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Estandar de competencias profesionales

Desarrollar los procesos y determinar los procedimientos operativos para la
elaboracion de leches de consumo y de productos lacteos

Familia Profesional Industrias Alimentarias

Nivel 3

Cadigo ECP0571_3

Estado BOE

Publicacion Orden PRE/2050/2015

Competencia profesional

Elementos de la competencia

EC1 Determinar las caracteristicas de calidad de las materias primas, auxiliares y materiales que
van a intervenir en la elaboracién y envasado de las leches de consumo y de productos
lacteos, para asegurar la produccidny la calidad requeridas, cumpliendo con el plan general
de produccién y la normativa aplicable.

IC1.1 La relacién 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, se establecen, teniendo en cuenta las
especificaciones técnicas, certificacién 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.

IC1.2 Eltipo de alteraciones que pueden producirse en la leche, derivados lacteos y otras materias
primas, se determinan, en funcién de la biologia y la composicién fisico-quimica y nutritiva
de los mismos.

IC1.3 Las variaciones en las caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas sufridas por las
materias se definen tras los tratamientos previos al almacenaje, controlando las medidas
para que no se produzcan los cambios indeseables.
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IC1.4 Los aditivos, coadyuvantes y materias auxiliares utilizadas se especifican, comprobando que

EC2

IC1.5

IC1.6

1C1.7

IC1.8

son autorizados, conociendo su destino y funcidn en los procesos productivos, y desechando
las prohibidas segun la legislacién para las industrias del sector lacteo.

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

Las caracteristicas de los materiales de envasado y embalaje se determinan segun
requerimientos, para estos materiales, acordes con la tipologia del producto, cumpliendo
con el plan general de produccién y la normativa aplicable.

Los margenes o tolerancias admisibles en las caracteristicas de materias primas y materiales
auxiliares se establecen en los procedimientos operativos, segin normativa y sistema de
calidad de la empresa.

La relacién de suministradores aprobados de materias primas y auxiliares, de productos
lacteos y derivados, se determinan, considerando las alternativas que ofrecen los
proveedores, cumpliendo con los costes de produccion establecidos en los sistemas
productivos.

Desarrollar los procesos de elaboracién 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 produccion y calidad cumplan con lo

establecido en el plan general de produccién y la normativa aplicable.

1C2.1

1C2.2

IC2.3

Las especificaciones técnicas de los procesos de elaboracién de leches de consumo vy
derivados lacteos se definen, descomponiendo en una secuencia ordenada de etapas o fases
que asegura la finalizacidon del producto, como las operaciones y su secuencia, el flujo o
sentido de avance del producto, las mdaquinas requeridas, procedimientos y métodos de
trabajo, productos entrantes y salientes, los tiempos de transformacién y espera, los
sistemas y tipos de control a efectuar, atendiendo a pardmetros de calidad preestablecidos.

Los procesos de elaboracion de leches y/o productos lacteos se determinan, 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 produccidon en condiciones
higiénicas, cumpliendo con lo establecido en el plan general de produccién y la normativa
aplicable.

La distribucidn en planta de los equipos y maquinas se establece, 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
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EC3

1C2.4

1C2.5

1C2.6

1C2.7

funcidén de las entradas y salidas de materiales, caminos criticos y zonas de servidumbre a fin
de conseguir los objetivos de produccién, cumpliendo con las normas de distribucion en
planta.

Los procesos de elaboracion de leches y/o productos lacteos se determinan, 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 produccién.

El origen y las causas de alteracion de las leches de consumo y de los productos lacteos se
identifican, a fin de tomar las medidas oportunas, para evitar la aparicidon de cualquier tipo
de contaminacién o defecto.

Los procesos de envasado y embalaje se determinan, especificando las condiciones de
tiempo, cantidad y calidad y materiales, asi como los controles de calidad requeridos.

Los datos e informaciones a registrar sobre el desarrollo de las diferentes etapas del proceso
de elaboracion de productos lacteos se determinan, estableciendo el soporte informatico
requerido del proceso, asegurando la finalizacién del producto, segun lo requerido en el plan
general de produccién.

