métodos y procedimientos para el procesamiento de productos lécteos (AB, CD, E y F) 

Recetas, formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de productos ldcteos (AB, CD, E y F) 

Flujo de operaciones de transformacién segtn tipo de producto procesado (AB, CD, E y F) 

Estêndares de reguerimientos de producciën institucionales (A,B, CD, E y F) 

Buenas Prêcticas de Manufactura y Normas de bioseguridad en el procesamiento de (AB, CD, EYF) 

Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificaciën del estado de la maauinaria, edguipos y material 

  

    CAMPO DE APLICACION 

CATEGORIA: CLASE: 
1. Método 3.1 Manual 

2. Ambientesy escenarios 

  
3.2 Mecanico 

2.1 Planta de proceso   
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-O0O03-IAL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Ejecutar el procesamiento de los productos lêcteos, de acuerdo normas de 

calidad, salubridad, seguridad y buenas practicas de manufactura. 

    CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-O03-TAL-V1-2014-EC04   
  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA | Realizar el procesamiento de la leche para obtener aueso segun plan de producciën, de | 

acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas practicas de manufactura. | 

  

CRITERIOS DÉÊ DESEMPENO EVIDENCIAS     

ES COMPETENTE SI: DESEMPENO: Têcnico procesando leche para obtener gueso. 

Utiliza la indumentaria segun normas de bioseguridad 

    
        

A. La indumentaria y/o eguipo de protecciën personal es e Se retira todo objeto o prenda ague pueda contaminar o ser un peligro para el proceso 
usado segun protocolos institucionales y Normas de (aretes, relojes, sortijas). 

Bioseguridad. e Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar (no escupe, no se rasca el 
B. Los procesos de descremado y homogenizado, e$ cuerpo). 

realizado segun especificaciones técnicas y Buenas 5 Se coloca overol, gorro y tapabocas. 

Prdcticas de Manufactura. Procesa la leche para la obtenciën de gueso 
C.  Elsalado se controla la dosis de sal segun manual de e  Recepcionay mide la leche, controlando volumen, acidez y temperatura.. 

operaciones protocolos institucionales y Buenas e Homogenizalaleche controlando tiempos de pasteurizacién, reposo y enfriamiento de 
practicas de Manufactura. acuerdo al tipo de leche gue va a elaborar (fresco, paria o semiduro). 

D.- El Boe de Ee ss dr sade e Adiciona insumos de acuerdo a la cantidad de la materia prima (nitrato de potasio y 

segun especificaciones técnicas y Buenas Précticas de cloruro de calcio del 15-20%, cuajo de acuerdo a la marca, SAL 1.04- 1.08%). 

Manufactura. , , , , e Realiza la coagulacién de la leche, controlando temperatura, pH y tiempos ( 30-40 
E. Elcorteyeldrenaje de la cuajada es realizada segun f , 

N ae M minutos) y corregidos de ser el caso. 

especificaciones técnicas y Buenas Practicas de e Corta la cuajada en forma horizontal y vertical, verificando el tamaifio del grano. 
Manufactura. . . ' , . ' 

F. Durante el moldeado el peso de la cuajada es e Controla tiempo de reposos de la cuajada, mide la acidez, realiza segundo batido de 

controlado segun especificaciones técnicas y Buenas FIRE) ieessiaa EEEmerE, , , , 
prêcticas de Manufactura. e Pesa y calcula el tamaiio de la cuajada, colocdndoles telas de manera uniforme para 

G. Durante eel prensado controla la presiën y corrige de ser due no (Ere AG EMEE, 
el caso segin manual de operaciones protocolos e Realiza el prensado en forma gradual de manera ascendente y prensa el producto por 

institucionales y Buenas Prêcticas de Manufactura. ar Eer nael EE 

H. La informacién es registrada en los formatos impresos y * Desmolda el gueso, separando las telas y los pone a orear. 

digitales correspondientes segun protocolos 

institucionales. BRAD ETD: 
Oueso 

e Peso adecuado 

e Uniformidad en la superficie, no se desgrana en el corte 

e Elasticidad de acuerdo al tipo de gueso. 

e Uniformidad en la textura, no presenta deformidad ni rajaduras 

e Tiene la humedad promedio recomendable, sin excesos. 

