SECRETARIA DE ESTADO DE

MINISTERIO PROFESIONAL Y UNIVERSIDADES
2 FONDO SOCIAL EUROPEO
DE EDUCACION, CULTU RA El FSE invierte en tu futuro

Y DEPORTE DIRECCION GENERAL
DE FORMACION PROFESIONAL

INSTITUTO NACIONAL
DE LAS CUALIFICACIONES

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION
Y ACREDITACION DE LAS
COMPETENCIAS PROFESIONALES

CUALIFICACION PROFESIONAL: INDUSTRIAS LACTEAS

Cédigo : INA0180_3 NIVEL: 3

CUESTIONARIO DE AUTOEVALUACION PARA LAS
TRABAJADORAS Y TRABAJADORES

UNIDAD DE COMPETENCIA
“UC0571_3: Desarrollar los procesos y determinarlo s
procedimientos operativos para la elaboracion de le ches de
consumo Yy de productos lacteos”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en él
tiene CARACTER RESERVADO, al estar protegida por lo dispuesto en la Ley
Organica 15/1999, de 13 de diciembre, de proteccion de datos de caracter personal.

Su resultado servira solamente para ayudarle, ORIENTANDOLE en qué medida posee
la competencia profesional de la “UC0571_3: Desarrollar los procesos y determinar los
procedimientos operativos para la elaboracién de leches de consumo y de productos
lacteos”.

No se preocupe, con independencia del resultado de esta autoevaluacion, Ud. TIENE
DERECHO A PARTICIPAR EN EL PROCEDIMIENTO DE EVALUACION, siempre que
cumpla los requisitos de la convocatoria.

Nombre y apellidos del trabajador/a:

Firma:
NIF:

Nombre y apellidos del asesor/a:

Firma:

NIF:
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Las actividades profesionales aparecen ordenadas en bloques desde el nimero 1 en
adelante. Cada uno de los bloques agrupa una serie de actividades mas simples

(subactividades) numeradas con 1.1., 1.2.... en adelante.

Lea atentamente la actividad profesional con que comienza cada bloque y a
continuacion las subactividades que agrupa. Marque con una cruz, en los cuadrados
disponibles, el indicador de autoevaluacién que considere méas ajustado a su grado de

dominio de cada una de ellas. Dichos indicadores son los siguientes:

No sé hacerlo.
Lo puedo hacer con ayuda
Lo puedo hacer sin necesitar ayuda

PR

trabajadora.

Lo puedo hacer sin necesitar ayuda, e incluso podria formar a otro trabajador o

1: Determinar las caracteristicas de calidad de las materias primas,
auxiliares y materiales que van a intervenir en la elaboracion y
envasado de las leches de consumo y de productos lacteos, para
asegurar la produccién y la calidad requeridas, cumpliendo con el plan
general de produccion y la normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.1: Establecer la relacion de calidades de las materias primas como leche,
nata y materias auxiliares (aditivos, coadyuvantes, entre otros) que se van a
utilizar en la elaboracién y envasado de las leches de consumo y de productos
lacteos, teniendo en cuenta las especificaciones técnicas, certificacion de los
proveedores, requerimientos de calidad de los procesos posteriores, la
tipologia del producto y que puedan ser procesados con los medios y equipos
disponibles en el contexto productivo de la organizacion.

1.2: Determinar el tipo de alteraciones que pueden producirse en la leche,
derivados lacteos y otras materias primas, en funcién de la biologia y la
composicion fisico-quimica y nutritiva de los mismos.

1.3: Definir las variaciones en las caracteristicas fisico-quimicas vy
microbiolégicas sufridas por las materias, tras los tratamientos previos al
almacenaje, controlando las medidas para que no se produzcan los cambios
indeseables.

1.4: Especificar los aditivos, coadyuvantes y materias auxiliares utilizadas,
comprobando que son autorizados, conociendo su destino y funcién en los
procesos productivos, y desechando las prohibidas segun la legislacion para
las industrias del sector lacteo.
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1: Determinar las caracteristicas de calidad de las materias primas,
auxiliares y materiales que van a intervenir en la elaboracion y
envasado de las leches de consumo y de productos lacteos, para
asegurar la produccion y la calidad requeridas, cumpliendo con el plan
general de produccion y la normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.5: Determinar los controles de las materias primas y auxiliares recibidas,
considerando los requerimientos de calidad del producto final, mediante las
técnicas analiticas en funcion de sus caracteristicas, asi como el transporte de
las mismas.

1.6: Determinar las caracteristicas de los materiales de envasado y embalaje,
segun requerimientos, para estos materiales, acordes con la tipologia del
producto, cumpliendo con el plan general de produccién y la normativa
aplicable.

