Educacion

DESCRIPCION ESTRUCTURA DE CUALIFICACION

La estructura de cualificacion 3-ETAL-75122-E-005 - OPERACIONES DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE LA
PANELA serd el referente nacional para la oferta educativa que conduce al Certificado de Aptitud Ocupacional de
Técnico laboral. Ley 1064 de 2006, Decreto 1075 de 2015, correspondiente al Nivel 3 del Marco Nacional de
Cualificaciones. El andlisis que la fundamenta y justifica, se presenta a continuacion:

La produccion de panela es una de las agroindustrias mds importantes del pais, solo superada por el café en
términos de impacto social y econémico, involucrando a aproximadamente 350,000 familias y generando
alrededor de 278,000 empleos directos (FEDEPANELA, 2023)!. La panela se produce principalmente en
departamentos como Boyacd, Santander, Cundinamarca, Cauca y Antioquia, donde Colombia se sitiia como el
segundo productor mundial de este endulzante natural, solo después de India (FEDEPANELA, 2023).

E199% de la produccion de panela se destina al consumo interno, mientras que solo el 1% se exporta. Estados
Unidos es el principal importador, sequido por Espaiia y otros paises europeos. A pesar de su importancia, el
consumo de panela ha disminuido en los ultimos afios debido a cambios en los hdbitos de consumo y la
competencia con otros endulzantes (Rubio, 2024)2.

El sector enfrenta varios desafios, como la informalidad en la produccion, la falta de tecnificacién y los efectos
del cambio climdtico (FEDEPANELA, 2023). Sin embargo, también existen oportunidades significativas, como la
diversificacién de productos, la promocién del consumo de panela orgdnica y la mejora de las prdcticas agricolas
para aumentar la sostenibilidad (FEDEPANELA, 2023; Rubio, 2024)3.

La industria panelera ha comenzado a adoptar prdcticas mds sostenibles, como la produccion de panela
orgdnica, que no utiliza agentes quimicos y promueve la biodiversidad. Estas prdcticas no solo mejoran la
calidad del producto, sino que también abren nuevas oportunidades en mercados internacionales que valoran
los productos sostenibles (FEDEPANELA, 2023).

A pesar de su importancia, el sector panelero colombiano enfrenta una serie de problemas estructurales. La
informalidad sigue siendo un obstdculo significativo, ya que muchos productores no cumplen con los requisitos
técnicos o sanitarios necesarios limita la capacidad de los productores para competir en mercados
internacionales (FEDEPANELA, 2023). Es crucial que se implementen politicas ptblicas que apoyen la
formalizacién y tecnificacion del sector, asi como la capacitacion de los productores para mejorar la calidad y
sostenibilidad de la produccion.

El estudio de Brechas de Capital Humano (BKH), no identificé carencias en cantidad, calidad ni pertinencia de
la mano de obra. Sin embargo, existe una creciente demanda de conocimientos técnicos especificos que aseguren
que los operarios puedan cumplir con estdndares elevados en términos de calidad, inocuidad y sostenibilidad.
Las empresas valoran la formacién en técnicas de extraccion, clarificacién y coccién del jugo de cafia, ademds
del manejo adecuado del empaque y almacenamiento del producto final, con el fin de cumplir con normativas
nacionales e internacionales. Estas competencias técnicas, combinadas con un enfoque en prdcticas sostenibles
y responsables, permiten la estandarizacién del producto y facilitan el acceso de la panela colombiana a

1 Federacién Nacional de Productores de Panela (FEDEPANELA, 2023). Panorama de la industria panelera en Colombia. Recuperado de
https://www.fedepanela.org.co

2 Rubio, . 0. (2024). La panela es un negocio que mueve $3 billones al afio y genera 270,000 empleos. Agronegocios.co. Recuperado de
https://www.agronegocios.co/agricultura/la-panela-es-un-negocio-que-mueve-3-billones-al-ano-y-genera-270-000-empleos-3800602

3 Federacién Nacional de Productores de Panela (FEDEPANELA, 2023). Guia sobre oportunidades del sector panelero en Colombia. Recuperado
de https://fedepanela.org.co/gremio/wp-content/uploads/2023/07/guia-sobre-oportunidades-del-sector-panelero.pdf
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mercados internacionales que valoran su cardcter artesanal y natural (PNUD, 2024; Ministerio de Proteccion
Social, 2023)*.