ACTITUD: 

Responsabilidad, orden e higiene 

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 

1. Manejodeeguiposyherramientas para el procesamiento de productos ldcteos (AB, GD, E, F y G) 

2.  Parimetros, estindares, métodos y procedimientos para el procesamiento de productos lacteos (A,B, CD, E, F y G) 

3.  Recetas,formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de productos lêcteos (A,B, C,D, E, F y G) 

4.  Flujode operaciones de transformaciën segun tipo de producto procesado (A,B, C,D, E, F y 6) 

5. Estêndares de reguerimientos de produccién institucionales (AB, CD, &, F y G) 

6. Buenas Prêcticas de Manufactura y Normas de bioseguridad en el procesamiento de (A,B, CD, E, F y 6) 

7. Gestiën de andlisisde peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maauinaria, eguipos y material auxiliar de proceso - HACCP 

(AB,CGD,EFYyG) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos.(H) 

EE VaN “'CAMPO DE APLICACION 

CATEGORIA: CLASE: 
1.  Método 1.1 Manual 

2.  Ambientesyescenarios 1.2 Mecênico 

2.1 Planta de proceso       
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÊCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-003-JAL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Fjecutar el procesamiento de los productos l&cteos, de 

acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas 

practicas de manufactura. 

  

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO3-IAL-V1-2014-ECOS 
  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Realizar el procesamiento de la leche para elaborar helados | 

segtin plan de producciën, de acuerdo normas de calidad, | 

salubridad, seguridad y buenas prdcticas de manufactura. 
      CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

ES COMPETENTE SI: 

A. La indumentaria y/o eguipo de proteccién personal | 

es usado segun protocolos institucionales y Normas 

de Bioseguridad. 

B. Los procesos de normalizado, homogenizado de la 

leche es realizado segun especificaciones técnicas, 

Plan de Produccién y Buenas Prêcticas de 

Manufactura. 

C. Los ingredientes y otros insumos complementarios 

son agregados al producto segun normas Têcnicas 

Normas Legales Vigentes y Buenas Praêcticas de 

Manufactura. 

D. La velocidad del proceso de batido es controlada y 

corregida de ser el caso, segun manual de 

operaciones y Buenas Praêcticas de Manufactura. 

F. Larefrigeracién es realizada segun especificaciones 

técnicas, Plan de Produccién y Buenas Practicas de 

Manufactura. 

F. La informaci6n es registrada en los formatos 

impresos y digitales correspondientes segun 

protocolos institucionales. 

I 
| Utiliza la indumentaria segun normas de bioseguridad 

  

DESEMPENO: Técnico procesando leche para elaborar helados. 

e Se retira todo objeto o prenda due pueda contaminar o ser un 

peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar (no 

escupe, no se rasca el cuerpo). 

e Se coloca overol, anteojos, botas impermeables, casco contra 

impacto, guantes y tapabocas. 

Procesa la leche para la obtenciën de helados. 

e Normaliza la cantidad de grasa y sélidos gue reguiere el helado, a 

una temperatura de 35%. 

e Somete a presién la leche bajo presién para lograr su 

homogenizaciën. 

e Aftaden los aditivos como frutas, esencias y otros),de acuerdo a 

Las normas de salubridad (desinfeccién, control microbiolégico, % de 

colorantes, etc). 

e Incorpora aire por batido o agitaciën de la mezcla hasta lograr el 

cuerpo y textura deseada. 

e Evita la formacién de cristales, realizando congelaciën rapida. 

e Realiza la refrigeraciéën del producto a -25/28%C. 

e Utiliza los formatos establecidos, registra data de los procesos. 

PRODUCTO: 

Helados 

e Uniformidad en la textura 

e Los sabores eguilibrados. 

e Consistencia con el nivel de cremosidad segun tipo de helado 

indicado 

ACTITUD: 

Responsabilidad, higiene y orden 

  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

N
O
R
A
 
B
E
M
R
 

material auxiliar de proceso - HACCP (AB, CD YE) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos.(F) 

Manejo de eguipos y herramientas para el procesamiento de productos lêcteos (A,B, C,D Y E) 

ParAmetros, estêndares, métodos y procedimientos para el procesamiento de productos lécteos (AB, CD y E) 

Recetas, formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de productos ldcteos (AB, C,D y E) 

Flujo de operaciones de transformacién segun tipo de producto procesado (A,B, CD Yy E) 

Estandares de reguerimientos de produccién institucionales (A,B, C,D Y E) 

Buenas Prêcticas de Manufactura y Normas de bioseguridad en el procesamiento de (A,B, CD y E) 

Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maaguinaria, edguipos y 

  

CAMPO DE APLICACION 
    CATEGORIA: 

1. Método 

2. Ambientesy escenarios 

  

CLASE: 

1.1 Manual 

1.2 Mecdnico 

2.1 Planta de proceso   
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO03-IAL-V1-2014 
  

    
  

  

DENOMINACION DE LA NORMA DE | Ejecutar el procesamiento de los productos l|dcteos, de acuerdo 

COMPETENCIA normas de calidad, salubridad, seguridad y buenas prêcticas de 

manufactura. 

