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FLIKNDACION FALITAPD

1. ANTECEDENTES DEL ESTANDAR

En Bolivia la actividad lechera tuvo su génesis en la década de los setenta en la ciudad de la Paz.
Hoy en dia el Complejo Nacional Lacteo, tiene una presencia en el mercado que genera ingresos y
oportunidades de desarrollo para pequefios productores. Provee alrededor de 1108 puestos de
trabajo (solamente en la ciudad de La Paz) en las diferentes industrias transformadoras de lacteos,

ya sea en industrias grandes, medianas, pequefias, tecnificadas y artesanales.

La creciente produccion de leche cruda ha dado lugar a la aparicion de muchas empresas privadas

y algunas de propiedad social de productores.

En este marco la Fundacion FAUTAPO adquiere el desafio de impulsar las actividades de caracter
productivo, la cobertura y la calidad de la educacion técnica, generando oportunidades de

desarrollo personal y social, rescatando tradiciones y costumbres regionales.

Con la mira en este objetivo se adopta el enfoque de competencias para promover un aprendizaje
permanente y propiciar en las personas, que se dedican a esta ocupacion, una respuesta idonea y
asertiva hacia el continuamente cambiante contexto cultural, social y econémico de nuestra
sociedad.

2. OBJETIVO DE LA OCUPACION

Trasformar la leche de vaca en sus diferentes derivados de acuerdo a normas de calidad e

inocuidad alimentaria.

3. CAMPO DE APLICACION

Este estandar se aplica a personas que trabajan en plantas de transformacion de productos

lacteos a escala artesanal, semi industrial e industrial.

4. ALCANCE GEOGRAFICO

Tiene un alcance geogréfico a nivel nacional.

5. NIVELES DE DESARROLLO DE LAS COMPETENCIAS

Este estandar describe el nivel experto.
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\ ESTANDAR
PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS
EDU-08-TEC-1.7-034

VERSION 0.5 /12/10

REALIZAR EL ANALISIS DE

RGANIZAR EL PROCESO DE RANSFORMAR LA LECHE EN COSTOS DE PRODUCC}ION N
TRANSFORMACION DE RODUCTOS DERIVADOS DE LA COMERCIALIZACION DE
PRODUCTOS LACTEOS DE ACUERDO A NORMAS DE A LECHE Y SUS DERIVADOS

ACUERDO A CIRCUITO Y SANIDAD E INOCUIDAD . DE ACUERDO A
PROCESO DE PRODUCCION ALIMENTARIA STANDARES Y NORMAS DE
CALIDAD
i ! F T - ) J
Dreterminar el plan de Recibir la leche e insumos Analisis de costos de
- preuccion de acuerdo a para su frasformacion de | preduscién de los productos
valimenes y procesos de . acuerdo a normas de lactens para determinar su
trabajo sanidad e inocuidad compebitividad en el mercado
y alimentaria - -
\ L. ” i ™,
Comercializar productos
irangformadion a8 productos ( ) | técteos de acuerdo a normas
lacteos de acuerdo a Elakorar la leche de manipulacion e higiene de
| volumenes, las caracteristicas ~— pastaurizada de acuerdo al alimentos
del praducto y el requerimiento requerimiento de calidad . _,
del mercado
5 _ s —
,- " -~ —
Acondicionar maquinas y Elabaorar yogurt aplicando
—={ equipos en funcién a las lineas b diferentes técnicas de
de produccién acuardo a flujos de procesos
L ¥ requerimientos de calidad
L. —
r —
Elabarar queso aplicando
diferentes técnicas de
acuerdo a flujos de procesos
¥ raguarimientos de calidad
LY —
I N

Efaborar #l dulce de leche de
=i acuerdo a flujos de procesos
y reguerimientos de calidad

5

—

r I—
Elaborar la mantequilla de
acuerda a flujos de procesos
¥ requarimientos de calidad (a
nivel industrial)

i S—

r N
Realizar el control de la
calidad de los productos
lacteos de acuerdo a
estandares y/o normas

e —
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A RA EL

TUNERACICHN FALTARD

7. MATRIZ DE COMPETENCIAS

ORGANIZAR EL
TRANSFORMACION

COMPETENCIA
1

- Establecer un acuerdo con los productores

- Mantener precios competitivos

- Organizar la recoleccion de la materia
prima

- Determinar el volumen minimo y maximo
de operacion

- Hacer célculos de proporciones vy
porcentajes

- Controlar la calidad de la leche (acopio y
en planta)

- Establecer tiempos de recoleccién vy
procesos

- Identificar los insumos para el control de
calidad y para los procesos de

transformacion
- Identificar los equipos e instrumentos para
el control de calidad y los procesos de
transformacion
- Estimar los costos de
operacién

recoleccion 'y

PROCESO
DE

DE

- Caracteristicas de la cuenca lechera

- Planificacién de procesos de recoleccién y
de transformacion

- Instrumentos y sistemas de calidad

- Procesos de transformacion de derivados de
la leche

- Caracteristicas del mercado (que producir,
para quien producir)

- Célculo de volumenes de produccion y
transformacion

- Procesos de transformacion
tiempo y equipos

- Costos de produccion

- Elaboracion de presupuestos

Insumos,

Determinar

el plan de produccion de acuerdo a

PRODUCTOS EsislfelelV|Z==N[6I/28 volimenes y procesos de trabajo
LACTEOS DE ACUERDO A CIRCUITO Y
PROCESO DE PRODUCCION

CONOCIMIENTOS ACTITUDES

- Responsabilidad

INSTRUMENTOS
- Mapa de la cuenca lechera

- Orden - Hoja de costos
- Iniciativa - Hoja de pedido
- Honestidad - Hoja de produccion
- Respeto - Hoja de control de calidad
- Material de escritorio
- Calculadora ylo
computadora

CRITERIOS DE PROCESO

- Establece un acuerdo con los proveedores de materia prima

- Determina el volumen minimo y maximo de operacién para los procesos de transformacion

- Hace calculos de proporciones y porcentajes para el acopio y procesos de transformacion

- Controla la calidad de la leche (acopio y en planta) en funcién de los estandares
establecidos

CRITERIOS DE RESULTADOS
- El plan de produccién contempla los insumos, tiempos y
equipos en funcién al volumen de acopio
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TUNERACICHN FALTARD

- Establece tiempos de recoleccién y procesos para garantizar la calidad de la leche

- Identifica los insumos para el control de calidad y para los procesos de transformacion

- Identifica los equipos e instrumentos para el control de calidad y los procesos de
transformacion

- Estima los costos de recoleccién y operacion para la elaboracion de un presupuesto

- Determina costo/beneficio de la industria para estimar la rentabilidad (depreciacion de
equipos y costos de comercializacion de acuerdo al volumen de produccion)

