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Norma TécNica  
de compeTeNcia LaboraL regioNaL 

y 
diseño curricuLar  

para La caLificacióN de: 

procesador/a
de producTos LácTeos

La elaboración de normas y desarrollos curricula-
res homologados ha constituido la intervención 
identificada y expresada como más pertinente por 
la Red de IFP. Se trata de la acción por la integra-
ción subregional más clara desde los sectores de 
la formación profesional, el empleo y la inserción 
laboral. El proceso se ha traducido en el desarrollo 
de normas de competencia laboral, que generen 
estándares mínimos de calidad y comunes de 
cara al desarrollo curricular de las ocupaciones 
normadas. 

Una formación basada en una norma homologada 
y un diseño curricular armonizado subregional-
mente, permiten el mutuo reconocimiento de 
la formación impartida en las instituciones de la 
Red. El reconocimiento implica un paso sólido y 
definitivo de cara a la circulación y libre movilidad 
de los trabajadores calificados en la subregión y 
por tanto a la integración subregional.

El proceso, que se inició con la elaboración de 
normas y desarrollos curriculares, llevó intrínse-
camente a la necesidad de generar “metodologías 
subregionales homologadas y estandarizadas” 
para la formulación de normas, desarrollos curri-
culares y sistemas de evaluación comunes.
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Prólogo

1. Prólogo

Los Institutos Nacionales de Formación Profesional (IFP)
Los Institutos de Formación Profesional (IFP) de América Central y República 
Dominicana, son las instituciones responsables del desarrollo de la formación 
profesional en cada país. Todos cuentan con una Junta o Consejo Directivo 
tripartito, que representa a Empleadores, Trabajadores y Gobiernos (Ministros 
de Trabajo, Educación, Planificación y otros). 

Los siete IFP de la subregión son:

•	I nstituto Nacional de Aprendizaje de Costa Rica, INA
•	I nstituto Nacional de Formación Profesional y Capacitación para el Desa-

rrollo Humano de Panamá, INADEH
•	I nstituto Nacional de Formación Profesional de Honduras, INFOP
•	I nstituto de Formación Técnico Profesional de la República Dominicana, 

INFOTEP
•	I nstituto Nacional Tecnológico de Nicaragua, INATEC
•	I nstituto Técnico de Capacitación y Productividad de Guatemala, 

INTECAP 
•	I nstituto Salvadoreño de Formación Profesional de El Salvador, 

INSAFORP

La Red de IFP
En el año 2004, los Institutos de la subregión deciden constituirse en una 
Red con el objeto de:

•	 Trabajar de manera conjunta para establecer programas de cooperación 
e intercambio técnico.

•	C rear una red de cooperación técnica y de Formación Profesional entre 
las instituciones.

•	I ntensificar el trabajo conjunto con la Organización Internacional del Tra-
bajo (OIT) y el Centro Interamericano para el Desarrollo del Conocimiento 
de la Formación Profesional (CINTERFOR).
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Hasta el momento la Red de IFP ha coordinado y ejecutado 39 reuniones 
Subregionales para el cumplimiento de los objetivos arriba citados. La Red 
tomó la decisión de no dotarse de una estructura propia pesada y optó por 
una organización horizontal. 

Se trata de una Red de voluntades, donde los miembros participan en la medida 
de sus posibilidades e intereses, estableciendo relaciones caracterizadas por la 
solidaridad, flexibilidad y horizontalidad. El coste de las acciones comunes em-
prendidas es cubierto por las propias instituciones. 

La Red desarrolla 3 proyectos subregionales estratégicos con la Oficina 
Internacional del Trabajo (OIT) y el Programa de Formación Ocupacional e 
Inserción Laboral (FOIL) de la Agencia Española de Cooperación Internacio-
nal para el Desarrollo (AECID): 1. Las TICs aplicadas a la FP; 2. Homologación 
de Normas Técnicas de Competencia Laboral y Desarrollos Curriculares; 3. 
Investigación sobre estado situacional, evolución y buenas prácticas de Los 
IFP en la subregión.

Normas Técnicas de Competencia Laboral  
y Desarrollos Curriculares

La elaboración de normas y desarrollos curriculares homologados ha cons-
tituido la intervención identificada y expresada como más pertinente por la 
Red de IFP. Se trata de la acción por la integración subregional más clara desde 
los sectores de la formación profesional, el empleo y la inserción laboral. El 
proceso se ha traducido en el desarrollo de normas de competencia laboral, 
que generen estándares mínimos de calidad y comunes de cara al desarrollo 
curricular de las ocupaciones normadas. 