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO03-IAL-V1-2014-ÉCO6 ] 

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE 

COMPETENCIA 

Monitorear la operativizaciéën de maaguinaria y eguipo empleado 
| 

para el procesamiento de productos ldcteos, segun plan de 

produccién, protocolos institucionales y buenas prdcticas de 

manufactura. 
  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

  

ES COMPETENTE SI: 

A. La indumentaria y/o eauipo de proteccién 

personal es usado Ssegun protocolos 

institucionales y Normas de Bioseguridad. 

B. La maauinaria Yy eauipos son verificados 

durante el proceso para asegura ague estén 

debidamente calibrados y gue el proceso se 

realice bajo los parimetros establecidos. 

C. Los tiempos, temperaturas, velocidad, 

revoluciones /minuto, de los edguipos son 

monitoreados constantemente durante el 

proceso para asegurar gue el producto final 

cumpla con los estindares de calidad 

regueridos. 

D. La informaciën es registrada en los formatos 

impresos y digitales correspondientes segun 

protocolos institucionales.   
DESEMPENO: Técnico monitoreando la operativizaciéën de maguinaria y eguipo. 

Utiliza la indumentaria segun normas de bioseguridad 

e Se retiratodo objeto o prenda ague pueda contaminar o ser un 

peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestra habitosde higiene acorde con la tarea a ejecutar (no 

escupe, no se rasca el cuerpo). 

e Se coloca overol, anteojos, botas impermeables, casco contra 

impacto, guantes y tapabocas. 

Maauinaria y eguipos para el proceso son monitoreados y controlados 

e  Dispone de informaciën del productor referida a los eaguipos y 

maguinas de la empresa. 

e  Manejalosregistrosde mantenimiento de las maauinas y edguipos 

e  Verificaelfuncionamiento y operatividad de las mêauinas y eguipos( 

calibracién, temperaturas, velocidad, tiempos). 

Registra datos en formatos establecidos, de acuerdo a protocolos 

institucionales. 

. Frecuencia de mantenimiento. 

e  Acciones preventivas y correctivas 

e  (ncidencia de ocurrencias. 

PRODUCTO: 

Macuinaria y eguipos operativos 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza e higiene 
  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

a
k
 
2
E
 
M
s
 

material auxiliar de proceso - HACCP (ABYC) 

Manejo de eguipos y herramientas para el procesamiento de productos lêcteos (AB Yy C) 

Estêndares de reguerimientos de produccién institucionales (AB Yy C) 

Buenas Prêcticas de Manufactura en el procesamiento de productos lêcteos (ABYC) 

Manuales de Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento — POES (Cy D) 

Normas de Bioseguridad en Industria Alimentaria (ABYC) 

Gestiéën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maauinaria, eauipos Y 

7. Manejode herramientas y sistemas informaticos (D) 
  

CAMPO DE APLICACION 
  

  CATEGORIA: 1. Métodos 

2. Ambientesy escenarios 

CLASE: 

1.1 Manual 

1.2 Mecanico 

2.1 Planta de procesamiento 
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UNIDAD DE COMPETENCIA N? 4 

Realizar el control y monitoreo del envasado, etiduetado 

y almacenado de los productos lêcteos, de acuerdo normas de 

calidad, salubridad, seguridad, seguridad y buenas practicas de 

manufactura. 

22



  

DENOMINACION DE LA PROFESION TÊCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO4-AL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Realizar el control y monitoreo del envasado, etiguetado y 

almacenado de los productos ldcteos, de acuerdo normas de 

calidad, salubridad, Sseguridad, y buenas prêcticas de 

manufactura. 
  

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO4-IAL-V1-2014-ECO1 

  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Verificar ta operativizaciën de los eguipos, instrumentos, 

madguinaria para el envasado y etiguetado, siguiendo las 

instrucciones de los manuales vigentes, protocolos 

institucionales y buenas practicas de manufactura. 
  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

ES COMPETENTE SI: 

La indumentaria y/o eguipo de proteccién 

personal es usado Segun protocolos 

institucionales y Normas de Bioseguridad. 

Las condiciones operativas de los eduipos, 

instrumentos y maguinaria de envasado y 

etiguetado son verificados siguiendo las 

instrucciones de los manuales de uso, 

Protocolos Institucionales, Normas Técnicas y 

Buenas Practicas de Manufactura. 