1.7: Establecer los margenes o tolerancias admisibles en las caracteristicas de
materias primas y materiales auxiliares, en los procedimientos operativos,
segln normativa y sistema de calidad de la empresa.

1.8: Determinar la relacion de suministradores aprobados de materias primas
y auxiliares, de productos lacteos y derivados, considerando las alternativas
que ofrecen los proveedores, cumpliendo con los costes de produccion
establecidos en los sistemas productivos.
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2: Desarrollar los procesos de elaboracion de los diferentes derivados
lacteos y leches de consumo, estableciendo los tratamientos,
condiciones o parametros de control en cada tipo de producto para
conseguir que los niveles de produccién y calidad cumplan con lo
establecido en el plan general de produccion y la normativa aplicable.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Definir las especificaciones técnicas de los procesos de elaboracion de
leches de consumo y derivados lacteos, descomponiendo en una secuencia
ordenada de etapas o fases que asegura la finalizacion del producto, como las
operaciones y su secuencia, el flujo o sentido de avance del producto, las

maquinas requeridas, procedimientos y métodos de trabajo, productos Oyojo) o
entrantes y salientes, los tiempos de transformacion y espera, los sistemas y

tipos de control a efectuar, atendiendo a parametros de calidad

preestablecidos.

UC0571_3 -Actualizada 2015- Hoja3de 7



FONDO SOCIAL EUROPEO
EI FSE invierte en tu futuro

2: Desarrollar los procesos de elaboracion de los diferentes derivados
lacteos y leches de consumo, estableciendo los tratamientos,
condiciones o parametros de control en cada tipo de producto para
conseguir que los niveles de produccién y calidad cumplan con lo
establecido en el plan general de produccion y la normativa aplicable.

2.2: Determinar los procesos de elaboracion de leches y/o productos lacteos,
estableciendo los parametros en relacién con las pautas de control de calidad
como las especificaciones de productos entrantes y salientes, los controles y
pruebas a efectuar asi como los margenes de tolerancia establecidos para
asegurar la calidad, que permiten alcanzar los requerimientos finales y los
niveles de limpieza a alcanzar, asegurando una producciéon en condiciones
higiénicas, cumpliendo con lo establecido en el plan general de produccion y
la normativa aplicable.

2.3: Establecer la distribucién en planta de los equipos y maquinas,
considerando criterios de seguridad, calidad y versatilidad, evitando
interferencias en el proceso, garantizando el minimo recorrido de los
productos, segun el flujo de materiales, las etapas del proceso en funcion de
las entradas y salidas de materiales, caminos criticos y zonas de servidumbre
a fin de conseguir los objetivos de produccion, cumpliendo con las normas de
distribucion en planta.

2.4: Determinar los procesos de elaboracion de leches y/o productos lacteos,
considerando la disposicion de recursos humanos y materiales, definiendo las
caracteristicas de los puestos de trabajo y la cualificacién de los operarios que
interviene en la ejecucién del proceso, cumpliendo con lo establecido en el
plan general de produccion.

2.5: Identificar el origen y las causas de alteracion de las leches de consumo y
de los productos lacteos, a fin de tomar las medidas oportunas, para evitar la
aparicion de cualquier tipo de contaminacion o defecto.

2.6: Determinar los procesos de envasado y embalaje, especificando las
condiciones de tiempo, cantidad y calidad y materiales, asi como los controles
de calidad requeridos.

2.7: Determinar los datos e informaciones a registrar sobre el desarrollo de las
diferentes etapas del proceso de elaboracién de productos lacteos,
estableciendo el soporte informético requerido del proceso, asegurando la
finalizacion del producto, segun lo requerido en el plan general de produccion.
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3. Establecer los procedimientos operativos para la elaboracion,
envasado y embalaje de leches de consumo y derivados lacteos, para
fijar en cada elaboracion y tratamiento las condiciones y parametros de
control de produccién y calidad.

3.1: Tener en cuenta la reologia de los fluidos y los ensayos reolégicos, para
la eleccién de los equipos la elaboracién de leches de consumo y derivados
lacteos.

3.2: Establecer los parametros de temperatura, presion, cantidades,
concentraciones, en funcién de las condiciones requeridas por cada operacion
arealizar.

3.3: Especificar los mecanismos de transmisién de calor, el vapor de agua en
la industria, la transferencia de materia y las reacciones quimicas que tienen
lugar en los distintos procesos de elaboracién, a fin de decidir las operaciones
basicas a aplicar.

3.4: Confeccionar los manuales de instrucciones de los distintos
procedimientos operativos de elaboracién de leches de consumo y productos
lacteos, considerando las especificaciones de productos entrantes y salientes,
los parametros de control, tolerancias, sistemas de medicidon y correcciones,
tiempos de operacioén (incluidos los tiempos de puesta a punto e incidencias
previstas), tratamientos, productos, métodos y periodicidad de limpieza y/o
minimizando los riesgos de sufrir accidentes laborales o enfermedades
profesionales.