A nivel global, las tendencias de consumo favorecen productos naturales y no procesados, lo que coloca a la
panela en una posicién competitiva en mercados como Estados Unidos y Europa. Estas tendencias exigen altos
niveles de transparencia y prdcticas sostenibles en la produccion, lo cual subraya la necesidad de formar
operarios capacitados en higiene, control de calidad y sequridad en la produccion.

La cualificacion en Operaciones de Produccién de la Industria de la Panela estd orientada a desarrollar
competencias fundamentales que incluyen la higienizacién de las dreas de produccién, el manejo del sistema de
molienda y extraccién de jugo de cafia, la clarificacion, coccién, moldeado, enfriamiento y empaque del producto
final. Estas competencias garantizan que los técnicos puedan operar en todas las etapas del proceso productivo
de la panela, desde la recepcién de los tallos de cafia hasta la disposicién final del producto listo para su
comercializacion. Ademds, se enfatiza la sostenibilidad en el manejo y disposicién de desechos, promoviendo
prdcticas agricolas que contribuyan a la proteccién ambiental y a la generacién de valor en las comunidades
productoras.

4 Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD, 2024). Informe sobre Brechas del Capital Humano en la Elaboracion y
Transformacién de Alimentos.
Ministerio de Proteccion Social (2024). Normativas de inocuidad y calidad para la industria de panela en Colombia.
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1.1 Denominacién OPERACIONES DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE LA PANELA

1.2 Codigo de la | 3 prp) 75127 £005 Version: 01 - 2024
cualificacion

1.3 Nivel del MNC 3

1.4 Area de
cualificacion

ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS - ETAL

1.5 Duracion 840 a 980 horas

(horas-créditos)
1.6 Organismo que

autoriza la
cualificacion
1.7 Institucion que
otorga la
cualificacion

1.8 Referente de | Certificado de Aptitud Ocupacional de Técnico laboral. Ley 1064 de 2006, Decreto 1075
cualificacion para: de 2015.

Operar los procesos de transformacién de cafia de azlcar (cafia panelera) para la
2.1 Competencia | produccion de panela, garantizando la calidad, la seguridad alimentaria, el cumplimiento
General de la normatividad y sostenibilidad ambiental, para obtener productos que cumplan con
los estdndares y demanda del mercado.

Esquema cadena de valor:
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Conservacion, Proteccion y Saneamiento Ambiental (CPSA)

Sector productivo: Sector de produccién de alimentos, sector de produccién de
bebidas.
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Contexto de accion: Estan empleados por empresas de cualquier tamafio
dedicadas a la produccién con base en cafa de azlcar. Pueden trabajar también
como trabajadores independientes o tener su propio emprendimiento.

Ocupaciones relacionadas:

75122 transformadores de cafa panelera
75122.001 Amasador de panela
75122.002 Arrumador de panela
75122.003 Atizador de panela
75122.004 Bagazero

75122.005 Batidor de panela
75122.006 Brequero

75122.007 Cabo de ramada
75122.008 Canatero

75122.009 Contra hornero de panela
75122.010 Coquero de panela
75122.011 Cuatrero de panela
75122.012 Descachazador de panela
75122.013 Evaporador de panela
75122.014 Fogonero de panela
75122.015 Gaverero de panela
75122.016 Guarapero de panela
75122.017 Hornero de panela
75122.018 Hornillero de panela
75122.019 Melador de panela
75122.020 Melero de panela
75122.021 Mete cafa

75122.022 Moldero de panela
75122.023 Moledor de panela
75122.024 Molendero de panela
75122.025 Moliendero de panela
75122.026 Operador trapiche
75122.027 Operario de trapiche de cafa de azlcar
75122.028 Pailero de panela
75122.029 Panelero

75122.030 Pesador de panela
75122.031 Platillero de panela
75122.032 Prensero de panela
75122.033 Procesador de panela
75122.034 Punteador de panela
75122.035 Tallador de panela
75122.036 Trapichero
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CE01-3-ETAL-75122-E-005 — Higienizar planta de produccidn segun procedimiento
técnico y normatividad sanitaria vigente.” (TRANSVERSAL)

CE02-3-ETAL-75122-E-005 — Operar el sistema de molienda y extraccion de jugo de cafia
segun procedimiento técnico y normatividad de seguridad

CE03-3-ETAL-75122-E-005 —Clarificar el jugo de cafia de acuerdo con procedimientos
23 Competencias | técnicos

Especificas CE04-3-ETAL-75122-E-005 — Realizar la coccion del jugo de cafia segln procedimientos
técnicos y normatividad de seguridad.