La informacion es registrada en los formatos 

impresos y digitales correspondientes segun 

protocolos institucionales.   
DESEMPENO: Técnico verificando la operativizaciën de eauipos, 

instrumentos y maduinaria para envasado y etiduetado. 

Utiliza la indumentaria segtn normas de bioseguridad 

e Se retiratodo objeto o prenda aue pueda contaminar o ser un 

peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestrahabitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar (no 

escupe, no se rasca el cuerpo). 

e Se coloca overol, anteojos, botas impermeables, casco contra 

impacto, guantes y tapabocas. 

Verifica condiciones operativas de los eduipos, instrumentos y 

maauinaria de envasado y etiguetado 

e  Dispone de informacién del productor referida a los eauipos y 

maauinas de la empresa. 

e Manejalosregistros de mantenimiento de las maauinas y 

edguipos 

e  Verificaelfuncionamiento y operatividad de las maauinas y 

eguipos( calibracién, temperaturas, velocidad, tiempos). 

PRODUCTO: 

Informes y registros 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza e higiene 
  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

  

    1. Manejode eguipos y herramientas de la industria alimentaria (A y B) 

2. Pardmetros, estindares, métodos y procedimientos para procesar productos lacteos (A y B) 

3. Flujo de operaciones de transformacién segun tipo de producto (A y B) 

4. Buenas Prêcticas de Manufactura en el procesamiento de productos ldcteos (A y B) 

5.  Normasde Bioseguridad en Industria Alimentaria (A y B) 

6. Gestiën de anêlisis de peligros y puntos criticos de control en procesamiento de productos lêcteos - HACCP (Ay 

B) 
7. Manejode herramientas y sistemas informaticos.(C) 

CAMPO DE APLICACION 
CATEGORIA: CLASE: 
1. Métodos 1.1 Manual 

2. Ambientes 2.1 Planta de proceso. 

2.2 Oficinas administrativas     
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÊCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO4-IAL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Realizar el control y monitoreo del envasado, etiguetado y 

almacenado de los productos ldcteos, de acuerdo normas de 

calidad, salubridad, seguridad, y buenas prdcticas de 

manufactura. 
    CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO4-IAL-V1-2014-EC02 

  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Realizar el envasado y etiguetado segun reguerimientos de los 

productos ldcteos, plan de protocolos 

institucionales y buenas prdcticas de manufactura. 

produccién, 

  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS   
  

ES COMPETENTE SI: 

A. La indumentaria y/o eguipo de protecciën personal es 

usado segun protocolos institucionales y Normas de 

Bioseguridad. 

B. (Los envases y etiguetas son colocados en el drea de 

envasado y etiguetado en la cantidad suficiente segun 

plan de produccién, Normas Técnicas Normas Legales 

Vigentes y Buenas Prêcticas de Manufactura. 

C. El producto envasado es etiguetado de acuerdo a las 

caracteristicas del producto, protocolos institucionales y 

Buenas Prêcticas de Manufactura. 

D. El proceso de envasado y etiguetado es monitoreado 

constantemente segun protocoles institucionales. 

E. La informaciën es registrada en los formatos impresos y | 

digitales correspondientes segun protocolos | 

institucionales. 

  

  

DESEMPENO: Técnico realizando el envasado y etiguetado. 

Utiliza la indumentaria segun normas de bioseguridad 

e Se retiratodo objeto o prenda ague pueda contaminar o ser 

un peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestrahibitosde higiene acorde con la tareaa 

ejecutar (no escupe, no se rasca el cuerpo). 

e Se coloca overol, anteojos, botas impermeables, casco 

contra impacto, guantes y tapabocas. 

Realiza el envasado de los productos de acuerdo al tipo de 

cliente y normas establecidas. 

e  Eligeelenvase adecuado, de acuerdo al peso y destino de 

la mercancia. 

e  Controlalatemperatura del envasado 

e Aplica las normas técnicas de envases y embalajes. 

Etigueta los envases de acuerdo a los protocolos establecidos 

por la instituciéën y guia de envases y embalajes. 

e Verifica losdatosde la etigueta, de acuerdo al producto y 

protocolo establecido. 

e  Colocalasetiguetas de acuerdo a protocolos establecidos. 