 Una formación basada en una norma homologada y un diseño curricular armo-
nizado subregionalmente, permite el mutuo reconocimiento de la formación 
impartida en las instituciones de la Red. El reconocimiento implica un paso 
sólido y definitivo de cara a la circulación y libre movilidad de los trabajadores 
calificados en la subregión y por tanto a la integración subregional.

 El proceso que inició con la elaboración de normas y desarrollos curriculares, 
llevó intrínsecamente a la necesidad de generar “metodologías subregio-
nales homologadas y estandarizadas” para la formulación de normas, 
desarrollos curriculares y sistemas de evaluación comunes.

 En el año 2008 se consolida un nuevo núcleo duro de técnicos, conformado 
por los jefes o directores técnicos, que junto a los metodólogos y curricu-
listas de las siete instituciones de formación y apoyado por especialistas 
sectoriales (turismo, construcción y formación de formadores), homologan, 
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revisan y aplican una metodología subregional para la elaboración de normas 
técnicas de competencia laboral, adecuando las normas ya elaboradas a la 
nueva metodología. 

En ese mismo año se concluyen las metodologías subregionales para la 
elaboración de Diseños  Curriculares basados en NTCL y la Metodología 
de Evaluación de Competencias Laborales y lineamientos de certificación. 
Se aplica la metodología para la elaboración de los 15 diseños curriculares 
para las normas regionales homologadas, con contenidos muy generales, ya 
que los mismos deben ser desarrollados, una vez la norma es validada por el 
sector empleador y trabajador de cada país.

Creemos que las metodologías formuladas se constituyen en un instrumen-
to sumamente valioso para establecer estándares mínimos de calidad para 
todos los países y, por ello, constituyen un significativo aporte de la OIT, el 
Programa FOIL/AECID/CECC y la asistencia técnica del Ministerio de Trabajo 
e Inmigración de España, para la RED de IFP

Durante el año 2009 se generan 7 nuevas normas en los sectores agrícola, 
agroindustria, energía y producción limpia, que son las que se presentan en 
este libro. Esta publicación que estamos presentando ha sido posible gracias 
al esfuerzo de todas las instituciones miembros de la Red Centroamericana 
de IFP y a sus técnicos, a quienes agradecemos que nos acompañaran en 
este esfuerzo subregional. 

 

 

 

 

	 Teresa Esteban G.	M ario Hugo Rosal G. 
	C oordinadora Técnica Regional 	E specialista en Formación Profesional           
	 FOIL/AECID	OI T
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Presentación

2. Presentación

La presente norma ha sido elaborada en el marco de la Red de Instituciones 
de Formación Profesional (IFP) de Centroamérica y República Dominicana, 
apoyado por la OIT y el Proyecto FOIL/AECID/CECC, con el objetivo de esta-
blecer los estándares mínimos con que se debe definir el currículo para la 
formación, la evaluación y la certificación de competencias de las personas 
que se desempeñen como Procesador/a de Productos Lacteos.

La Norma Técnica de Competencia Laboral del Procesador/a de Productos 
Lacteos tendrá una cobertura de aplicación en todos los países de Centro-
américa y República Dominicana, administrada por la Red de Instituciones 
de Formación Profesional (IFP), con la finalidad de que la productividad y 
competitividad del Procesador/a de Productos Lacteos en la región, sea 
evaluada bajo los mismos estándares y compensada equitativamente en su 
contratación.
 
El documento integra un conjunto de conocimientos, habilidades, destrezas 
y actitudes que son aplicados al desempeño de la función productiva y que 
al ser verificados en situaciones de trabajo, permiten determinar  si la perso-
na ha logrado el tipo, nivel y calidad de desempeño esperado por el sector 
laboral. Contiene las Unidades de Competencia (funciones) y actividades que 
un trabajador competente realiza en forma periódica en su puesto de trabajo 
como Procesador/a de Productos Lacteos así mismo es la base para el diseño 
de la oferta de formación profesional en esta especialidad.
 