CE05-3-ETAL-75122-E-005 — Moldear y enfriar la panela conforme a los procedimientos
técnicos y normatividad de calidad.

CE06-3-ETAL-75122-E-005 — Empacar la panela de acuerdo con unidades de carga
ofertadas, procedimientos técnicos y normatividad de calidad e inocuidad.

COMPETENCIA CE01-3-ETAL-75122-E-005 — Higienizar planta de produccién segin procedimiento
ESPECIFICA técnico y normatividad sanitaria vigente. (TRANSVERSAL.)

Elemento de competencia 1. Manejar productos quimicos teniendo en cuenta la dosificacidn, area a higienizar y
desinfectar y la normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

Criterios de desempefio

e Laseleccion de los productos quimicos cumple con el procedimiento técnico y area a tratar.

e Lladosificacidn y concentracidn de los productos quimicos esta acorde con las instrucciones escritas en la
etiqueta del producto, normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

e Ladilucion de los productos quimicos estd acorde con las fichas técnicas y el drea a descontaminar.

e Laaplicacién de los productos quimicos corresponde al procedimiento técnico.

e Laexposicién de los productos quimicos corresponde al tiempo de contacto y recomendaciones del
fabricante.

e Larotacion de los productos quimicos corresponde con procedimiento técnico y plan de saneamiento
basico.

e Elalmacenamiento de los productos quimicos esta acorde a ficha técnica y protocolo de almacenamiento.

e Elusode elementos de proteccion personal corresponde a la normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

Elemento de competencia 2. Descontaminar dreas, superficies, equipos y utensilios de produccién de acuerdo
con los procedimientos técnicos establecidos por la organizacién.

Criterios de desempefio

e La verificacidn de la calidad del agua potable cumple con los estandares de calidad para evitar
contaminacion de las areas.

e La higienizacién de areas, superficies, equipos y utensilios corresponde a procedimientos de limpieza y
desinfeccion y los productos quimicos a utilizar.

e Eluso de elementos de proteccidn personal corresponde a procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento y normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

5 Adaptada de SENA, NSCL 290801092_2_v2, Higienizar planta de alimentos segln procedimiento técnico y normativa sanitaria. Recuperada de
http://certificados.sena.edu.co/claborales/. Fecha de consulta 03/04/2024.
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e Laprogramacion de la higienizacidn esta acorde con el tipo de area a tratar y con el plan operativo de
saneamiento.

e larecoleccidn de residuos esta acorde con métodos de limpieza y Plan de Saneamiento Basico.

e Llaclasificacion y disposicion final de los residuos cumple la normatividad vigente.

e El diligenciamiento de los formatos de los programas del Plan de Saneamiento Basico corresponde al
cronograma establecido.

Elemento de competencia 3. Intervenir equipos de procesamiento de alimentos de acuerdo con procedimiento
técnicos de limpieza y desinfeccion y recomendaciones del fabricante.

Criterios de desempefio

e El desmontaje de partes moéviles estd acorde con procedimiento técnico y protocolos de mantenimiento.

e El cubrimiento de partes eléctricas estd acorde con manual del equipo y protocolo de seguridad.

e El sumergimiento de piezas estd acorde con métodos de limpieza y técnicas de desinfeccidn.

e Laadicion de sustancias de limpieza y desinfeccion corresponde con procedimiento técnico y protocolos de
higienizacion.

e Lapuesta en marcha de lavado manual y mecénico estd acorde con procedimiento de operacién y manual
del equipo.

e Elarmado de los equipos de procesamiento de alimentos esta acorde a manual técnico.

Contexto de la competencia.

e Recursos utilizados:

- Planta de produccion alimentaria; maquinaria, equipos (trapiche) y elementos de produccién (motores con
diferente tipo de combustible);

- equipos, elementos, utensilios y productos quimicos de aseo, desinfeccion e higienizacion.

- Almacén de materia prima y de producto terminado y de implementos de aseo.

- Agua, electricidad. Combustible segln tipo de motor.

e Productos y resultados (evidencias):

- Plantay dreas de produccion aseadas, desinfectas e higienizadas;

- Magquinaria, equipos y elementos de produccion limpios, desinfectados e higienizados; elementos y productos
de limpieza, desinfeccion e higienizacion ordenados en las areas definidas para su almacenamiento.

- Residuos recolectados y dispuestos en areas asignadas.