SITUACIONES COMPLEJAS

- Fidelidad de los proveedores de materia
prima

- Determinacion de
costo

- Estimacion de la depreciacion de equipos

la relaciéon beneficio/

SITUACIONES FRECUENTES
- Calculo de proporciones y porcentajes
- Control de calidad

CONDICION

- Disponibilidad de materia prima que cumpla con los

requisitos de calidad

- Estabilidad social y politica del pais/regién

ORGANIZAR EL

e0] = =\[6e)/A88 TRANSFORMACION

1 LACTEOS DE ACUERDO A CIRCUITO Y
PROCESO DE PRODUCCION

HABILIDADES

- Determinar la demanda del mercado (que
producir, para quien producir)

- Elaborar las lineas de produccion

- Elaborar los planos de construccion

- Verificar la  construccion  de
infraestructura

- Determinar y dimensionar los equipos

- Adquirir equipos

- Contratar personal de planta

- Instalar equipos

- Hacer pruebas de produccion

- Poner en marcha la planta

la

PROCESO DE
DE M Nelblv[eafoRl SUBCOMPETENCIA

CONOCIMIENTOS

- Caracteristicas del mercado

- Instrumentos de recoleccién de informacion:
encuestas, entrevistas, etc.

- Volumen de produccién y transformacion

- Tipos de plantas de derivados lacteos

- Normas de infraestructura adecuada para
proceso de alimentos (SENASAG)

- Disefio de infraestructura

- Impacto ambiental

- Norma de medio ambiente (ISO 14001)

- Tratamiento o manejo de aguas residuales
de la planta (disposicion de sumideros,
tratamiento de aguas servidas, extraccion de
grasas, asentamiento de aguas, filtrado)

- Organizacion de plantas de derivados

Implementar la planta de transformacion de productos
lacteos de acuerdo a volimenes, las caracteristicas del
producto y el requerimiento del mercado

ACTITUDES
- Responsabilidad
- Higiene

- Limpieza

- Honestidad

- Orden

- Iniciativa

INSTRUMENTOS

- Registros de mercado

- Computadora

- Plano de construccion

- Perfil del cargo

- Manual de funciones

Registros de pruebas de

produccion

- Manual de equipos

- Cotizaciones

- Sefalizaciones para buenas
practicas de manufactura y
Normas de seguridad
ocupacional

- Ropa de trabajo y EPP: botas,
mandil impermeable, guante,
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DESARROLLO

TUNDACICHN FALTARD
lacteos gorra, barbijo, overol de
- Circuitos de produccion trabajo

- Perfil del cargo de trabajo
- Manejo de procesos de produccion: equipos
e instrumentos

- Buenas

practicas de manufactura

CRITERIOS DE PROCESO

- Define el disefio de la planta determinando el mercado y/o la disponibilidad de materia prima
en el area

- Define el disefio de los equipos y el personal en funcién del mercado y la disponibilidad de
materia prima Verifica la construccion de la infraestructura cumpliendo estandares, requisitos
ambientales y exigencias del SENASAG

- Hace pruebas de producciéon verificando el buen funcionamiento de los equipos e

instrumentos y validando las lineas de

produccion

SITUACIONES COMPLEJAS

- Disefio e implementacion de una planta de
derivados lacteos

- Andlisis del mercado (demanda,
posicionamiento, etc.)

SITUACIONES FRECUENTES
- Blsqueda de proveedores de insumos que
sean garantizados
- Mantenimiento y
especializados
- Estrategias de comercializacion

reparacion de equipos

CRITERIOS DE RESULTADOS
La infraestructura cumple normas de
seguridad alimentaria
Los ambientes estan dispuestos de acuerdo al disefio del
circuito de proceso y produccion

inocuidad y

CONDICION
Disponibilidad de materia prima
Demanda del mercado hacia el producto
Disponibilidad de proveedores de equipos e insumos
Disponibilidad econémica
Disponibilidad de personal calificado

ORGANIZAR EL
TRANSFORMACION

COMPETENCIA

1 LACTEOS DE ACUERDO A CIRCUITO Y
PROCESO DE PRODUCCION

HABILIDADES
- Disponer los equipos
- Higienizar los equipos
- Operar los equipos
- Verificar el funcionamiento de equipos e
instrumentos
- Comunicar a la direccién sobre las fallas
de funcionamiento de equipos

PROCESO DE
DE M Nelblv[eafoRl SUBCOMPETENCIA

CONOCIMIENTOS

- Tipos de equipos: mecéanicos, eléctricos,
hidraulicos

- Circuito de produccion

- Planos de instalacion

- Disposicién de equipos

- Tipos de productos:
mantequilla, dulce, etc.

yogurt, queso,

Acondicionar maquinas y equipos en funcidon a las
lineas de produccion

ACTITUDES INSTRUMENTOS
Responsabilidad - Equipos,  herramientas y
Higiene utensilios de trasformacion
Cuidado de lacteos
Iniciativa - Guias de procesos de
Honestidad transformacion
Precisién - Extinguidores de fuego

- Plano de la instalacion
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A RA EL

DESARROLLO
TUNDACICHN FALTARD
- Manejar registros de mantenimiento - Funcionamiento de los equipos - Material e insumos de
- Realizar el mantenimiento preventivo de | - Descripcibn 'y manejo de  equipos, limpieza
los equipos herramientas y utensilios - Registros de mantenimiento
- Aplicar medidas correctivas - Manejo de registros de mantenimiento y - Sefalizaciones para buenas
- Resguardar los equipos cambio de repuestos a equipos practicas de manufactura y
- Higiene, limpieza y resguardo de equipos Normas de seguridad
- Higiene de la planta de transformacion ocupacional
- Normas de salud y seguridad ocupacional - Manual de equipos
CRITERIOS DE PROCESO | CRITERIOS DE RESULTADOS
- Dispone equipos en funcién al plano de la instalacion (disefio y dimensionamiento) - Los equipos estan limpios y en buenas condiciones de
- Higieniza los equipos de acuerdo a normas de higiene e inocuidad alimentaria funcionamiento de acuerdo a las lineas de produccién

- Opera los equipos en funcién al proceso del producto a obtener

- Realiza mantenimiento preventivo de los equipos en funcién a recomendaciones técnicas
- Aplica medidas correctivas de acuerdo con las exigencias de calidad y seguridad

- Resguarda los equipos de acuerdo a normas de seguridad ocupacional

SITUACIONES COMPLEJAS SITUACIONES FRECUENTES CONDICION
- Variaciones de tension eléctrica - Calibracion de equipos e instrumentos - Disponibilidad econémica
- Mantenimiento preventivo de equipos e | - Disponibilidad de repuestos

instrumentos

Disponibilidad de servicios basicos
Disponibilidad de servicio técnico especializado