3.5: Desarrollar las vias de gestion, de forma que cada operario disponga de
los manuales o instrucciones técnicas de productos, para la ejecucion de las
instrucciones de trabajo de forma clara y completa.

3.6: Transmitir las instrucciones en la elaboracion de leches de consumo y
productos lacteos, ajustandose a los formatos establecidos, y utilizando un
lenguaje y terminologia faciimente comprensibles para los operarios de
produccion, incluyendo las especificaciones de productos entrantes y
salientes, parametros de control, tolerancias, sistemas de medicién y
correcciones, utillaje y reglajes de la maquinaria, tiempos de operacion y
puesta a punto de la maquinaria; asi como las posibles incidencias en
concordancia con las técnicas establecidas y caracteristicas de las maquinas
utilizadas, los controles y pruebas a efectuar y los margenes de tolerancia
establecidos.
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3. Establecer los procedimientos operativos para la elaboracion,
envasado y embalaje de leches de consumo y derivados lacteos, para
fijar en cada elaboracion y tratamiento las condiciones y parametros de
control de produccién y calidad.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.7: Identificar los posibles fallos o alteraciones durante el proceso de
fabricacion, proponiendo las correcciones indicadas en los distintos procesos
industriales de elaboracion de leches de consumo y productos lacteos,
evitando la aparicion de cualquier tipo de contaminacion o defecto.

4: Adaptar la documentacion e informacion técnica especifica y la
informacion requerida para el desarrollo de los procesos Yy
procedimientos operativos, cumpliendo con el plan general de
produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.1: Establecer el sistema de gestion documental, de forma que permitan un
acceso rapido y una transmision rapida de la informacién, al objeto de tener el
correspondiente seguimiento sobre la produccién y calidad de los productos.

4.2: Clasificar la documentacion externa (informacion técnica recibida), como
la generada internamente para cada proceso, conforme al sistema de gestion
establecido, codificandola y archivandola, segun lo establecido.

4.3: Obtener la informaciéon de los datos registrada, con el fin de introducir
mejoras en el desarrollo de los procedimientos, y un mejor seguimiento de la
trazabilidad y puntos criticos de control (APPCC).

4.4: Integrar el sistema de gestién documental con la informacién derivada de
los registros de trazabilidad y del "manual de peligros y puntos criticos de
control", a fin de obtener referencias evaluables.

4.5: Transmitir las instrucciones elaboradas en la elaboracién de leches de
consumo y productos lacteos, ajustandose a los formatos establecidos y
utilizando un lenguaje y terminologia precisos y facilmente comprensibles para
los operarios de produccion, incluyendo (especificaciones de productos
entrantes y salientes, parametros de control, tolerancias, sistemas de
medicion y correcciones, utillaje y reglajes de la maquinaria, tiempos de
operacion y puesta a punto de la maquinaria, asi como posibles incidencias en
concordancia con las técnicas establecidas y caracteristicas de las maquinas
utilizadas, los controles y pruebas a efectuar y los margenes de tolerancia
establecidos).
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4: Adaptar la documentacion e informacion técnica especifica y la
informacion requerida para el desarrollo de los procesos Yy
procedimientos operativos, cumpliendo con el plan general de
produccion.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.6: ldentificar los posibles fallos o alteraciones durante el proceso de
fabricacion y las correcciones indicadas en los distintos procesos industriales
de elaboracion de leches de consumo y productos lacteos, evitando la
aparicién de cualquier tipo de contaminacion o defecto.

5: Procesar la informacion recibida y generada de leches de consumo y
productos lacteos de forma que posibilite la gestion de la trazabilidad y
control de puntos criticos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

5.1: Establecer un sistema de gestion documental mediante aquellos soportes
qgue permitan un acceso rapido y una transmision eficaz de la informacion al
objeto de tener el correspondiente seguimiento sobre la produccion y calidad
de los productos.

5.2: Determinar que tanto la documentacidon externa (informacién técnica
recibida), como la generada internamente para cada proceso, se clasifica,
codifica y archiva, conforme al sistema de gestion establecido.

5.3: Obtener informacion de los datos e informaciones recibidos con el fin de
introducir mejoras en el desarrollo de los procedimientos y un mejor
seguimiento de la trazabilidad y puntos criticos de control (APPCC).

5.4: Integrar en el sistema de gestion documental la informacion derivada de
los registros de trazabilidad y del “Manual de Peligros y Puntos Criticos de
Control” a fin de obtener referencias evaluables.
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