- Cafia de azlcar panelera, recibida en éptimas condiciones, cafia de azucar clasificada, cafia de azucar
almacenada previa a la produccion en los espacios asignados, Cafa de azlucar extraida, monitoreo de
conduccion de flujo de jugo de cafia de azucar.

e Informacion requerida (referentes):

e Plan de saneamiento basico, protocolos sanitarios, fichas técnicas de productos de limpieza, desinfeccién e

higienizacion. Planillas de control de aseo, desinfeccidn e higienizacién.
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COMPETENCIA CE02-3-ETAL-75122-E-005 — Operar el sistema de molienda y extraccion de jugo de cafia
ESPECIFICA segln procedimiento técnico y normatividad de seguridad.

Elemento de competencia 1. Preparar el proceso productivo de la panela segun la normatividad de seguridad
industrial y distribucidn de espacios de maniobra.

Criterios de desempefio

e Larevision de la cafia a procesar cumple con procedimiento técnico y de normatividad de seguridad.

e Elalistamiento del area de produccion de panela corresponde con normatividad y seguridad alimentaria.

e Ladisposicion de insumos y materia prima esta acorde con técnicas de almacenamiento.

e La verificacion del estado del equipo de molienda cumple con el protocolo técnico.

e Laseleccion de utensilios, herramientas y materiales de molienda corresponde con las especificaciones
técnicas y procedimientos de operacion.

e Lacalibracion de los equipos de molienda esta acorde con las especificaciones técnicas del fabricante.

e La verificacion del estado del equipo de molienda cumple con el protocolo técnico.

e Elalistamiento de rodillos o masas del molino, esta acorde con protocolos técnicos.

e Eluso de elementos de proteccion personal cumple con la normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

e Elreporte de las condiciones iniciales de los equipos se realiza conforme a los procedimientos establecidos.

Elemento de competencia 2. Operar la maquinaria de molienda de acuerdo con el procedimiento técnico y
especificaciones del fabricante.

Criterios de desempefio

e La graduacion de la compresion esta acorde con manual de uso

e Elarranque de la maquinaria de molienda se realiza conforme al manual operativo y protocolo de seguridad.

e El monitoreo de los parametros de operacion cumple con los estandares de calidad establecidos.

o El ajuste de los parametros de molienda cumple con los requerimientos de eficiencia del proceso.

e Laalimentacion de la cafia en la maquina de molienda se efectia conforme a la capacidad y recomendaciones
del fabricante.

e Larecoleccion de bagazo se realiza conforme a los procedimientos de manejo de residuos.

e La operacion continua de la maquinaria esta acorde con los parametros de seguridad y eficiencia operativa.

Elemento de competencia 3. Extraer el jugo de cafia asegurando la eficiencia del proceso de acuerdo con
parametros de calidad.

Criterios de desempefio

e Laextraccion de jugo se mide de acuerdo con los parametros de produccidon establecidos.

e Laverificacidn de la calidad del jugo cumple con los estandares de acidez, pureza y consistencia requeridos.

e Los ajustes en el proceso de extraccion se realizan conforme a los resultados de las verificaciones de calidad.

e El monitoreo del flujo continuo del jugo hacia las siguientes etapas del proceso cumple con los criterios de
eficiencia.

e Los registros de operacion y calidad estan acordes con protocolos de trazabilidad.

e Las acciones correctivas se aplican conforme a las desviaciones detectadas en el proceso de extraccion.
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e Elregistro de indicadores de eficiencia de la molienda esta acorde con instrucciones de aplicacidon de peso
del jugo de cafia y la relacién con el peso de la cafia molida.

e La manipulacion de los jugos extraidos cumple con la prevencion de contaminacién de sustancias no
deseadas.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:

- Planta de produccién alimentaria; maquinaria, equipos (trapiche) y elementos de producciéon (motores con
diferente tipo de combustible);

- Equipos, elementos, utensilios y productos quimicos de aseo, desinfeccidn e higienizacidn.

- Almacén de materia prima y de producto terminado y de implementos de aseo.

- Agua, electricidad. Combustible segun tipo de motor.

e  Productos y resultados (evidencias):

- Planta y areas de produccion aseadas, desinfectas e higienizadas.

- Maquinaria, equipos y elementos de produccion limpios, desinfectados e higienizados.

- Elementos y productos de limpieza, desinfeccion e higienizacion ordenados en las areas definidas para su
almacenamiento. Residuos recolectados y dispuestos en areas asignadas.