El contenido de este documento “Norma Técnica  de Competencia Laboral 
Regional  y Diseño Curricular para la Calificación de Procesador/a de Productos 
Lacteos ha sido estructurado de forma homologada,  por representantes de 
los países de la Red de IFP de Centroamérica y República Dominicana.

La vigencia establecida en la presente norma, estará sujeta a su actualiza-
ción, de acuerdo con la demanda de los sectores productivos en el marco 
de la Red de IFP de la Subregión. Cada país podrá hacer las adaptaciones 
necesarias de acuerdo con la naturaleza, exigencias y comportamiento de 
su mercado laboral. 
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Norma Técnica de Competencia Laboral Regional de Procesador/a de Productos Lácteos

2.1.	O btener diversos productos derivados de la 
leche: quesos, crema, mantequilla, yogurt, 
helados.

2.2.	 Preparar y realizar el envasado y etiquetado 
de los productos lácteos. 

2.3.	A lmacenar los productos lácteos para su 
comercialización, aplicando el método 
PEPS.

1.1.	 Preparar las condiciones de trabajo para la 
recepción y almacenamiento de la leche e 
insumos.

1.2.	 Verificar la calidad de la leche recibida, 
según lo establecido en las especificaciones 
técnicas.

Procesar la leche cum-
pliendo con las exigencias 
de calidad e inocuidad ali-
mentaria, seguridad ocu-
pacional y medidas am-
bientales establecidas.

Propósito clave

Unidades  
de competencia

Elementos  
de competencia

1.	  Realizar las operaciones 
previas de recepción, 
acondicionamiento, 
muestreo,  análisis  y 
almacenamiento de la 
leche e insumos.

2.	 Procesar, envasar y al-
macenar los derivados 
de la leche para su co-
mercialización.

3. Mapa de la Calificación de Procesador/a de Productos Lácteos
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Programa

Módulos

Unidades  
didácticas

MÓDULO 1: 
Módulo Inicial

No. Horas: 80

Unidad Didáctica I:
Inocuidad

alimentaria
Horas: 40

Unidad Didáctica II:
Seguridad
e higiene

ocupacional
Horas: 10

Unidad Didáctica III:
Medio ambiente

Horas: 10

Unidad Didáctica IV:
Emprendedurismo

en la comercialización 
de los derivados de 
productos lácteos

Horas: 10

MÓDULO 2:
Operaciones 

preliminares del 
procesamiento de
 productos lácteos

No. Horas: 40 

Unidad Didáctica I:
Preparación de área

de trabajo
Horas: 20

Unidad Didáctica II: 
Verificación
de calidad
en la leche.
Horas: 20

MÓDULO 3: 
Elaboración de 

productos lácteos

No. Horas: 80

Unidad Didáctica I:
Procedimientos
de elaboración

de productos lácteos
Horas: 60

Unidad Didáctica II:
Envasado, Etiquetado y 

Almacenamiento
de producto
terminado
Horas: 20

Título: 
Procesador/a

de Productos Lácteos
Hrs. 200

3.	Mapa del Diseño Curricular de la Calificación de Procesador/a

	 de Productos Lácteos
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2. Datos Generales de la Calificación
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ur
ac

ió
n:

10

CO
N

TE
N

ID
OS



OB
J

ET
IV

OS
 

DE
 

A
PRENDI




Z
A

JE
SABER




SABER


 
H

ACER


SABER


 
SER


CRI

T
ERIOS


 

DE
 

EV
ALUACIÓN







A
pl

ic
ar

 l
as

 t
éc

ni
ca

s 
de

 
ge

st
ió

n 
am

bi
en

ta
l 

a 
lo

 
la

rg
o 

de
 lo

s 
pr

oc
es

os
 d

e 
el

ab
or

ac
ió

n 
de

 p
ro

du
c-

to
s 

lá
ct

eo
s.

•	
Ti

po
s d

e 
re

si
du

os
 q

ue
 se

 
ge

ne
ra

n,
 m

an
ej

o 
y 

el
i-

m
in

ac
ió

n.

•	
Cl

as
ifi

ca
ci

ón
 d

e 
re

ci
cl

ad
o,

 
el

im
in

ac
ió

n 
de

 d
es

ec
ho

s 
qu

e 
ge

ne
ra

 l
a 

pl
an

ta
 d

e 
pr

oc
es

am
ie

nt
o.

•	
To

m
a 

de
 d

ec
is

io
ne

s 
pa

ra
 

la
 c

on
se

rv
ac

ió
n 

de
l 

m
e-

di
o 

am
bi

en
te

.