INFORMACION COMPLEMENTARIA POR COMPETENCIA

PERFIL DE ENTRADA AL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA | FUTURO DE LA COMPETENCIA

- Responsabilidad - Tendencia a la adopcion de nuevas tecnologias manteniendo un precio y calidad

- Minuciosidad competitivo

- Operaciones matematicas basicas - Mejorar las tendencias de la calidad de la materia prima y producto terminado
- Lecto-escritura - Tendencias a los cambios de habito de consumo hacia productos organicos

- Emprendedurismo - Tendencia de las plantas al incremento de volumen de produccion
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TUNERACICHN FALTARD

TRANSFORMAR LA LECHE EN PRODUCTOS
DERIVADOS DE ACUERDO A NORMAS DE
SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

HABILIDADES

COMPETENCIA
2

SUBCOMPETENCIA
2.1

CONOCIMIENTOS

- Tipos de centro de acopio
- Propiedades de la leche

- Caracteristicas fisico quimicas de la leche
- Unidades de medida: peso, volumen

- Recibir la leche

- Medir la cantidad de la leche

- Verificar la procedencia de la leche
- Controlar la acidez o pH

- Controlar el contenido graso - Tipos de instrumentos de medicion:
- Controlar la temperatura lactodensimetro, Acidimetro o pHmetro,
- Controlar la densidad termémetro, equipo de  butirémetro,
- Controlar las impurezas de la leche brixémetro o lactémetro

- Controlar los sélidos solubles totales - Manejo de instrumentos de medicion:

- Pesar la leche

- Registrar la leche

- Almacenar y refrigerar la leche

- Calcular las cantidades de los insumos

- Solicitar insumos

- Controlar las caracteristicas de calidad de los
insumos

- Verificar la fecha de vencimiento de los insumos

- Registrar el ingreso de insumos

- Almacenar insumos

lactodensimetro, Acidimetro o pHmetro y
termémetro

- Prueba de alcohol

- Prueba de mastitis

- Métodos de almacenamiento de la leche

- Clasificacion de insumos

- Caracteristicas de calidad de insumos

- Buenas préacticas de manufactura

- Verifica la cantidad de la leche en funcion del acopio

- Verifica la procedencia de la leche en funcion a sus caracteristicas fisico quimicas

- Controla la densidad, acidez, contenido graso y sélidos solubles totales de la leche periédicamente
utilizando el instrumento adecuado y comparando los resultados con valores establecidos

- Pesa la leche para determinar el volumen a trabajar en el dia, calibrando previamente la balanza

- Registra el volumen, la cantidad, procedencia y caracteristicas fisico quimicas de toda la leche

- Almacena la leche a la temperatura adecuada

- Solicita las cantidades de los insumos de acuerdo a los requerimientos del tipo de producto a
procesarse

- Almacena insumos de acuerdo a sus caracteristicas de conservacion

Recibir la leche e insumos para su
trasformacion de acuerdo a normas de sanidad
e inocuidad alimentaria

ACTITUDES

INSTRUMENTOS

Minuciosidad - Tachos
- Honestidad - Fichas de registro
- Cuidado - Tanque de frio o frizer
- Responsabilidad - Balanza
- Creatividad - Acidimetro o pHmetro

- Lactodensimetro

- Termémetro

- Filtro o tamiz

- Balanza

- Estantes

- Vitrina

- Equipo de butirémetro

- Brixémetro o lactémetro
- Paleta para mastitis

- Material de laboratorio

- Registrar las salidas de insumos
CRITERIOS DE PROCESO CRITERIOS DE RESULTADOS

- La leche controlada cumple con los parametros
fisico quimicos

- Los insumos estan disponibles en almacenes de
acuerdo a especificaciones de pedido
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TUNERACICHN FALTARD

- Registra los insumos verificandolos con la lista de solicitud y su fecha de vencimiento

SITUACIONES COMPLEJAS | SITUACIONES FRECUENTES CONDICION
- Ajuste de las caracteristica y propiedades | - Control del volumen y la calidad de la materia | - Contar con registros sanitarios
de la leche para su cambio de destino a prima e insumos - Disponibilidad de infraestructura adecuada para la
otro tipo de producto, por situaciones recepcion de leche
adversas - Disponibilidad de servicios basicos

TRANSFORMAR LA LECHE EN PRODUCTOS
DERIVADOS DE ACUERDO A NORMAS DE
SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

HABILIDADES CONOCIMIENTOS ACTITUDES INSTRUMENTOS

COMPETENCIA
2

SiUzlee) V| =gp=\\[e{/"\8 Elaborar la leche pasteurizada de acuerdo al
requerimiento de calidad

- Preparar el tanque pasteurizador - Pasteurizacion de la leche - Responsabilidad - Tanque pasteurizador
- Higienizar el tanque pasteurizador - Tipos y formas de pasteurizacién - Limpieza - Descremadora
-Verter la leche en el tanque | - Procesos de pasteurizacion - Higiene personal - Termoémetro
pasteurizador - Factores que afectan al proceso de pasteurizacion - Orden - Baldes
- Calentar la leche - Caracteristicas de la leche pasteurizada - Cuidado - Agitadores
- Estandarizar la leche (solo en el caso | - Normas de control de leche pasteurizada - Tachos
industrial) - Buenas practicas de manufactura - Coladores
- Enfriar la leche pasteurizada - Enfriamiento de la leche - Lactodensimetro
- Envasar el producto - Control de temperatura - Equipo de butirometro
- Sellar el producto envasado - Operacion de equipos e instrumento para - Equipo de enfriamiento y
- Codificar el producto pasteurizacién refrigeracion
- Limpiar el tanque pasteurizador - Proceso de estandarizacion (solo en el caso - Envases
industrial) - Selladora
- Proceso de descremado y homogenizado - Sachetadora manual y/o
- Rangos de contenido graso mecanica
- Normas de seguridad y salud ocupacional - Cajas plasticas
- Tipos de envases - Balanza
- Disefos de envases
- Tipos de selladoras
- Tipos de sachetadoras
- Tipos de equipos de envasado, sellado y
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TUNERACICHN FALTARD

cadificacién
- Operacion de equipos y herramientas de envase
- Registro y codificacién de lotes de produccion

CRITERIOS DE PROCESO

- Prepara el tanque pasteurizador de acuerdo a buenas practicas de manufactura

- Vierte la leche en el tanque pasteurizador de acuerdo al volumen de proceso

- Calienta la leche a una temperatura éptima y por un tiempo determinado segun los requisitos de
calidad