- Cafa de azucar panelera, recibida en d6ptimas condiciones, cafia de azucar clasificada, cafia de azlicar
almacenada previa a la produccion en los espacios asignados, Caifia de azucar extraida, monitoreo de
conduccion de flujo de jugo de cafia de azucar.

o Informacion requerida (referentes):

- Protocolos sanitarios, técnicas basicas de desinfeccion e higienizacion.

- Planillas de control de aseo, desinfeccion, registros de recepcion de tallos de cafia e insumos (segiin tamafio
de empresas: 6rdenes de compra, remisiones, facturas, notas de devolucion, guias de transporte, requisiciones,
entre otras).

- Procedimientos técnicos de recepcion. Manual de operacion y registro de informacion para la inspeccion y
funcionamiento de maquinas y equipos.

- Procedimientos técnicos. Indicadores y estandares de calidad. Protocolos de pruebas de producto en proceso.
Normatividad vigente con la operacion de la produccion.

- Normatividad de seguridad y salud en el trabajo. Ordenes de produccién.

CE03-3-ETAL-75122-E-005 - Clarificar el jugo de cafia de acuerdo con procedimientos

COMPETENCIA ..
técnicos.

ESPECIFICA

Elemento de competencia 1. Monitorear el paso de los jugos del molino y el pozuelo o pailas recibidoras de
acuerdo con el volumen de la molienda programada.

Criterios de desempefio
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e La verificacidn del estado de la malla de salida de los jugos esta acorde con protocolos de operacién vy el
volumen de la molienda.

e El cubrimiento de la parte superior de las pailas previas a la lechada estd acorde con la prevencién de caida
de bagazo y otros residuos de molienda.

e El cerramiento de orificios de evacuacion de lodos cumple con procedimientos de operacion.

e Lafijacion de las placas retenedoras de impurezas estd acorde con el volumen de produccion de jugo.

Elemento de competencia 2. Adicionar solucidn clarificante y otras soluciones vegetales (cadillo,) de acuerdo
con el proceso de extraccion de jugo.

Criterios de desempefio

e El calentamiento de la hornilla estd acorde con el aglutinante de compuestos requeridos.

e Laproduccién de cachaza se realiza mediante la agregacién de solidos en masa homogénea.

e El control de temperatura estd acorde con estandares.

e Laadicién de solucién clarificante esta acorde con formulacién.

e Laremocion de la cachaza estd acorde con el grado de temperatura y tiempo estipulado (no puede llegar a
grado de ebullicién)

e Laregulacion del PH de los jugos esta acorde con técnica de encalado alimenticio y fino (granulometria)

Elemento de competencia 3. Controlar la evaporacion del agua contenida en los jugos de acuerdo con el alcance
de concentracion de sélidos.

Criterios de desempefio

e Lainspeccion del proceso de evaporacion del agua estd acorde con el alcance de concentracion de solidos.

e Larevision de la concentracion de azucares presente en el mismo cumple con procedimiento técnico.

e Laobservacion de la formacion de melaza cumple con técnicas de evaporacion lenta.

e El control de la humedad de la melaza estd acorde con la viscosidad de la base requerida en la produccion
de la panela.

e Laremocidn de la cachaza y otros desechos esta acorde con el grado de temperatura y tiempo estipulado

COMPETENCIA CEO04-3-ETAL-75122-E-005 — Realizar la coccidn del jugo de cafia seglin procedimientos
ESPECIFICA técnicos y normatividad de seguridad.

Elemento de competencia 1. Preparar el equipo de coccidn y los insumos necesarios segun el procedimiento

técnico y manual de operacion.

Criterios de desempefio

e La activacion de equipos de procesamiento esta acorde con procedimientos técnicos.

o El despliegue de funcionalidades de equipos corresponde con secuencias de procesamiento e
instrucciones de manuales técnicos.

e Elretiro de impurezas esta acorde con procedimiento técnico y estandares de calidad.

e Elraspado de excedentes esta acorde con procedimiento técnico y estandares de calidad.

e Laseleccion de la superficie esta acorde con procedimiento técnico y estandares de calidad.

e La ubicacidn de los recipientes esta acorde con procedimiento y requerimiento técnico
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e Lasujecidon de espatula corresponde con técnicas de chocolateria y estandares de calidad.

e El movimiento de la espatula corresponde con técnicas de chocolateria y estandares de calidad.

Elemento de competencia 2. Controlar el proceso de coccién del jugo de caia de acuerdo con los parametros
técnicos establecidos.