PRODUCTO: 

e  Productosldcteos envasado de acuerdo al tipo de producto 

y normas técnicas 

e  Reportede los registrosefectuados en el formato 

establecido. 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza e higiene 
  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

sl
 

MA
 F

a 
ia
 

Manejo de herramientas y sistemas informaticos.(C) 

Manejo de eauipos y herramientas de la industria alimentaria (A, B, Cy D) 

Parametros, estindares, métodos y procedimientos para procesar productos ldcteos (A, B, Cy D) 

Flujo de operaciones de transformacién segun tipo de producto (A, B, C y D)) 

Buenas Prêcticas de Manufactura en el procesamiento de productos lêcteos (A, B,C y D) 

Normas de Bioseguridad en Industria Alimentaria (A, B, Cy D) 

Gestiën de andlisis de peligros y puntos criticos de control en procesamiento de productos lacteos -HACCP (A, B, Cy D) 

CAMPO DE APLICACION 

  
    CATEGORIA: 

1. Métodos 

2. Ambientes 

  

CLASE: 

1.1 Manual 

1.2 Mecdnico 

2.2 Area de envasado y etiguetado L
—
 

e
d
.
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DENOMINACION DE LA PROFESION TÉCNICA INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-OO4-AL-V1-2014 
  

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Realizar el control y monitoreo del envasado, 

etiguetado y almacenado de los productos ldcteos, de 

acuerdo normas de calidad, salubridad, seguridad, y 

buenas practicas de manufactura. 
  

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-OO4-IAL-V1-2014-ECO3 
  

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA Almacenar los productos ldcteos envasados y 

etiguetados en lugares adecuados, segun protocolos 

institucionales y buenas prdcticas de manufactura. 

  
  

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS 
  

ES COMPETENTE SI 

A. La indumentaria y/o eauipo de protecciéën personal 

es usado segun protocolos institucionales y Normas 

de Bioseguridad. 

B. Los ambientes donde se almacenan los productos 

lécteos son inspeccionados para verificar ague 

cumplan con las condiciones regueridas, segun 

protocolos establecidos y Buenas Practicas de 

Manufactura. 

C. Los productos ldcteos son colocados en los 

contenedores o ambientes, segun reguerimiento de 

cada de producto, protocolos establecidos y Buenas 

Practicas de Manufactura. 

D. El proceso de almacenaje de los productos |Acteos es 

monitoreado, segun protocolos establecidos. 

E. Losdatosdel proceso de almacenaje son registrados 

en los formatos correspondientes segun protocolos 

institucionales. 

F. La informaciën es registrada en los formatos 

impresos y digitales correspondientes segun 

protocolos institucionales.   

DESEMPENO: Técnico almacenando los productos ldcteos | 

envasados y etiguetados. 

Utiliza la indumentaria segun normas de bioseguridad 

e  Seretiratodo objeto oprenda gue pueda contaminar o 

ser un peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas). 

e Demuestrahabitos de higiene acorde con la tareaa 

ejecutar (no escupe, no se rasca el cuerpo). 

e Se coloca overol, anteojos, botas impermeables, casco 

contra impacto, guantes y tapabocas. 

Almacena los productos lêcteos 

e  Verificasielambiente se encuentra limpio y desinfectad 

e  Controlala temperatura del almacén se encuentre entre 

los 2y5 * C. 
e  Controlaaue los envases tenga la seguridad 

correspondiente, para evitar contaminacién del 

producto. 

e Verificarlacadena de frioafinde gue no se deteriore el 

producto. 

e  Controlarla rêpida rotacién del producto, cuidando la 

vida Gtil y no cambie su sabor. 

PRODUCTO: 

Productos ldcteos almacenados. 

ACTITUD: 

Responsabilidad, destreza e higiene 
  

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES 
  

  

  

    
1. Manejode eguipos y herramientas de la industria alimentaria (A, B,C, DY E) 

2. Pardmetros, estêndares, métodos y procedimientos para procesar productos lacteos (A, B,C, Dy E) 

3. Flujo de operaciones de transformacién segun tipo de producto (A, B,C, DY E) 

4. Buenas Prdcticas de Manufactura en el procesamiento de frutas y hortalizas (A, B,C, DY F) 

5. Normasde Bioseguridad en procesamiento de lacteos (A, B,C, DY E) 

6. Estindares de reguerimientos de produccién institucionales (A, B,C, DY F) 

7. Gestiën de anëêlisis de peligros y puntos criticos de control en produccién de productos ldcteos - HACCP (A, B,C, 

DyE) 

8. Manejode herramientas y sistemas informaticos (F) 

CAMPO DE APLICACION 

CATEGORIA: CLASE: 
1. Métodos 1.1 Manual 

2. Ambientes 

  
1.2 Mecanico 

2.1 Almacén de producto final   
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GLOSARIO 

Acondicionar.- Accién y efecto de disponer, preparar lo gue ya se ha elaborado en parte 

y acomodarlo para permitir o facilitar la fase siguiente del proceso de fabricaci6n. Tratar 

un producto o una cosa con arreglo a alguna condiciéën o para obtener una cualidad 

particular. Dar cierta condicién o calidad de presentacién a un producto. 