- Enfria la leche pasteurizada bajo procedimientos de control de temperatura segun los requisitos
de calidad hasta una temperatura de almacenamiento adecuada (4°-8° C)

- Descrema la leche segun requerimientos de contenido graso (solo en el caso industrial)

- Homogeniza la leche cumpliendo requisitos de porcentaje de contenido graso requerido (solo en
el caso industrial)

- Realiza el envasado y sellado del producto respetando las normas de higiene y seguridad

- Codifica el producto de acuerdo a normas internas

SITUACIONES COMPLEJAS

- Determinacioén del contenido graso (en
caso semi industrial y artesanal)

CRITERIOS DE RESULTADOS
- La leche pasteurizada cumple requisitos de calidad de
acuerdo al producto
- La leche estandarizada cumple los requisitos de
contenido graso de acuerdo al producto (solo en el
caso industrial)

CONDICION
- Disponibilidad de equipos para el proceso
- Disponibilidad de servicios basicos

SITUACIONES FRECUENTES
TRANSFORMAR LA LECHE EN PRODUCTOS
DERIVADOS DE ACUERDO A NORMAS DE

- Procesos de pasteurizacién
SUBCOMPETENCIA
SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA &

HABILIDADES CONOCIMIENTOS

- Preparar los equipos y herramientas - Pasteurizacion de la leche para yogurt
- Verter la leche en el tanque de proceso - Homogenizacién de mezclas (en caso industrial)
- Estandarizar la mezcla base (leche, | - Mezclado (en caso artesanal)
insumos, conservantes, azlcar, otros) - Proceso de elaboracién de diferentes tipos de
- Realizar el tratamiento térmico yogurt
- Atemperar la mezcla base - Técnicas y formas de inoculacién
- Inocular con el cultivo - Informacion nutricional del yogurt
- Incubar la mezcla base - Formulacién del yogurt
- Refrigerar el yogurt - Bacterias en el yogurt
- Afadir insumos (colorantes y | - Conservacioén del yogurt

COMPETENCIA
2

Elaborar yogurt aplicando diferentes técnicas de
acuerdo a flujos de procesos y requerimientos de
calidad

ACTITUDES INSTRUMENTOS

- Higiene personal - Tanque de proceso
- Limpieza - Pasteurizador
- Responsabilidad - Homogenizadora
- Orden - TermOémetro
- Honestidad - Lactémetro
- Tachos
- Ollas
- Conservadora
- Envases
- Selladora
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- Tipos de envases

- Disefio de envases

- Tipos de selladoras

- Tipos de sachetadoras

- Tipos de equipos de envasado, sellado vy
codificacion

- Operacion de equipos y herramientas de envase

- Registro y codificacion de lotes de produccion

CRITERIOS DE PROCESO

- Prepara el tanque de procesos de acuerdo a norma de calidad

- Estandariza la mezcla base de acuerdo al contenido de solidos totales

- Realiza el tratamiento térmico la calidad de la leche, utilizando la tabla de conversién tiempo y
temperatura de pasteurizacion

- Atempera la mezcla base hasta una temperatura entre 42 y 45°C de acuerdo al tipo de cultivo y
el producto final que se busca obtener

- Inocula con el cultivo lacteo bajo condiciones de agitacion continua para lograr la mezcla
homogénea del in6culo con la leche

- Incuba una temperatura entre 42 a 45 °C dependiendo del cultivo utilizado (relacion cocos-
bacilos) hasta un pH menor a 4,5

- Enfria el yogurt hasta una temperatura menor a 20°C

- Afiade los insumos dependiendo de las caracteristicas del producto a elaborar

- Mezcla los insumos hasta homogenizar el producto

- Envasa y sella el producto respetando las normas de higiene y seguridad alimentaria

- Refrigera el producto a una temperatura menor a 10° C manteniendo las caracteristicas
organolépticas del producto, principalmente el sabor

CRITERIOS DE RESULTADOS

DESARROLLO
TUNDACICHN FALTARD
saborizantes) - Tipos de aditivos e insumos - Sachetadora manual y/o
- Mezclar los insumos - Pesos y medidas mecénica
- Envasar el producto (manual o | - Operacién de equipo utensilios y herramientas - Cajas
automatizado) - Célculo y uso de pesos y medidas - Balanza
- Sellar el producto envasado - Normativa nacional vigente (BPM-NB 855, Bebidas
- Codificar el producto fermentadas, leche cruda)
- Refrigerar el producto - 1ISO 22000 Inocuidad Alimentaria

- Yogurt cumple con las

organolépticas,
propias del yogurt

fisicoquimicas 'y

especificaciones
microbioldgicas
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TUNERACICHN FALTARD

SITUACIONES COMPLEJAS SITUACIONES FRECUENTES CONDICION

- Eleccion de cultivo o mezcla de cultivos | - Control de la temperatura de incubacion - Disponibilidad de equipos, materia prima e insumos
- Cultivo garantizado

TRANSFORMAR LA LECHE EN PRODUCTOS Elaborar queso aplicando diferentes técnicas de
SelilHETENE A DERIVADOS DE ACUERDO A NORMAS DE SUBCON;ZETENCIA acuerdo a flujos de procesos y requerimientos de

e SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA calidad
HABILIDADES CONOCIMIENTOS ACTITUDES INSTRUMENTOS

- Analizar la calidad de la leche - Propiedades nutritivas del queso - Higiene Pasteurizador

- Filtrar la leche - Tipos de queso - Limpieza - TermOmetro

- Pesar la leche - Procesos de elaboracion del queso - Responsabilidad - Baldes

- Pasteurizar la leche - Equipo (prensa, tina, otros)y herramientas | - Orden - Agitadores

- Estandarizar la leche (solo en el caso | (paletade agitacion, liras, otras) - Pro actividad - Tachos
industrial) - Tipos de aditivos - Coladores

- Atemperar la leche - Tipos de insumos - Lactodensimetro

- Preparar latina quesera - Pesos y medidas - pH metro

- Preparar las herramientas y utensilios - Técnicas de salado - Acidimetro

- Higienizar la tina quesera, las herramientas y | - Normativa nacional vigente ( BPM, Bebidas - Tina quesera
utensilios fermentadas, leche cruda) - Cuchillos

- Seleccionar los insumos - Moldes

- Adicionar los insumos - Prensa

- Coagular la leche - Liras

- Cortar la cuajada - Equipo de enfriamiento o

- Desuerar la cuajada refrigeracion

- Amasar la cuajada - Envasadora automatica al

- Salar la cuajada o el queso vacio

- Moldear la cuajada

- Prensar la cuajada en los moldes

- Desmoldar el queso

- Reposar (oreo) el queso

- Envasar el queso

- Almacenar el queso

CRITERIOS DE PROCESO CRITERIOS DE RESULTADOS
- Prepara la tina quesera, herramientas y utensilios higienizandolos de acuerdo a normas de | - El  queso cumple con las especificaciones
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A RA EL