•	
Re

sp
on

sa
bl

e 
en

 e
l m

an
e-

jo
 d

e 
lo

s 
de

se
ch

os
.

•	
Re

sp
et

o 
de

 
la

s 
no

rm
as

 
de

 p
ro

te
cc

ió
n 

de
l m

ed
io

 
am

bi
en

te
.

•	
D

es
cr

ib
e 

la
s 

no
rm

as
 d

e 
m

ed
io

 a
m

bi
en

te
.

D
ES

CR
IP

CI
Ó

N
 D

EL
 M

ó
du


lo

 D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
 

N
º 

1/
2

Co
nt

in
ua

ci
ón

 d
e 

ta
bl

a 
1/

2

Co
nt

in
úa

 ta
bl

a 
1/

2
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U
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
IV

:
Em

pr
en

de
du

ri
sm

o 
en

 la
 c

om
er

ci
al

iz
ac

ió
n 

de
 lo

s 
de

ri
va

do
s 

de
 p

ro
du

ct
os

 lá
ct

eo
s.

O
bj

et
iv

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
di

dá
ct

ic
a:

A
l fi

na
liz

ar
 la

 u
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
la

 p
er

so
na

 p
ar

tic
ip

an
te

 e
st

ar
á 

en
 c

ap
ac

id
ad

 d
e 

ge
st

io
na

r u
na

 p
eq

ue
ña

 e
m

-
pr

es
a 

re
la

ci
on

ad
a 

al
 p

ro
ce

sa
m

ie
nt

o 
de

 p
ro

du
ct

os
 lá

ct
eo

s.

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 

Te
ór

ic
as

:
6

H
or

as
  P

rá
ct

ic
as

:
14

D
ur

ac
ió

n:
20

CO
N

TE
N

ID
OS



OB
J

ET
IV

OS
 

DE
 

A
PRENDI




Z
A

JE
SABER




SABER


 
H

ACER


SABER


 
SER


CRI

T
ERIOS


 

DE
 

EV
ALUACIÓN







El
ab

or
ar

 
pr

es
up

ue
st

os
 

e 
id

en
tifi

ca
r 

fu
en

te
s 

de
 

m
er

ca
do

 p
ar

a 
ge

st
io

na
r 

un
a 

pe
qu

eñ
a 

em
pr

es
a.

•	
Pl

an
 d

e 
ne

go
ci

os
.

•	
Cá

lc
ul

o 
de

 c
os

to
s.

•	
O

fe
rt

a 
y 

D
em

an
da

.

•	
O

rd
en

 e
n 

el
 d

es
ar

ro
llo

 d
e 

lo
s 

pl
an

es
 d

e 
ne

go
ci

o.

•	
Re

sp
on

sa
bi

lid
ad

 e
n 

el
 c

ál
cu

-
lo

 d
e 

co
st

os
.

•	
Re

al
iz

a 
el

 p
la

n 
de

 n
eg

o-
ci

os
 p

ar
a 

pe
qu

eñ
a 

em
-

pr
es

a.

D
ES

CR
IP

CI
Ó

N
 D

EL
 M

ó
du


lo

 D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
 

N
º 

1/
2

Co
nt

in
ua

ci
ón

 d
e 

ta
bl

a 
1/

2
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D
ES

CR
IP

CI
Ó

N
 D

EL
 M

ó
du


lo

 D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
 

N
º 

1/
3

Có
di

go
 d

el
 m

ód
ul

o:
 

CI
U

O
 - 

88
: 1

05
0

Ti
tu

lo
: O

pe
ra

ci
on

es
 p

re
lim

in
ar

es
 d

el
 p

ro
ce

sa
m

ie
nt

o 
de

 P
ro

du
ct

os
 L

ác
te

os
.

Co
rr

es
po

nd
en

ci
a 

co
n 

la
 

un
id

ad
 d

e 
co

m
pe

te
nc

ia
:

A
. R

ea
liz

ar
 la

s 
op

er
ac

io
ne

s 
pr

ev
ia

s 
de

 re
ce

pc
ió

n,
 a

co
nd

ic
io

na
m

ie
nt

o,
 m

ue
st

re
o,

 a
ná

lis
is

 y
 a

lm
ac

en
am

ie
nt

o 
de

 la
 le

ch
e 

e 
in

su
m

os
.