Acondicionar drea de recepcién.- Conjunto de operaciones indispensable en cualauier 

sistema productivo gue se realizan en diversas etapas. 

Adecuado.- Suficiente para alcanzar el fin gue persigue este manual. 

Aditivo: Ingrediente o combinaciéën de ingredientes afadidos a la mezcla base del 

alimento oa parte de ésta para satisfacer una necesidad especifica. 

Almacenamiento.- Acciën de guardar, reunir en una bodega, local, silo, reservorio, troje, 

area con resguardo o sitio especifico, mercancias, productos o cosas para su custodia, 

suministro o venta. 

Calibracién.- Proceso de comparar los valores obtenidos de un instrumento, eduipo o 

maauinaria con la medida correspondiente a un patrén de referencia. 

Coagulacién.- Transformaci6én de la leche liguida en (semi) solida. 

Concentrado.- Alimento combinado con otro para mejorar el balance nutritivo del 

producto y gue serd posteriormente diluido y mezclado para producir un suplemento o 

un alimento completo. 

Control de calidad.- Son todo los mecanismos, acciones, herramientas realizadas para 

detectar la presencia de errores. 

Crema de Leche.- Es la leche enriguecida en materia grasa. 

Cuajada.- La parte coagulada o espesada de la leche. 

Cuajo.- sustancia gue hace gue la leche coagule, se utiliza en la preparaciën de guesos. 

Desinfecciën.- Proceso fisico o guimico due mata o inactiva agentes patégenos tales 

como bacterias, virus y protozoos impidiendo el crecimiento de microorganismos 

pat6égenos en fase vegetativa gue se encuentren en objetos inertes. 

Distribuciën.- Accién de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevarlo al 

punto o lugar en gue se ha de utilizar. 

Dosis.- Cantidad o porcién de una cosa (insumo, materia prima, ingrediente). 
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Elaboracién.- Transformaciéën de un producto por el trabajo, para obtener un 

determinado bien de consumo. 

Envasado.- Accién de echar, meter, colocar cualguier materia o producto a granel en los 

recipientes gue lo han de contener. 

Envase o empadue.- Todo recipiente destinado a contener un producto y gue entra en 

contacto con el mismo, conservando su integridad fisica, aguimica y sanitaria. Se 

considera envase secundario aguel gue contiene el primero. Ocasionalmente agrupa los 

productos envasados con el fin de facilitar su manejo. 

Ftiguetado.- El etiguetado constituye la etapa final del proceso de elaboracion de 

almibares. En la etigueta se debe incluir toda la informacién sobre el producto. 

Etiguetado nutricional de alimentos.- Informacién sobre el contenido de nutriente y 

mensajes relacionados con alimentos y la salud ague figuran en las etiguetas de los 

productos alimenticios 

Filtraciéën de agua.- proceso en el cual particulas sélidas gue se encuentran en un fluido 

liguido o también gaseoso se separan mediante un medio filtrante, o filtro, gue permite 

el paso del fluido a su través, pero retiene las particulas sélidas. Unas veces. interesa 

recoger el fluido; otras, las particulas sélidas y, en algunos casos, ambas cosas. 

Higiene.- Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los 

productos en todas las fases del proceso de fabricaciéën hasta su consumo final. 

Implementar.- Poner en funcionamiento, aplicar los métodos y medidas necesarias para 

llevar acabo algo. 

Indumentaria.- Conjunto de prendas generalmente textiles fabricadas con diversos 

materiales y usadas para vestirse, protegerse en diferentes dreas laborales. 

Inocuo.- Aaguello gue no hace dafio o no causa actividad negativa a la salud. 

Leche Fluida: Aguella leche gue mantiene su estado fisico propio. 

Leche Cruda Entera.- Producto integro no alterado ni adulterado del ordefio higiénico, 

regular y completo de vacas sanas y bien alimentadas; sin calostro y exento de color, 

sabor y consistencia anormales; no sometido a procesamiento alguno. 

Leche Descremada.- Es aguella a la gue se ha separado de su grasa sometida por acciën 

fisica. 

Leche desnatada (descremada.- leche de la gue se ha eliminado una cantidad suficiente 

de nata para reducir su contenido de grasa a no mas del 0,2 por ciento. La leche 
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desnatada contiene proteinas, lactosa, minerales, vitaminas solubles en agua y la mitad 

de las calorias de la leche entera. 

Leche Entera: Aguella leche gue luego de procesada, cumple con los reguisitos de grasa 

del tipo de leche cruda entera. 