TUNERACICHN FALTARD

calidad
- Pasteuriza la leche a una temperatura de 72°C por 20 segundos
- Vierte la leche en la tina quesera de acuerdo al volumen de procesos
- Selecciona los insumos de acuerdo a las caracteristicas del producto a obtener
- Adiciona los insumos de acuerdo a dosificaciones establecidas
- Corta y desuera la cuajada de acuerdo a requerimientos técnicos
- Prensa la cuajada en los moldes de acuerdo a requerimiento de volumen y mercado
- Sala la cuajada o el queso aplicando la técnica méas adecuada de acuerdo a la variedad
- Envasa el queso de acuerdo a normas técnicas pre-establecidas garantizando que no desuere en
la bolsa
- Almacena el gueso bajo condiciones y temperaturas adecuadas
SITUACIONES FRECUENTES

SITUACIONES COMPLEJAS

organolépticas, fisicoquimicas
propias del producto

y microbiol6gicas

CONDICION

- Control de acidez y de sdlidos no grasos en la leche
- Control del salado del queso
- Control de la temperatura

- Prensado del producto
- Salado del producto

- Disponibilidad de equipos, materia prima e insumos de
calidad

TRANSFORMAR LA LECHE EN PRODUCTOS
DERIVADOS DE ACUERDO A NORMAS DE
SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

HABILIDADES

- Analizar la calidad de la leche

- Filtrar la leche

- Pesar la leche

- Adicionar insumos

- Estandarizar la mezcla base (leche, maicena, azlcar,
otros)

- Concentrar la leche por evaporacion

- Adicionar conservantes, saborizantes

- Envasar el dulce de leche

- Almacenar el dulce de leche

COMPETENCIA
2

CONOCIMIENTOS

- Tecnologia de lacteos
- Técnicas de envasados

fermentadas, leche cruda)

SUBCOMPETENCIA
2.5

- Normativa nacional vigente (BPM, Bebidas

Elaborar el dulce de leche de acuerdo a flujos
de procesos y requerimientos de calidad

- Disciplina - Marmita con
- Higiene chaqueta y agitador
- Orden - Brixémetro
- Organizacion - Bureta automética
- Proactividad - Balanza
- TermOmetro
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A RA EL

TUNERACICHN FALTARD

CRITERIOS DE PROCESO
- Estandariza la leche de acuerdo al contenido graso, acidez (19 grados Dormic) y sélidos totales
- Adiciona insumos de acuerdo a formulacion establecida
- Concentra la leche por evaporacion hasta 64° Brix
- Adiciona aditivos para conferir al producto sabor y olor
- Envasa el dulce de leche a una temperatura y volumen adecuado de acuerdo al lugar/regién de
elaboracién
SITUACIONES FRECUENTES
- Medicion de los grados Brix del producto

SITUACIONES COMPLEJAS
- Regular la acidez de la leche

CRITERIOS DE RESULTADOS
-El dulce de leche cumple con Ilas
especificaciones organolépticas, fisicoquimicas y
microbioldgicas propias del producto

CONDICION
- Disponibilidad de materia prima
- Disponibilidad de servicios basicos

TRANSFORMAR LA LECHE EN PRODUCTOS
DERIVADOS DE ACUERDO A NORMAS DE
SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA

HABILIDADES

- Recepcionar la crema de leche

- Verificar la calidad de la crema de leche
- Medir la cantidad de crema de leche

- Pasteuriza la crema de leche

- Enfriar la crema de leche

- Madurar la crema de leche

- Refrigerar la crema de leche

- Batir la crema de leche

- Lavar la mantequilla

- Adicionar insumos (sal y conservantes)
- Amasar la mantequilla

- Envasar la mantequilla

- Almacenar la mantequilla (refrigerar)

COMPETENCIA
2

SUBCOMPETENCIA
2.6

CONOCIMIENTOS

- Tecnologia de lacteos

- Técnicas de envasados

- Normativa nacional vigente
Bebidas fermentadas, leche cruda)

- Almacenado de mantequilla

(BPM,

Elaborar la mantequilla de acuerdo a flujos de
procesos y requerimientos de calidad (a nivel
industrial)

ACTITUDES

INSTRUMENTOS

- Disciplina - Tanque para

- Higiene elaboracién de
- Orden mantequilla

- Organizacion - Termémetro

- Proactividad - Balanza

- Balanza de humedad
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TUNERACICHN FALTARD

CRITERIOS DE PROCESO

CRITERIOS DE RESULTADOS

- Recepciona y verifica la calidad de la crema de leche de acuerdo al contenido de materia grasa

- Mide la cantidad de crema de leche basandose en las medidas de los tachos

- Pasteuriza la crema de leche a 90° C por 20 segundos

- Enfria la crema de leche hasta una temperatura de 8°C a 4 °C

- Madura la crema de leche basandose en el tiempo determinado para la maduracién (16 horas a 18
horas)

- Refrigera la crema de leche realizando un control de la temperatura

- Bate la crema de leche considerando la temperatura, tiempo y velocidad de batido adecuadas

- Lava la mantequilla con agua pasteurizada y fria, recuperando la cantidad de agua que se introdujo
inicialmente

- Adiciona insumos en las proporciones adecuadas al proceso

- Amasa la mantequilla en el tiempo adecuado

- Envasa la mantequilla considerando el peso estipulado por el mercado

- Almacena la mantequilla refrigerandola entre 4 °C a 8 °C

- La mantequilla cumple con las especificaciones
organolépticas, fisicoquimicas y microbiolégicas
propias del producto

CONDICION

SITUACIONES COMPLEJAS SITUACIONES FRECUENTES

- Tiempo de maduracion de la crema de leche - Medicion de la humedad
- Temperatura de la crema de leche

- Disponibilidad de materia prima
- Disponibilidad de servicios béasicos
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A RA EL

TUNERACICHN FALTARD

TRANSFORMAR LA LECHE EN PRODUCTOS . .
SRR o i0s oe aclchoo & Nomis D [SESTEREEY feaar o convol gl calda de o2 producos
SANIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA ! y

HABILIDADES CONOCIMIENTOS ACTITUDES

INSTRUMENTOS

- Obtener muestras de los diferentes productos | - Andlisis de laboratorio del producto (fisico/ | - Responsabilidad - Material de
elaborados guimico y microbiol6gico) - Higiene laboratorio
- Analizar las caracteristicas organolépticas, | - Andlisis sensorial de la leche y derivados - Orden - Termémetro
fisico-quimicas y microbioldgicas del producto | - Normativa nacional vigente (BPM, Bebidas - Honestidad - Brixdmetro o}
- Comparar los resultados con los estdndares | fermentadas, leche cruda) - Minuciosidad lactometro
y/o normas - Perseverancia - Estufas de incubacion
- Certificar el producto - Autoclave
- Bafio Maria