O
bj

et
iv

o 
ge

ne
ra

l d
el

 m
ód

ul
o:

 
A

l fi
na

liz
ar

 e
l m

ód
ul

o 
la

 p
er

so
na

 p
ar

tic
ip

an
te

 re
al

iz
ar

á 
la

s 
op

er
ac

io
ne

s 
pr

ev
ia

s 
de

 re
ce

pc
ió

n,
 a

co
nd

ic
io

na
-

m
ie

nt
o,

 m
ue

st
re

o,
 a

ná
lis

is
 y

 a
lm

ac
en

am
ie

nt
o 

de
 la

 le
ch

e 
e 

in
su

m
os

.

El
em

en
to

s 
de

 la
 c

om
pe

te
nc

ia
:

A
.1

. P
re

pa
ra

r l
as

 c
on

di
ci

on
es

 d
e 

tr
ab

aj
o 

pa
ra

 la
 re

ce
pc

ió
n 

y 
al

m
ac

en
am

ie
nt

o 
de

 la
 le

ch
e 

e 
in

su
m

os
.

A
.2

. V
er

ifi
ca

r l
a 

ca
lid

ad
 d

e 
la

 le
ch

e 
re

ci
bi

da
, s

eg
ún

 lo
 e

st
ab

le
ci

do
 e

n 
la

s 
es

pe
ci

fic
ac

io
ne

s 
té

cn
ic

as
.

Pr
er

re
qu

is
it

os
:

M
ód

ul
o 

In
ic

ia
l.

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 Te

ór
ic

as
:

10
H

or
as

 P
rá

ct
ic

as
:

30
D

ur
ac

ió
n:

40

Co
nt

in
úa

 ta
bl

a 
1/

3
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U
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
I:

Pr
ep

ar
ac

ió
n 

de
 á

re
a 

de
 tr

ab
aj

o.

O
bj

et
iv

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
di

dá
ct

ic
a:

A
l fi

na
liz

ar
 la

 u
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
la

 p
er

so
na

 p
ar

tic
ip

an
te

 e
st

ar
á 

en
 c

ap
ac

id
ad

 d
e 

pr
ep

ar
ar

 la
s 

co
nd

ic
io

ne
s 

de
 tr

a-
ba

jo
 p

ar
a 

la
 re

ce
pc

ió
n 

y 
al

m
ac

en
am

ie
nt

o 
de

 la
 le

ch
e 

e 
in

su
m

os
. 

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
  T

eó
ric

as
:

5
H

or
as

  P
rá

ct
ic

as
:

15
D

ur
ac

ió
n:

20

CO
N

TE
N

ID
OS



OB
J

ET
IV

OS
 

DE
 

A
PRENDI




Z
A

JE
SABER




SABER


 
H

ACER


SABER


 
SER


CRI

T
ERIOS


 

DE
 

EV
ALUACIÓN







Pr
ep

ar
ar

 l
as

 c
on

di
-

ci
on

es
 

de
 

tr
ab

aj
o 

pa
ra

 la
 r

ec
ep

ci
ón

 y
 

al
m

ac
en

am
ie

nt
o 

de
 

la
 le

ch
e 

e 
in

su
m

os
. 

•	
Ti

po
s d

e 
eq

ui
po

s d
e 

pr
oc

es
am

ie
nt

o 
de

 la
 le

ch
e

o	
Ta

nq
ue

s 
de

 a
lm

ac
en

am
ie

nt
o,

o	
Ti

na
s 

de
 p

as
te

ur
iz

ac
ió

n,
o	

H
om

og
en

iz
ad

or
es

,
o	C

a
ld

er
as

, 
o	S

e
lla

do
ra

s, 
o	

Pr
en

sa
s,

o	E
m

pa
ca

do
ra

s,
o	C

á
m

ar
as

 d
e 

m
ad

ur
ac

ió
n,

o	M


ez
cl

ad
or

a,
o	

Ti
na

s 
de

 s
al

m
ue

ra
,

o	
Ti

po
s d

e 
eq

ui
po

s d
e 

pr
oc

es
am

ie
nt

o 
de

 la
 le

ch
e.

