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UNIDAD DE COMPETENCIA

“UC0573_3: Aplicar técnicas de control analitico y sensorial del
proceso de elaboracion de leches de consumo y de pr  oductos
lacteos”

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES

Conteste a este cuestionario de FORMA SINCERA. La informacion recogida en €l
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 “UC0573_3: Aplicar técnicas de control analitico y
sensorial del proceso de elaboracion 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 autoevaluacion que considere mas 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: Controlar la aplicacién del plan de muestreo en planta, conforme a
lo establecido en el plan general de calidad, para cada tipo de muestra
a lo largo de proceso productivo de elaboracion de leches de consumo
y de productos lacteos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.1: Controlar el muestreo, verificando que se realiza, siguiendo el
procedimiento establecido para cada tipo de muestra y producto, en el
momento y con la periodicidad fijados.

1.2: Determinar los puntos de muestreo de produccion de leche y de
productos lacteos y posibles mejoras a incorporar ante posibles desviaciones
detectadas en el control microbiolégico, colaborando cuando se requiera con
el departamento de calidad.

1.3: Controlar la toma de muestras, verificando que se realiza, segin el tipo de
muestra con la periodicidad requerida, en los puntos establecidos, cuantia,
utilizando el material especifico.

1.4: Comprobar los lotes de leches de consumo y de productos lacteos
muestreados, verificando que son representativos como la seleccion al azar
de un numero de unidades, ajustdndose a lo establecido al plan general de
muestreo de la empresa.

1.5: Controlar la toma de muestras, verificando que su codificacién para el
traslado al laboratorio, esta identificada en relacion con la fecha, nimero de
lote y tipo de producto.
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1: Controlar la aplicaciéon del plan de muestreo en planta, conforme a
lo establecido en el plan general de calidad, para cada tipo de muestra
a lo largo de proceso productivo de elaboracién de leches de consumo
y de productos lacteos.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

1.6: Controlar la toma de muestras, verificando que la preparacién inicial de la
misma es la requerida para el tipo de ensayo prueba, condiciones de
conservacion, estabilidad, asi como su apertura se efectla tomando las
precauciones durante la manipulacién con la asepsia requerida.

2. Controlar la calidad de la leche y de otras materias primas,
ingredientes, material de envasado y embalaje, productos lacteos
acabados y semiacabados, efectuando los ensayos fisicos o
fisicoquimicos apropiados para verificar el cumplimiento del plan de
calidad establecida.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.1: Calibrar los equipos e instrumentos de ensayos fisico o fisicoquimico
como pH metro, viscosimetro, entre otros, preparandolos segin los
procedimientos estandar de laboratorio.

2.2: Preparar la muestra lactea para el ensayo, segun el procedimiento
asignado, efectuando las operaciones requeridas en las condiciones de
limpieza y asepsia, en los andlisis de la leche y productos lacteos en proceso,
a fin de evitar interferencias o contaminaciones en el desarrollo de los ensayos
analiticos.

2.3: Realizar los analisis y tests de identificacion, cuantificando los parametros
como la acidez, actividad de agua, humedad, pH, cloruros, nitrégeno total,
proteinas, grasas, presencia de inhibidores, extracto seco, lactosa, sacarosa,
y otros indicadores segln la normativa oficial, mediante los parametros segun
el protocolo analitico establecido y, en su caso, identificado sustancias y las
desviaciones del estandar, previamente establecido.

2.4: Controlar la calidad del envasado en la elaboracion de derivados lacteos,
comprobando la hermeticidad de los envases requeridos, asegurando la
calidad del producto final envasado.

2.5: Controlar la calidad de los envases, por medio de determinacion de
parametros fisicos (porosidad, estafiado, replecion y otras), siguiendo los
protocolos de andlisis, garantizando la 6ptima conservacion.
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2. Controlar la calidad de la leche y de otras materias primas,
ingredientes, material de envasado y embalaje, productos lacteos
acabados y semiacabados, efectuando los ensayos fisicos o
fisicoquimicos apropiados para verificar el cumplimiento del plan de
calidad establecida.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

2.6: Registrar los resultados de los ensayos fisicoquimicos se registran en los
soportes adecuados, previamente consignados, informando de las anomalias
observadas.