Leche Homogenizada.- leche gue ha sido tratada para asegurar la fragmentaciën de los 

glébulos de grasa hasta gue no se produzca una separacién visible de la nata o crema en 

la leche. El tamado reducido de las particulas de grasa da lugar a la formacién de una 

cuajada mas blanda en el estémago. 

Leche Normalizada.- teche ague se ha comvertido en una grasa lêctea uniforme y/o 

contenido de sélidos de leche no grasos diferente al de esa misma leche en la granja. La 

normalizaciéën de la leche puede llevarse a cabo mediante la adiciéën de leche 

descremada, crema o leche entera. La crema también puede ser extraida para producir 

una leche estandarizada. 

Leche Pasteurizada.- leche ague ha sido sometida a un proceso têrmico, a temperatura 

apropiada y durante el periodo de tiempo necesario para destruir todo los germenes 

patégenos gue puede contener. 

Leche.- secreciéën mamaria normal de animales lecheros obtenidos mediante uno o mas 

ordefios sin ningun tipo de adicién o extraccién, destinados al consumo en forma de 

leche liguida o a elaboracién ulterior. 

Limpieza.- Conjunto de procedimientos gue tiene por objeto eliminar tierra, residuos, 

suciedad, polvo, grasa u otras materias objetables. 

Lineas de Proceso.- son instalaciones para el tratamiento superficial y/o térmico de 

bandas metalicas de acero, aluminio, cobre, etc. Estos tratamientos son necesarios para 

regenerar la estructura interna, mejorar el acabado y alcanzar tolerancias dimensionales. 

Manipulacién.- Accién de hacer funcionar con la mano; manejo, arreglo de los productos 

con las manos. Acciéën o modo de regular y eguipo y maguinas durante las operaciones 

del proceso de elaboracién, con operaciones manuales. 

Manteguilla (manteca).- producto graso derivado exclusivamente de la leche y/o de 

productos obtenidos de la leche, principalmente en forma de emulsiën del tipo agua en 

aceite. 

Materia Prima.- Sustancia o producto de cualguier origen gue se use en la elaboraciën 

de alimentos, bebidas, cosméticos, tabacos, productos de aseo y limpieza etc. 
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Mezclado.- Accién y efecto de dispersar homogéneamente una sustancia en otra, uni, 

incorporar, fundir en una sola cosa dos o mas sustancias, productos u otras cosas de 

manera uniforme. 

Mezclas. Operacién de unir o combinar dos o mas insumos, ingredientes. 

Normas de Bioseguridad. Principios y criterios gue se deben considerar para proteger la 

integridad de aguien realizas una actividad y del entorno. 

Preparacién.- Accién y efecto de ordenar, arreglar, combinar, organizar, predisponer las 

materias, componentes u otras cosas en previsiën de alguna labor ulterior para la 

obtenciën de un producto. Conjunto de operaciones gue se efectian para obtener una 

sustancia o un producto. 

Programa.- Un curso planeado de accién con un conjunto detallado y explicito de 

instrucciones para el cumplimiento de un proposito. 

Protocolos. Conjunto de procedimientos destinados a estandarizar un comportamiento 

humano u sistemdatico artificial frente a una situacién especifica. 

Proceso.- Son todas las operaciones gue intervienen en la elaboracién y distribuciën de 

un producto. 

Punto Critico.- Se refiere a un punto en el proceso del alimento, en el cual existe una 

alta probabilidad de aue el control inadecuado puede causar, permitir o contribuir a 

variaciones de las especificaciones del producto. 

Registro.- Proceso due consiste en recopilar, consignar y conservar de forma segura 

datos relativos a la actividad y facilitar la consulta y utilizaci6n. 

Reproceso.- Significa un producto gue estê limpio, no adulterado y gue ha sido separado 

del proceso por razones diferentes a las condiciones sanitarias, o aue ha sido 

reacondicionado de acuerdo a otras especificaciones y gue es adecuado para su uso. 

Sanitizaci6n.- Conjunto de procedimientos gue tienen por objeto la eliminacién total de 

agentes patégenos. 

Seguridad alimentaria.- Acceso de todas las personas, en todo momento a los alimentos 

necesarios para cubrir las necesidades nutricionales y tener una vida activa y saludable 

Suministro.- Abastecimiento de productos, mercancias, articulos o cosas. 