•	
D

es
cr

ip
ci

ón
 d

e 
la

s 
té

cn
ic

as
 d

e 
al

m
ac

en
a-

m
ie

nt
o 

y 
co

ns
er

va
ci

ón
 d

e 
la

s 
m

at
er

ia
s 

pr
i-

m
as

 lá
ct

ea
s 

y 
no

 lá
ct

ea
s:

o	E
s

pe
ci

fic
ac

io
ne

s 
té

cn
ic

as
.

•	
H

um
ed

ad
,

•	
Te

m
pe

ra
tu

ra
. 

•	
La

va
do

 y
 l

im
pi

e-
za

 d
e 

la
 p

la
nt

a 
y 

ut
en

si
lio

s. 

•	
A

rm
ad

o 
y 

de
sa

r-
m

ad
o 

de
 

eq
ui

-
po

s.

•	
In

sp
ec

ci
ón

 
de

 
co

nd
ic

io
ne

s 
en

 
la

s 
in

st
al

ac
io

ne
s.

•	
Re

co
no

ci
m

ie
nt

o 
de

 la
s 

tu
be

ría
s.

•	
Li

m
pi

ez
a.

•	
Re

sp
on

sa
bi

li-
da

d.

Se
 e

va
lu

ar
á:

•	
Q

ue
 v

is
ta

 e
l 

un
ifo

rm
e 

de
 

ac
ue

rd
o 

al
 

re
gl

a-
m

en
to

.

•	
Q

ue
 li

m
pi

e 
y 

de
si

nf
ec

-
te

 e
l á

re
a 

de
 tr

ab
aj

o.

• Q
ue

 r
ec

on
oz

ca
 e

l e
st

a-
do

 y
 m

at
er

ia
le

s 
re

gu
la

-
do

s 
se

gú
n 

no
rm

as
 d

el
 

re
gl

am
en

to
.

•	
Q

ue
 r

ec
on

oz
ca

 l
os

 d
i-

fe
re

nt
es

 t
ip

os
 d

e 
eq

ui
-

po
s 

y 
su

s 
pa

rt
es

.

D
ES

CR
IP

CI
Ó

N
 D

EL
 M

ó
du


lo

 D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
 

N
º 

1/
3

Co
nt

in
ua

ci
ón

 d
e 

ta
bl

a 
1/

3

Co
nt

in
úa

 ta
bl

a 
1/

3
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U
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
II:

Ve
ri

fic
ac

ió
n 

de
 c

al
id

ad
 e

n 
la

 le
ch

e.

O
bj

et
iv

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
di

dá
ct

ic
a:

A
l fi

na
liz

ar
 la

 u
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a,
 la

 p
er

so
na

 p
ar

tic
ip

an
te

 e
st

ar
á 

en
 c

ap
ac

id
ad

 d
e 

ve
rifi

ca
r l

a 
le

ch
e 

pa
ra

 s
u 

po
st

er
io

r p
ro

ce
sa

m
ie

nt
o.

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 Te

ór
ic

as
:

5
H

or
as

 P
rá

ct
ic

as
:

15
D

ur
ac

ió
n:

20

CO
N

TE
N

ID
OS



OB
J

ET
IV

OS
 

DE
 

A
PRENDI




Z
A

JE
SABER




SABER


 
H

ACER


SABER


 
SER


CRI

T
ERIOS


 

DE
 

EV
ALUACIÓN







Ve
rifi

ca
r 

la
 

ca
lid

ad
 

de
 

la
 

le
ch

e 
re

ci
bi

da
, s

eg
ún

 lo
 e

s-
ta

bl
ec

id
o 

en
 la

s 
es

pe
ci

fic
a-

ci
on

es
 té

cn
ic

as
.

•	
D

es
cr

ip
ci

ón
 d

e 
lo

s p
ro

ce
di

-
m

ie
nt

os
 p

ar
a 

re
al

iz
ar

:

o	
To

m
a 

de
 m

ue
st

ra
.

o	A


ná
lis

is
 q

uí
m

ic
os

, f
ís

ic
os

 y
 

m
ic

ro
bi

ol
óg

ic
os

.

•	
Va

lo
ra

ci
ón

 d
e 

la
 le

ch
e 

cr
ud

a

o	D


en
si

da
d.

o	C
a

lc
ul

ar
 só

lid
os

 n
o 

gr
as

os
 y

 
to

ta
le

s.

o	
Po

rc
en

ta
je

 d
e 

ag
ua

.

o	
Pu

nt
o 

Cr
is

có
pi

co
.

o	A
c

id
ez

 ti
tu

la
bl

e.

o	
Fo

sf
at

as
a.

o	A


nt
ib

ió
tic

os
.