Criterios de desempefio

e El monitoreo de la temperatura y el tiempo de coccidn cumple con los estandares de produccion
establecidos.

e Lasupervisidn de la consistencia y color del jugo en coccién cumple con las especificaciones técnicas de
elaboracién de panela.

e La adicidon de aditivos o ingredientes cumple con las instrucciones técnicas y la receta estandar.

e La agitacién y homogeneizacion del jugo cocido esta acorde con los requerimientos del proceso.

e Elregistro de datos de control del proceso de coccidn esta conforme con la trazabilidad del proceso.

Elemento de competencia 3. Ajustar las variables del proceso de coccién de acuerdo con las especificaciones
técnicas.

Criterios de desempeiio

e La medicion de la concentracion de sélidos solubles cumple con las especificaciones de calidad del producto.

e Elajuste de la temperatura y tiempo de coccidn se efectia segun los resultados de las mediciones de
calidad.

e Laevaluacion del punto de panela estd acorde con los criterios técnicos de consistencia y viscosidad.

e Las correcciones en el proceso se realizan conforme a las desviaciones detectadas en la calidad del producto
final.

e La verificacidn del cocimiento de la panela esta acorde con el analisis sensorial y fisico-quimico y estandares
de calidad.

e Los registros de ajustes y resultados se mantienen conforme a los procedimientos técnicos de la planta de
produccion.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:

- Elementos de proteccion personal Gaveras, moldes de madera y de otros materiales, mesas de trabajo,
insumos para la produccion de panela.

- Medidores.

e  Productos y resultados (evidencias):

- Pruebas de punto de consistencia que asegure éptima calidad de la panela.
- Disposicién de desechos.

- Raspado e integracion de excedentes al proceso de coccidn de la panela.

e Informacién requerida (referentes):

Guias de buenas practicas de manufactura de la panela.
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e  Formulaciones, estandares de calidad, formatos de registro de informacién, procedimientos técnicos.
Secuencias de procesamiento e instrucciones técnicas. procedimiento técnico y estandares de calidad.
COMPETENCIA CE05-3-ETAL-75122-E-005 — Moldear y enfriar la panela conforme a los procedimientos

ESPECIFICA técnicos y normatividad de calidad.
Elemento de competencia 1. Preparar los moldes y dreas de enfriamiento segun el procedimiento técnico y

normatividad de higiene.

Criterios de desempeiio

e Lalimpieza del sitio de moldeo cumple con la normatividad de aseo y seguridad alimentaria

e Laadecuacion del sitio de moldeo cumple con la normatividad de aseo y seguridad alimentaria

e Lainspeccidn de los moldes para detectar dafios o contaminantes cumple con el protocolo técnico.

e El drea de enfriamiento se acondiciona segun la normatividad de higiene y los requisitos de espacio.

e Ladisposicion de los moldes y de las gaveras e implementos en el area de trabajo esta acorde con la
normatividad de higiene, salubridad y seguridad alimentaria.

e El control del ambiente y la temperatura del area de enfriamiento cumple con especificaciones técnicas.

e Eluso de elementos de proteccidon personal durante el llenado de moldes y areas de enfriamiento esta
acorde con la normatividad de seguridad.

Elemento de competencia 2. Verter la panela cocida en los moldes de acuerdo con las especificaciones técnicas.

Criterios de desempefio

e Elvertido de la melaza (panela) esta acorde con la distribucién uniforme en los moldes y procedimiento
técnico.

e La manipulacion de los moldes con panela caliente se efectiia conforme a los protocolos de seguridad y
manejo.

e La comprobacion del nivel de llenado de los moldes esta acorde con las especificaciones del producto.

e Laverificacién del aspecto de la panela vertida (color, textura) se realiza conforme a los criterios de calidad.

e La correccion de cualquier inconsistencia en el llenado se efectta segln la normatividad técnica establecida.

e Elregistro de la operacion de vertido se realiza conforme a los procedimientos de trazabilidad.

Elemento de competencia 3. Realizar el enfriamiento y desmolde de la panela de acuerdo con la normatividad y
procedimientos establecidos.