Transporte.- Accién de conducir, acarrear, trasladar personas, productos, mercancias o 

cosas de un punto a otro con vehiculos, elevadores, montacargas, escaleras mecanicas, 

bandas u otros sistemas con movimiento. 
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MAPA FUNCIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS LACTEAS 

  

f 
PROPOSITO PRINCIPAL 

  

Organizar, procesar Y 

supervisar los procesos de 

aprovisionamiento, 

conNservaci6n, 

transformaciën, envasado 

y almacenado en la 

producciéën de productos 

lacteos, de acuerdo a 

normas de calidad, 

salubridad, seguridad y 

buenas practicas de 

manufactura. 

  

  

  

  

  

  

  

      

UNIDADES DE ELEMENTOS DE COMPETENCIA 

COMPETENCIA 

1. Controlar la recepciéën | 1.1. Acondicionar el rea de recepciéën y almacenaje 

de la leche e insumos de la leche e insumos, segun plan de produccién 

en el procesamiento de acuerdo a normas de calidad, salubridad, 

de alimentos l&cteos, seguridad y buenas prdcticas de manufactura. 

segun plan de | 1.2. Recepcionar la 'leche, 'insumos y eduipos 

producciën y de verificando el estado y cantidad segin plan de 

acuerdo a normas de producciën de acuerdo a normas de calidad, 

calidad, salubridad, salubridad, seguridad y buenas practicas de 

seguridad y buenas manufactura. 

practicas de | 1.3. Verificar la calidad de la leche, mediante la 

manufactura. extracciën de muestras representativas de cada 

lote para el andlisis fisico, dauimico y 

microbiolégico, segun plan de producciën de 

acuerdo a normas de calidad, salubridad, 

sepuridad y buenas prêcticas de manufactura. 

2. Organizar y controlar | 2.1. Controlar las condiciones de saneamiento de las 

el aprovisionamiento instalaciones y operativizaciën de maguinaria y 

de la leche e insumos eaguipos en el drea de proceso segun protocolos 

en la producciën de institucionales de acuerdo a normas de calidad, 

productos ldcteos, de salubridad, seguridad y buenas prêcticas de 

acuerdo a normas de manufactura. 

calidad, Ssalubridad, | 2.2. Transformar la leche e los insumos de acuerdo 

seguridad y buenas al plan de producciën de acuerdo a normas de 

practicas de calidad, salubridad, seguridad y buenas prdcticas 

manufactura. de manufactura. 

2.3. Aprovisionar la materia prima e insumos 

necesarios para el procesamiento de productos 

lacteos, de acuerdo a normas de calidad, 

salubridad, seguridad y buenas prdcticas de 

manufactura. 

3. Fjecutar el | 3.1. Realizarla pasteurizacién de la leche segun plan 

procesamiento de los de produccién, de acuerdo a normas de calidad, 

productos lêcteos, de salubridad, seguridad y buenas prêcticas de 

acuerdo a normas de manufactura. 

calidad, salubridad, 
seguridad y buenas 3.2. Procesarla leche para obtener yogurt segdn plan 

prêcticas de de produccién, de acuerdo a normas de calidad, 

mnuiSEEara. salubridad, seguridad y buenas prêcticas de 

manufactura. 

3.3. Procesar la leche para obtener manteduilla y   crema seguin plan de produccién, de acuerdoa 

normas de calidad, salubridad, seguridad y 

buenas practicas de manufactura. 
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3.4. Realizar el procesamiento de la leche para 

obtener gueso segun plan de producciën, de 

acuerdo a normas de calidad, salubridad, 

seguridad y buenas prêcticas de manufactura. 

3.5. Realizar el procesamiento de la leche para 

elaborar helados segin plan de producciéën, de 

acuerdo a normas de calidad, salubridad, 

seguridad y buenas prêcticas de manufactura. 

3.6. Monitorear la operativizaciën de maduinaria y 

eaguipo empleado para el procesamiento de 

productos l|êcteos, segun plan de produccién, 

protocolos institucionales y buenas prêcticas de 

manufactura. 

Realizar el control y | 4.1. Verificar la operativizaciën de los eauipos, 

monitoreo del instrumentos, madguinaria para el envasado y 

envasado, etiguetado, siguiendo las instrucciones de los 

. manuales vigentes, protocolos institucionales y 
etiguetado y N 

buenas prêcticas de manufactura. 

almacenado de los 4.2. Realizar el envasado y etiguetado de los 

productos  lêcteos, productos lêcteos segtin reguerimientos de los 
de acuerdo a normas productos, plan de produccién, protocolos 

de calidad, institucionales y buenas prêcticas de 

salubridad, manufactura. 

seguridad, y buenas 4.3. Almacenar los productos ldcteos envasados y 

prêcticas de etiguetados, segtn protocolos institucionales, de 

acuerdo a normas de calidad, salubridad, 
manufactura.   seguridad y buenas prêcticas de manufactura. 
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