- Balanza analitica
- Bureta automatica
- Pistola de alcohol

- pH metro
- Lactodensimetro
CRITERIOS DE PROCESO CRITERIOS DE RESULTADOS
- Obtiene muestras pertinentes de los diferentes productos para el andlisis sensorial (gustativa, | - El producto cumple con la normativa nacional
olfativa, tactil y visual) y de laboratorio (fisico-quimico y microbiol4gico) vigente
- Analiza el producto terminado en funcién a sus caracteristicas organolépticas, fisico-quimicas y
microbiolégicas
- Compara los resultados obtenidos con los estandares establecidos y/o la normativa nacional
- Certifica los productos clasificandolos como conformes o no conformes

SITUACIONES COMPLEJAS SITUACIONES FRECUENTES CONDICION
- Obtencion de diferentes resultados para - Controles periddicos de las caracteristicas | - Contar con equipos e instrumentos adecuados
una misma muestra organolépticas del producto terminado - Contar con laboratorios basicamente equipados

- Disponibilidad de normativa nacional vigente
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TUNERACICHN FALTARD

INFORMACION COMPLEMENTARIA POR COMPETENCIA

PERFIL DE ENTRADA AL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA\ FUTURO DE LA COMPETENCIA

- Quimica basica - La asociacion de las micro y pequefias empresas en la busqueda de mercados mas
- Matemética a nivel basico competitivos

- Fisica a nivel béasico - Implementacién de equipos tecnolégicos debido a la mayor accesibilidad econémica
- Buena salud a favor del desarrollo de micro y pequefia empresa

- Razonamiento légico - Tendencia a la elaboracion de leche ultrapasteurizada, quesos madurados y en el
- Perseverancia caso de leches fermentadas, la elaboracién de productos prebi6ticos y prebidticos

- Constancia - Mayor capacitacién y actualizacion a nivel técnico

- Disciplina

- Orden

REALIZAR EL ANALISIS DE COSTOS DE

COMPETENCIA PRODUCCION Y LA COMERCIALIZACION DE [i6l={efe]Vi=l=y= o))
3 LA LECHE Y SUS DERIVADOS DE ACUERDO A

ESTANDARES Y NORMAS DE CALIDAD

HABILIDADES CONOCIMIENTOS ACTITUDES

Analisis de costos de produccién de los
productos lacteos para determinar su
competitividad en el mercado

INSTRUMENTOS

- Analizar datos de produccion - Precios del mercado - Responsabilidad - Planillas

- Cuantificar insumos, materia prima - Precios de: insumos, mano de obra, materia prima, - Orden - Hojas de costos

- Determinar rendimientos de proceso servicios - Honestidad - Calculadora

- Determinar costos de cada producto - Andlisis de costos (financiero, contabilidad basica) - Minuciosidad - Material de escritorio
- Comparar costos con precios del mercado - Computadora

- Determinar margen de ganancia (opcional)

CRITERIOS DE PROCESO CRITERIOS DE RESULTADOS

- Analiza los datos de produccién determinando cantidades de insumos y materias primas utilizadas - El andlisis de costos determina la viabilidad y
- Cuantifica los insumos y materias primas controlando las cantidades utilizadas por cada lote de competitividad de cada producto
produccién

- Determina el rendimiento de cada producto

- Determina los costos de cada producto considerando todos los insumos, materias primas, servicios y
mano de obra utilizados en el proceso de produccién

- Compara costos de produccion de cada producto con los precios del mercado, obteniendo el margen
de utilidad o ganancia
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TUNERACICHN FALTARD

SITUACIONES COMPLEJAS SITUACIONES FRECUENTES CONDICION

- Precios de mercado menores que los - Inestabilidad en el precio de los insumos - Disponibilidad de informacion actualizada
costos de produccién
- Precio politico de los productos

REALIZAR EL ANALISIS DE COSTOS DE

COMPETENCIA PRODUCCION Y LA COMERCIALIZACION DE [FE{ijs{efe]V/==ii=N[6]/'\} Comercializar productos lacteos de acuerdo a
3 LA LECHE Y SUS DERIVADOS DE ACUERDO A normas de manipulacion e higiene de alimentos

ESTANDARES Y NORMAS DE CALIDAD

HABILIDADES CONOCIMIENTOS ACTITUDES INSTRUMENTOS

- Identificar el requerimiento del producto en | - Requerimientos del mercado - Responsabilidad - Conservadoras
el mercado - Zonificacién y ruteo - Perseverancia - Transporte
- Zonificar el mercado - Logistica de distribucion - Honestidad - Cajas plasticas
- Sondeo del mercado - Atencion al cliente - Proactividad - Hojas de rutas
- Identificar clientes potenciales - Preventa - Flexibilidad - Solicitudes o contratos
- Realizar el contacto con los clientes - Elaboracién de pedidos - Creatividad de pedidos
- Promocionar el producto - Facturacién - Iniciativa - Material de escritorio
- Transportar el producto al mercado - Técnicas de mercadeo y venta - Orden - Hoja de encuesta
- Venta del producto - Procesos de comercializacién por tipo de producto - Material publicitario
- Contabilidad basica (ingresos y egresos)
- Zonifica el mercado en funcién a la facilidad de acceso priorizando los lugares de mayor | - La demanda del mercado satisface la capacidad
concentracion de personas productiva de la empresa
- Sondea el mercado verificando la cantidad de comercios en cada zona establecida, requerimiento y | - Los productos cumplen las expectativas del
venta del producto mercado

- Identifica clientes potenciales presentando el producto utilizando técnicas de mercadeo
- Transporta el producto al mercado entregandolo de forma oportuna y en buen estado para su venta
- Vende el producto verificando saldos de productos

Pagina 20 de 27



SITUACIONES COMPLEJAS SITUACIONES FRECUENTES CONDICION

- Comercializaciéon en situaciones donde la | - Venta del producto lacteo - Disponibilidad de transporte adecuado
demanda sobrepasa la oferta o viceversa - Buenas condiciones de accesibilidad

- Devolucion de productos por defectos - Ausencia de conflictos sociales

- Transporte del producto en buenas - Disponibilidad de espacios comerciales
condiciones - Disponibilidad de equipos de refrigeracion en los

lugares de venta

INFORMACION COMPLEMENTARIA POR COMPETENCIA

PERFIL DE ENTRADA AL DESARROLLO DE LA COMPETENCIA\ FUTURO DE LA COMPETENCIA

- Matemaéticas basicas - Tendencia al aumento de autoservicios

- Flexibilidad - Tendencia a la tercerizacion de los servicios de comercializacion

- Dinamismo - Insercién de nuevas normas de calidad bajo normas internacionales

- Buena expresion oral y corporal
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ESTANDAR

PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS
EDU-08-TEC-1.7-034

VERSION 0.5 /12/10

CARACTERISTICAS DE LA OCUPACION Y LAS

PERSONAS QUE LA EJERCEN

La transformacion de productos lacteos como parte del Complejo Nacional lacteo, que
implica la produccién de leche, transformacion, comercializacion y consumo, aporta en la

mejora de la calidad nutricional de la poblacion por el consumo de productos lacteos.