•	
A

pl
ic

ac
ió

n 
de

 t
om

a 
de

 
m

ue
st

ra
.

•	
A

na
liz

ar
 lo

s q
uí

m
ic

os
, f

í-
si

co
s y

 m
ic

ro
bi

ol
óg

ic
os

.

•	
Va

lo
riz

ac
ió

n 
de

 la
 le

ch
e.

•	
Re

sp
on

sa
bi

lid
ad

.

•	
O

rd
en

.

Se
 e

va
lu

ar
á:

•	
Q

ue
 a

pl
iq

ue
 lo

s 
pa

-
rá

m
et

ro
s 

de
 c

al
id

ad
.

D
ES

CR
IP

CI
Ó

N
 D

EL
 M

ó
du


lo

 D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
 

N
º 

1/
3

Co
nt

in
ua

ci
ón

 d
e 

ta
bl

a 
1/

3

Co
nt

in
úa

 ta
bl

a 
1/

3
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D
ES

CR
IP

CI
Ó

N
 D

EL
 M

ó
du


lo

 D
E 

A
PR

EN
D

IZ
A

JE
 

N
º 

1/
4

Có
di

go
 d

el
 m

ód
ul

o:
 

CI
U

O
 - 

88
: 1

05
0

O
cu

pa
ci

ón
 : 

El
ab

or
ac

ió
n 

de
 p

ro
du

ct
os

 lá
ct

eo
s.

Co
rr

es
po

nd
en

ci
a 

co
n 

la
 u

ni
da

d 
de

 c
om

pe
te

nc
ia

:
B.

 P
ro

ce
sa

r, 
en

va
sa

r y
 a

lm
ac

en
ar

 lo
s 

de
riv

ad
os

 d
e 

la
 le

ch
e 

pa
ra

 s
u 

co
m

er
ci

al
iz

ac
ió

n.

O
bj

et
iv

o 
ge

ne
ra

l d
el

 m
ód

ul
o:

 
A

l fi
na

liz
ar

 e
l m

ód
ul

o 
la

 p
er

so
na

 p
ar

tic
ip

an
te

 p
ro

ce
sa

rá
, e

nv
as

ar
á 

y 
al

m
ac

en
ar

á 
lo

s 
pr

od
uc

to
s 

de
riv

ad
os

 d
e 

la
 le

ch
e 

pa
ra

 s
u 

co
m

er
ci

al
iz

ac
ió

n.
 

El
em

en
to

s 
de

 la
 c

om
pe

te
nc

ia
:

B.
1 

O
bt

en
er

 d
iv

er
so

s 
pr

od
uc

to
s 

de
riv

ad
os

 d
e 

la
 le

ch
e:

 q
ue

so
s, 

cr
em

a,
 m

an
te

qu
ill

a,
 y

og
ur

t, 
he

la
do

s.
B.

2.
 P

re
pa

ra
r y

 re
al

iz
ar

 e
l e

nv
as

ad
o 

y 
et

iq
ue

ta
do

 d
e 

lo
s 

pr
od

uc
to

s 
lá

ct
eo

s. 
B.

3 
A

lm
ac

en
ar

 lo
s 

pr
od

uc
to

s 
lá

ct
eo

s 
pa

ra
 s

u 
co

m
er

ci
al

iz
ac

ió
n,

 a
pl

ic
an

do
 e

l m
ét

od
o 

PE
PS

.

Pr
er

re
qu

is
it

os
:

M
ód

ul
os

 d
e 

op
er

ac
io

ne
s 

pr
el

im
in

ar
es

 d
el

 p
ro

ce
sa

m
ie

nt
o 

de
 P

ro
du

ct
os

 L
ác

te
os

.

Ti
em

po
s 

pr
op

ue
st

os
:

H
or

as
 Te

ór
ic

as
:

10
H

or
as

 P
rá

ct
ic

as
:

70
D

ur
ac

ió
n:

80

Co
nt

in
úa

 ta
bl

a 
1/

4
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U
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a 
I:

Pr
oc

ed
im

ie
nt

os
 d

e 
el

ab
or

ac
ió

n 
de

 p
ro

du
ct

os
 lá

ct
eo

s.