INDICADORES DE
3: Controlar la calidad de la leche fresca y otras materias primas, | AUTOEVALUACION
ingredientes, productos acabados y semiacabados efectuando los
ensayos microbiol6gicos requeridos para detectar posibles infecciones 1 5 3 4
microbianas.
3.1: Llevar a cabo la muestra de leche y otras materias primas, en
disolucion/concentracion dependiendo de los ensayos a realizar, utilizando las | [] | [ | [ | [
técnicas requeridas al tipo de muestra.
3.2: Preparar las muestras de leche y de productos lacteos, tiiéndolas para su OlOololo
observacién microscoépica, atendiendo al procedimiento designado.
3.3: Identificar los microorganismos en los derivados lacteos, utilizando las
galerias miniaturizadas de identificacion de bacterias y técnicas de| [] | [ | [ | [
identificacion rapida, siguiendo los protocolos de control de calidad.
3.4: Aislar los microorganismos en los derivados lacteos, utilizando los
principales medios de aislamiento y siguiendo los protocolos de control de | [] | [ | [ | [
calidad.
3.5: Calcular los microorganismos que afectan a la leche y los productos
lacteos, mediante recuento total microbiano; registrando, segin el protocolo OlOololo
establecido, e informando de los resultados y de las anomalias observadas,
segun el plan de calidad.
3.6: Registrar los resultados obtenidos, en los soportes asignados al efecto. g g
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3. Controlar la calidad de la leche fresca y otras materias primas,
ingredientes, productos acabados y semiacabados efectuando los
ensayos microbiol6gicos requeridos para detectar posibles infecciones
microbianas.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

3.7: Controlar las muestras no utilizadas en el analisis microbiolégico o los
restos, antes de proceder a su eliminacion, verificando que se eliminan segun
los protocolos de control de calidad, depositandolas en los lugares previstos.

4: Obtener los resultados de pruebas y ensayos, mediante calculos
especificos para su interpretacion y elaboracion de informes,
establecidos segun el control integral de calidad en la empresa.

INDICADORES DE
AUTOEVALUACION

4.1: Calcular los datos obtenidos de las pruebas, ensayos y comparaciones en
productos lacteos y derivados, mediante formulaciones establecidas para su
posterior registro e interpretacion que asegure la trazabilidad en todo
momento.

4.2: Registrar los resultados en el soporte establecido, en relacion con las
calibraciones y comprobaciones de los equipos e instrumentos de medida,
anotando fechas, variaciones y caducidad del calibrador, conservandolos y
actualizando los resultados.

4.3: Efectuar la recogida sisteméatica de los datos registrados, permitiendo tras
su interpretacion, que se fijen los limites de aceptacion o rechazo del proceso
de produccién, asi como las medidas correctoras requeridas para llevar el
restablecimiento del proceso productivo, segun lo determinado en el plan
general de calidad.

4.4: Elaborar el informe final, incorporando los datos del titulo, nimero del
informe, fechas, objetivo del trabajo, identificacion de la muestra, detalle de la
toma de muestra, resumen del método analitico seguido, calibracion y control
del patron utilizado, resultados, interpretaciéon de resultados y firma del
responsable.

4.5: Conservar los registros y documentacién, actualizandolos en el soporte
asignado.
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INDICADORES DE
5: Realizar el analisis sensorial de las leches de consumo y otros | AUTOEVALUACION
productos lacteos para determinar las caracteristicas organolépticas y
reoldgicas. 1|12 | 3] 4
5.1: Determinar las caracteristicas organolépticas de los productos lacteos y
derivados, mediante el analisis sensorial requerido, segun el producto Olololo
sometido a estudio, utilizando la estadistica como sistema de analisis de los
resultados, dando fiabilidad a los resultados.
5.2: Efectuar el analisis sensorial mediante paneles de cata, utilizando el
material de cata que cumpla con lo establecido en el procedimiento de analisis | [] | [ | [ | [
sensorial.
5.3: Utilizar la evaluacion sensorial en el desarrollo de nuevos productos
lacteos y derivados, en la comparacion de productos, en la evaluacion del Olololo
proceso de produccion, en la seleccion de nuevos proveedores y en el estudio
de la estabilidad de un producto derivado de la pesca durante su almacenaje.
5.4: Comprobar el resultado obtenido en el andlisis sensorial de la muestra,
verificando que estd dentro de los intervalos establecidos en las| [] | [ | OO | (1
especificaciones para el analisis sensorial especifico.
5.5: Correlacionar las medidas sensoriales con las obtenidas por métodos Olololo
quimicos y/o fisicos.
5.6: Utilizar la estadistica relativa al analisis sensorial de las leches de
consumo y productos lacteos, como sistema de analisis de los resultados, | [] | [ | [ | [
obteniendo las oportunas conclusiones.
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