Criterios de desempeiio

e El control del tiempo y condiciones de enfriamiento cumple con especificaciones técnicas.

e Laevaluacion de la consistencia y dureza de la panela esta acorde con estandares de calidad.

e Eldesmoldado de la panela se efectia asegurando la integridad del producto y procedimientos
establecidos.

e Lainspeccion del producto desmoldado cumple con criterios de calidad.

e Ladisposicion de la panela desmoldada en las dreas de almacenamiento se realiza conforme a la
normatividad de higiene y seguridad.

e Los registros de las condiciones de enfriamiento y desmolde cumple con procedimientos de trazabilidad.
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Contexto de la competencia.

e Recursos utilizados:

- Elementos de proteccion personal, Gaveras, moldes de madera y de otros materiales, mesas de trabajo,
insumos para la produccion de panela.

- Medidores.

e  Productos y resultados (evidencias):

- Pruebas de punto de consistencia que asegure 6ptima calidad de la panela.

- Disposicion de desechos.

- Raspado e integracidn de excedentes al proceso de coccidn de la panela.

e Informacion requerida (referentes):

- Guias de buenas practicas de manufactura de la panela.

- Formulaciones, estandares de calidad, formatos de registro de informacidn, procedimientos técnicos.
Secuencias de procesamiento e instrucciones técnicas.

- Procedimiento técnico y estandares de calidad.

COMPETENCIA CE06-3-ETAL-75122-E-005 — Empacar la panela de acuerdo con unidades de carga

ESPECIFICA ofertadas, procedimientos técnicos y normatividad de calidad e inocuidad.

Elemento de competencia 1. Preparar los materiales y equipos de empacado de panela segun las
especificaciones técnicas.

Criterios de desempeiio

e Laseleccidn de los materiales de empaque (bolsas, cajas, etc.) cumple con las especificaciones técnicas y
normatividad de calidad.

e Laverificacidn de los equipos de empacado se realiza conforme al manual de operacion y la normatividad de
higiene.

e Larevision de la calibracién de los equipos de empacado esta acorde con las especificaciones técnicas del
proceso.

e Ladisposicion de los materiales de empaque en la linea de produccidn se realiza segun el flujo de trabajo
establecido.

e Elreporte del estado de los equipos y materiales se realiza conforme a los procedimientos de control de
calidad.

Elemento de competencia 2. Realizar el empacado de la panela conforme a los procedimientos técnicos

establecidos.

Criterios de desempefio

e Elllenado de los empaques con panela se realiza segun las especificaciones de peso y volumen establecidos.

e Elsellado de los empaques cumple con los estandares de hermeticidad y proteccién del producto.

e Ladisposicion de los empaques en las dreas de almacenamiento se efectiia conforme a las condiciones de
higiene y seguridad.

e El control de calidad durante el empacado incluye la verificacién de la integridad y presentacion del
producto.
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e Laeliminacién de empaques defectuosos se realiza conforme a los procedimientos de control de calidad y
gestion ambiental.

e Elregistro de la operacion de empacado se lleva a cabo conforme a los procedimientos de trazabilidad.

Elemento de competencia 3. Etiquetar el producto final asegurando la trazabilidad y el cumplimiento de la
normatividad vigente.

Criterios de desempefio

e Laimpresion de las etiquetas cumple con la normatividad de informacion obligatoria (fecha de produccion,
lote, peso, ingredientes, entre otros.).

e Laverificacidn de la correcta adhesion de las etiquetas al empaque se realiza conforme a los procedimientos
técnicos.
La revision de la informacidn en las etiquetas (legibilidad, precision) se efectia segun los estandares de
calidad.

e Ladisposicion de los productos etiquetados en areas de almacenamiento cumple con los criterios de
rotaciéon de inventario.

e El cumplimiento de la normatividad de trazabilidad se asegura mediante el registro adecuado de los lotes y
fechas de produccion.

e Losregistros de etiquetado y empaquetado se completan conforme a los procedimientos de trazabilidad y
normatividad vigente.

Contexto de la competencia.

e Recursos utilizados:

- Envases y empaques primarios; embalajes secundarios, cintas, rétulos, etiquetas, palets. Maquinaria,
equipos y herramientas para envasar y empacar.

e  Productos y resultados (evidencias):

- Productos alimentarios terminados y envasados/empacados y con etiquetas con la informacion de ley.
Productos terminados almacenados en los espacios definidos.

Informacidn requerida (referentes):

- Normatividad sobre envases y empaques para la industria alimentaria.
- Guias de packaging.

Fichas técnicas de productos alimentarios.

Procedimientos técnicos.