O
bj

et
iv

o 
de

 la
 u

ni
da

d 
di

dá
ct

ic
a:

A
l fi

na
liz

ar
 la

 u
ni

da
d 

di
dá

ct
ic

a,
 la

 p
er

so
na

 p
ar

tic
ip

an
te

 e
st

ar
á 

en
 c

ap
ac

id
ad

 d
e 

el
ab

or
ar

 p
ro

du
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4. Estrategias

ESTRATEGIAS METODOLÓGICAS 
PARA EL PLANEAMIENTO DIDÁCTICO Nº 1/1

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Actividad Desarrollo

Estrategias de en-
señanza aprendi-
zaje:

Para la enseñanza aprendizaje de los contenidos del área 
cognoscitiva se recomienda la utilización de las siguientes 
estrategias:

•	 Exposición del docente con participación activa de las per-
sonas que participan.

•	 Lectura comentada.
•	 Trabajos grupales e individuales.
•	 Análisis documental.

Para la enseñanza aprendizaje de los contenidos del área 
psicomotor se recomienda la utilización de las siguientes 
estrategias:

•	 Métodos de los cuatro pasos.
•	 Práctica en planta.
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REQUERIMIENTOS DE RECURSOS Nº 1/2

Para el diseño curricular de los módulos que forman un programa, se deberá tomar en 
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Concepto Definición 

Ambiente de Formación

•	 Aula con el espacio pedagógico indicado (60 
mtrs2),

•	  iluminación y ventilación adecuada.
•	 Taller (planta didáctica).
•	 Área libre de al menos 300mts2.
•	 Mesas.
•	 Sillas.
•	 Pizarra acrílica
•	 Escritorio para el instructor.

Lista maestra de recursos

MATERIALES:

•	 Leche 
•	 Empaques. 
•	 Papel toalla. 
•	 Jabón de manos. 
•	 Desinfectantes.
•	 jabones.
•	 Uniformes.
•	 Redecillas.
•	 aditivos.

HERRAMIENTAS:

•	 Utensilios. 
•	 Cepillos. 
•	 Mesas de acero inoxidable.
•	 Termómetros.
•	 Cronómetro

5. Recursos

Continúa tabla 1/2
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de Procesador /a de Productos Lácteos

EQUIPO

o	 Tinas de pasteurización,
o	 Homogenizadores,
o	C alderas, 
o	S elladoras, 
o	 Prensas,
o	E mpacadoras,
o	C ámaras de maduración
o	C ámaras de refrigeración
o	M ezcladora,
o	 Tinas de salmuera

•	 Tipos de equipos de procesamiento de Caldera,
•	 Equipos de laboratorio: 

o	E quipo backcook (gerber),
o	 Pipetas,
o	E rlenmeyer,
o	B ureta,
o	B alanza,
o	D ensímetros 

HERRAMIENTAS Y UTILERÍA

•	 Lápices.
•	 Cartulina.
•	 Marcadores permanentes y no permanentes azul, 

rojo y negro.
•	 Papel bond tamaño carta y oficio.
•	 Borrador para pizarra.

MEDIOS DIDÁCTICOS 

•	 Computadora portátil.
•	 Retroproyector de multimedia.
•	 Videos didácticos de los procesos de transforma-

ción de la leche.

Continuación de tabla 1/2

REQUERIMIENTOS DE RECURSOS Nº 2/2
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6. Glosario

GLOSARIO DE TÉRMINOS DE LA CALIFICACIÓN Nº 1/1

CONCEPTO DEFINICIÓN

Crema o nata de leche

Es el resultado de concentrar la materia grasa de la leche 
cruda, y se obtiene ya sea por la separación espontánea o 
por la centrifugación de la leche. En la crema se mantiene 
el glóbulo graso en buen estado, lo que permite que lue-
go de su procesamiento y envasado, el producto puede 
ser batido.

Reglamento Técnico 
Centroamericano

Este documento fue aprobado como Reglamento Técnico 
Centroamericano, RTCA 67.01.3306, Industria de Alimen-
tos y Bebidas Procesadas. Principios Generales por el sub 
grupo de alimentos y bebidas y sub grupo de medidas de 
normalización. La oficialización de este reglamento técni-
co, conlleva la ratificación por el Consejo de Ministros de 
Integración Económica Centroamericana (COMIECO).
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