La industria se divide industrias grandes, medianas, pequefias, tecnificadas y artesanales
de acuerdo a criterios de volimenes de procesamiento, uso de tecnologia en las fases de
recepcion, procesamiento, almacenamiento y distribucion. Las grandes y medianas
industrias, cuentan con todos los requisitos exigidos por ley en la constitucion de la planta,
sin embargo, algunas pequeiias industrias no cuentan con los requisitos sanitarios exigidos
por el SENASAG.

Los principales productos hacia los que se orienta la transformacién de productos lacteos
son la leche pasteurizada y ultra pasteurizada, el yogurt, queso fresco y madurado,
mantequilla y dulce de leche. Estos productos tienen como mercado los subsidios

maternos, programas de desnutricion cero, desayuno escolar y el consumo doméstico.

9. DEFINICIONES

9.1. GENERICAS

Actitud: Conjunto de disposiciones, esquemas y creencias que una persona adquiere a

lo largo de su vida y subyacen a una conducta.

Competencia: Saber actuar complejo que se apoya en la movilizacion y utilizacién

eficaces de una variedad de recursos internos y externos en una familia de situaciones.

Conocimiento: Procesamiento intelectual de un conjunto de informaciones especificas
que requiere un trabajador para el desempefio eficiente de su actividad laboral. (2)
Componente cognitivo que sustenta una competencia laboral y que se expresa en el
saber como ejecutar una actividad productivo. Incluye el conjunto de teorias, principios y

datos asociados al desempefio de la competencia.
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PARA L1 PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS
DESARROLLO EDU-08-TEC-1.7-034
FLNDACION TALITARD VERSION 0.5 /12/10

Condicién: Describe las situaciones externas que deben darse para que una persona
pueda desarrollar sus competencias.

Criterio de proceso: Define de manera abstracta y general el ideal al que debera
corresponder el proceso evaluado. Los criterios deben ser pertinentes, independientes,
poco numerosos y ponderados.

Criterio de resultado: Define de manera abstracta y general el ideal al que debera
corresponder el resultado evaluado. Los criterios deben ser pertinentes, independientes,
poco numerosos y ponderados.

Habilidad: Saber hacer algo.

Instrumentos: Herramientas, maquinas y equipos requeridos para la realizacién de las
competencias.

Sub competencia: Descripcion de una realizacidon que debe ser lograda por una persona
en varios pasos y en un tiempo preciso para obtener un producto concreto.

Su redaccién contiene un verbo en infinitivo, el objeto sobre el que recae la accion del
verbo y la condicion (no obligatoria) que debe tener la accion sobre el objeto.

La suma de las sub competencias constituyen el desarrollo de la competencia
sistematizada.

La sistematizacion de las sub competencias es secuencial y gradual.

En el cuadro las sub competencias responden a la competencia presente.

Una competencia puede ser cumplida con dos o mas sub competencias.

9.2. ESPECIFICAS

Definiciones propias de la ocupacion.

Leche: Liquido secretado por las glandulas mamarias después del parto, que constituye el
primer alimento del recién nacido o de los animales jévenes. Consta de caseina, lactosa,
grasas, sales y agua en distintas proporciones, segun la especie animal. Es el alimento de
eleccion en muchos estados morbosos generales y del tubo digestivo, higado vy rifiones,
por las propiedades desintoxicantes y diuréticas que posee.

Alimentos grasos: Alimentos que contienen principalmente triglicéridos (glicerol y acidos
grasos) y/o otros componentes menores como son los fosfolipidos y, en las grasas
animales, colesterol. Son alimentos grasos las grasas (sebo, manteca...), los aceites (de
oliva o semillas), la mantequilla, las margarinas, las minarinas y los frutos secos grasos.

Alimento: Son las sustancias que ingerimos. Proporcionan a los seres vivos energia,
materia prima y compuestos quimicos indispensables para el buen funcionamiento o
regulaciéon de los mecanismos vitales.
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PARA L1 PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS
DESARROLLO EDU-08-TEC-1.7-034
FLNDACION TALITARD VERSION 0.5 /12/10

Alimentos lacteos: Son la leche y sus derivados, las leches fermentadas y los quesos.
Contienen proteinas de elevado valor biolégico, lactosa (carbohidrato que se elimina con
el suero durante el proceso de elaboracion del queso y que se transforma en acido lactico
durante el proceso de fermentacion del yogur) y grasas saturadas principalmente.
También contienen vitaminas hidrosolubles y liposolubles (A y D) si se trata de leche
entera, 0 sea con su grasa (no desnatada).

Azlcar: Es un compuesto organico en el cual, la proporcidon de hidrogeno y oxigeno, se
conserva igual que en el agua (2 hidrogeno por cada oxigeno).

Almacenamiento: Después de ser empacado se coloca en camaras frigorificas con una
temperatura de 5C°, donde se mantendra hasta su uso. Se recomienda no almacenar el
producto no mas de 3 semanas.

Bafio Maria: Recipiente de bastante mas altura que diametro con mango o pequefias asas
que se utiliza para contener jugos, salsas, etc. Recipiente con agua caliente que sirve
para contener los "bafios" anteriormente citados y conservar su temperatura. Forma de
coccion.

Batido: Para esta operacion se recomienda el uso de una mezcladora o con alguin
utensilio en forma manual. Con este paso también se persigue que el yogurt se enfrie
para que no entre demasiado caliente a la camara de refrigeracion.

Compuesto Orgénico: Es la materia compuesta por los elementos Carbono (C), oxigeno
(O) e hidrégeno (H) y en algunos casos nitrégeno (N).

Compuesto Inorganico: Es la materia compuesta por los elementos minerales, solos o
en conjunto.

Caloria: Cantidad de calor requerido para elevar la temperatura de 1g de agua de 14,5 a
15,4°C. Una caloria equivale a 4,18 Julios (J). Se abrevia a Kcal.