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 produccion y calidad.

IC3.1

1C3.2

1C3.3

IC3.4

1C3.5

La reologia de los fluidos y los ensayos reoldgicos se tienen en cuenta para la eleccion de los
equipos la elaboracidn de leches de consumo y derivados lacteos.

Los pardmetros de temperatura, presién, cantidades, concentraciones se establecen en
funcién de las condiciones requeridas por cada operacion a realizar.

Los mecanismos de transmisiéon 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
se especifican, a fin de decidir las operaciones basicas a aplicar.

Los manuales de instrucciones de los distintos procedimientos operativos de elaboracion de
leches de consumo y productos lacteos se confeccionan, considerando las especificaciones
de productos entrantes y salientes, los parametros de control, tolerancias, sistemas de
medicidon y correcciones, tiempos de operacion (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.

Las vias de gestion se desarrollan, de forma que cada operario disponga de los manuales o
instrucciones técnicas de productos, para la ejecucién de las instrucciones de trabajo de
forma clara y completa.
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IC3.6 Las instrucciones en la elaboracidn de leches de consumo y productos lacteos se transmiten,
ajustandose a los formatos establecidos, y utilizando un lenguaje y terminologia facilmente
comprensibles para los operarios de produccion, incluyendo las 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 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.

IC3.7 Los posibles fallos o alteraciones durante el proceso de fabricacién se identifican,
proponiendo 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.

EC4 Adaptarla documentacién e informacidn técnica especifica y la informacion requerida para
el desarrollo de los procesos y procedimientos operativos, cumpliendo con el plan general
de produccién.

ICA.1 El sistema de gestion documental se establece, 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.

IC4.2 La documentacién externa (informacion técnica recibida), como la generada internamente
para cada proceso, se clasifica conforme al sistema de gestidn establecido, codificandola y
archivandola, segun lo establecido.

IC4.3 La informacidn de los datos registrada se obtiene, 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).

IC4.4 El sistema de gestidn documental se integra con la informacion derivada de los registros de
trazabilidad y del "manual de peligros y puntos criticos de control", a fin de obtener
referencias evaluables.

Contexto profesional

Ambito profesional

Sectores productivos
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Ocupaciones y puestos de trabajo relevantes

Medios de produccion

Equipos y programas aplicados al desarrollo de procesos Equipos de transmisién de datos Equipos
portatiles de transmisidn de datos.

Informacion utilizada o generada

Métodos de analisis de procesos. Técnicas de elaboracién de procedimientos operativos. Calculos de
tiempos. Procesos de obtencidn, transformacién, elaboracién y conservacion de leches de consumo,
productos lacteos y quesos, procesos de envasado y embalaje. Técnicas de registro, elaboracién y
comunicacion de la informacion. Planificacidon a corto-medio plazo de la empresa. Informacién técnica
interna y externa sobre productos y procesos. Estudios de factibilidad. Plan de calidad. Datos técnicos
sobre materias primas y materiales. Informacidén técnica sobre equipos y maquinas: caracteristicas,
capacidades, utilizacion, novedades. Informaciéon recopilada sobre ejecucion de procesos.
Especificaciones de productos. Resultados de pruebas de calidad. Manuales de procedimientos,
instrucciones de trabajo. Programa de produccidon. Manuales de utilizacidon de equipos. Informacion de
mercado. Normativa aplicable de prevencion de riesgos laborales, de medio ambiente y de seguridad
alimentario. Senalizaciones de limpieza. Manual de Analisis de Peligros y Puntos de Control Criticos.
Manuales de procedimiento e instrucciones de trabajo de envasado y embalaje. Referencias de materiales
y productos. Partes de trabajo, registros e incidencias. Resultados de pruebas de calidad "in situ".
Registros de la Documentacidn final del lote. Manual de control de puntos criticos, registros de DDD
(desinfeccion, desinsectacion y desratizacidn). Registros de autocontrol. Registros de trazabilidad e
identificacion de los productos.