Diseminacién: Accion y efecto de esparcir algo o hacer que una cosa ocupe mas lugar o
espacio del que inicialmente ocupaba. Expansion de la distribucion geogréafica de una
plaga dentro de un area (FAO).

Dispersidn: Accion mediante la cual se separa o diseminan algo que se encontraba
reunido.

Distribucién: Dividir una cosa entre varios, designando lo que a cada uno le
corresponde, segun voluntad, conveniencia, regla o derecho.

Estandarizacion: Proceso de medida y ajuste de la concentracion grasa de los lacteos.
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PARA L1 PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS
DESARROLLO EDU-08-TEC-1.7-034
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Explotacién Comercial: Actividad de mayor envergadura que exige una importante
inversion econdmica y que tiene como objetivo fundamental obtener utilidad.

Explotacién Aislada: Actividad minima que exige una inversién econémica y que tiene
por objetivo obtener utilidad y entendida como de autoconsumo.

Envasada: La operacion de envase y sellado del producto tiene muchas alternativas, las
que ven desde los sistemas a granel hasta unidades de dosis individual que no requieren
refrigeracién. En nuestro caso, el producto se envasa en empaques semirrigidos de
plasticos y sin excepcién, requieren de ser manejados y conservados en frio.

Grasa: Es un compuesto formado por: carbono, hidrégeno y oxigeno en el que, la
proporcion de hidrégeno respecto al oxigeno no se conserva, en el agua. Algunas veces
incluyen elementos inorganicos como el fésforo (P).

Homogenizacidon: Distribucion uniforme de la grasa sin tendencia a su separacion,
aumento de la viscosidad y apariencia, mas brillante y atractiva.

Itinerario: Direccion y descripcion de un camino con expresion de los lugares, accidentes,
paradas, etc., que existe a lo largo de él.

Inoculacion: Se utiliza para inocular la mezcla entre el 2 — 3 % de cultivo formado por
partes iguales de lactobacillus bulgaricus y estreptococos thermophilus. Se debe mezclar
muy bien al agregar el cultivo y procurando extremar las medidas higiénicas con el fin de
evitar una contaminacion.

Incubacion: La mezcla con el cultivo se debe incubar a 45C° durante 3-4 horas, tiempo
en el que el yogurt debe adquirir un pH aproximadamente de 4.6- 4.7.

Lactancia: Lactacion, secrecion de leche.
Lactosa: AzUcar de la leche que se disocia por hidrdlisis en galactosa y glucosa.

Mantequilla: Producto graso obtenido exclusivamente de la leche o nata de vaca, con un
contenido minimo del 80% en grasa. El proceso de obtencion pasa por una etapa de
maduracion y otra de batido. Puede ser salada (hasta un 5%) o sin sal.

Margarina: Alimento extensible, en forma de emulsién liquida o plastica, que se obtiene
principalmente a partir de grasas y aceites comestibles que no procedan
fundamentalmente de la leche. Contiene, como maximo, un 80% de grasa.

Microorganismos: Son seres vivos tan pequefitos que solo pueden ser vistos por medio
de un aparato especial llamado microscopio, el cual aumenta el tamafio de ellos miles de
veces. Son tan pequefios que a lo largo de 1 cm. Se pueden alinear 10 000 o0 més de
ellos.
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Minerales: Los minerales contenidos en la leche son importantes desde el punto de vista
de estabilidad de ese producto. El calcio y el fésforo, tienen especial interés en la
precipitacion o coagulacion de la leche, en especial en la fabricacion de quesos. El cuajo
son la presencia de estos minerales, no seria capaz de producir una buena cuajada,
requisito imprescindible de un buen queso.

Organolépticas: Son el conjunto de descripciones de las caracteristicas fisicas que tiene
el producto en general, como por ejemplo su sabor, textura, olor, color. Todas estas
sensaciones producen al comer una sensacion agradable o desagradable.

Proteinas: Compuestos nitrogenados que forman los tejidos y liquidos organicos. Las
unidades que las forman son los amino&cidos. Proporciona 4 calorias por gramo.

Pasteurizacién: Es el tratamiento térmico que se realiza en la leche a deferentes
temperatura dependiendo del tipo de pasteurizacion.

Punto de Congelacion: La leche se congela a 0.539C° bajo cero y conforme se acerque
la lectura a 0C®, es indicio en mayor grado de que esa leche tiene mas agua de lo normal.

Punto de ebullicion de la leche: La leche colocada a presion atmosférica a nivel del mar,
hierve al100.17C°®, valor ligeramente superior al que hierve el agua, colocada en esas
mismas condiciones.

Queso: Producto fresco o madurado, sélido o semisolido, obtenido por separacion del
suero después de la coagulacion de cualquier tipo de leche, de nata, del suero de la
mantequilla o de una mezcla de algunos o de todos estos productos por accion del cuajo
u otros coagulantes.

Sistematizacion: Es la accibn mediante la cual se ponen en orden a un conjunto de
cosas que ordenadamente relacionadas entre si contribuyen a un determinado objetivo.

Vitaminas: Son 13 sustancias (quimicamente aminas) indispensables para el organismo.
Estas no son sintetizadas por el organismo o son sintetizadas pero de manera
insuficiente. Su deficiencia, denominada avitaminosis, produce estados carenciales
acompafados de patologias. Han de ser sustancias quimicamente puras y definidas,
nunca una mezcla de sustancias

Yogur: Es una leche coagulada obtenida por la fermentacion lactica mediante la accion
combinada de las bacterias lacticas: Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus termophilus.
Estos microorganismos productores de la fermentacién deben ser viables y estar en una
cantidad minima de 10 millones de colonias por gramo o mililitro. No se puede llamar
yogur a aquellos postres lacteos que no lleven estas bacterias vivas y en las proporciones
anteriormente citadas.
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FORMATO

ACT A DE CONFORMIDAD
EDU-08-TEC-1.7-025
VERSION 0.0 /07/2010

En la ciudad de Tarija, en las instalaciones del Centro Municipal Bartolomé Atar
ubicado en el Barrio Bartolomé Atar y calle Capitan Juan Vaca, el dia 19 de noviembre
de 2010, se realizd el taller denominade “Esténdar Procesador/a de Productos
Lacteos”., organizado por la Fundacion FAUTAPO.

Los y las asistentes certifican que el documento denominado “Estandar Procesador/a
de Productos Lacteos” queda validado como descripcion de la ocupacién. El
documento contiene: definiciones, competencias, sub competencias, habilidades,
actitudes, conocimientos, instrumentos, criterios de proceso, criterios de resultados y
condiciones de la esta ocupacién.

En conformidad con el documento final los y las firmantes al pie del documento,
indican que este es Estandar aprobado para “Estandar Procesador/a de Productos

Lacteos™. :
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