Competencias Basicas

Competencia Comunicacion (oral y escrita en lengua materna Duracién
24  Competencias y una segunda lengua)
Clave
(Basicas y e  Produccion textual.
transversales) e Comprension e interpretacion textual.

e Medios de comunicacién y otros sistemas simbdlicos. 1/2 crédito

e  Etica de la comunicacién.

e Inglés basico

Competencias en matematicas Duracién
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e Pensamiento y sistemas numéricos.
. Pensam!ento ES[:'Ja(-ZIa| y sllstemas geomet.rlcos. 1 crédito
e Pensamiento métrico y sistemas de medidas.
e Pensamiento aleatorio y sistemas de datos.
Competencias en ciencias sociales y ciencias naturales Duracion
e Relaciones con la historia y la cultura.
e Relaciones espaciales y ambientales.
e Relaciones ético-politicas. 1 crédito
e Entorno vivo.
e Entorno fisico.
Competencias ciudadanas Duracion
e Convivenciay paz.
e  Participacién y responsabilidad democratica. Pluralidad, 1 crédito
identidad y valoracién de las diferencias.
Competencias Transversales
Habilidades en el uso de las TIC
Madulo Referente para el aprendizaje Duracion
RA1: Produce documentos
informaticos a partir del uso de
programas de procesamiento de
textos.
RA2: Crea hojas de célculo basicas
Manejo de herramientas | @ partir de las herramientas de los o
ofimaticas programas informaticos. 1 crédito
RA3: Realiza presentaciones de
acuerdo con las necesidades de
comunicacion.
RA4: Alimenta bases de datos
segun las necesidades de
informacion.
Proteccion de Salud y el medio ambiente
Médulo Referente para el aprendizaje Duracién
RA1: Incorpora las medidas de
proteccién ambiental a su
Cuidado del medio quehacer laboral de acuerdo con o
. . 1/2 crédito
ambiente las necesidades de su entorno.
RA2: Dispone de los residuos y
desechos de la actividad
productiva conforme al plan de
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manejo ambiental y protocolos de
la organizacion.

Cultura emprendedora y empresarial (Experimentacion)

Madulo Referente para el aprendizaje Duracion

RA1: Identifica y explica la
importancia de la oportunidad en
la creacion de valor, y resolver
problemas de diferente maneray
expone las diferencias de
contextos en la creacion de valor
considerando diferentes
requerimientos.

Proponer ideas y buscar
oportunidades

RA2: Describe habilidades y
competencias requeridas en
diferentes opciones de carrera
Manejar recursos profesional incluida el
autoempleo, y experimenta
diferentes combinaciones de
recursos que considerando
convertir las ideas en acciones.

RA3: Usa conceptos de costo de 1 crédito
oportunidad y ventajas
comparativas, explica por qué los
intercambios ocurren entre
individuos, regiones y paises; y
disefia un presupuesto para una
actividad de creacion de valor
segln requerimientos.

Educacion financiera y
econdémica

RAA4: Describe objetivos para el
Pasar a la accion futuro de acuerdo con puntos
fuertes, ambiciones, intereses y
logros.

RAS5: Explica la diferencia entre
riesgos aceptables e inaceptables
teniendo en cuenta criterios
establecidos.

Manejar la incertidumbre,
la ambigliedad y el riesgo

Nota: /as Competencias Clave presentan los referentes que requieren integrarse en el disefio y desarrollo de los
procesos educativos y formativos, en el caso de las competencias de inglés, y general, se recomienda adaptarlas a los
requerimientos segun la realidad del sector, las caracteristicas del perfil, necesidades del programa y de la institucion.

3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION
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CEO01-3-ETAL-75122-E-005 — Higienizar planta de produccién segun procedimiento técnico y normatividad
sanitaria vigente. (TRANSVERSAL.)

Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Identificar productos quimicos de limpieza y desinfeccidn de acuerdo con el drea a
tratar y la normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

Criterios de evaluacion:
CE 1: Reconoce los productos quimicos a utilizar de acuerdo con procedimientos de limpieza y desinfeccion.

CE 2: Describe la dosificacion de los productos de limpieza y desinfeccidn siguiendo las recomendaciones de las
etiquetas del fabricante y la normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 3: Relata etiquetas de envase de productos quimicos de acuerdo con necesidades de limpieza y desinfeccion.

CE 4: Demuestra el almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccidn una vez utilizados siguiendo
procedimientos técnicos y normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 5: Demuestra método y orden en el manejo de datos o informacidn especifica.

Resultado de aprendizaje 2. Limpiar y desinfectar superficies de acuerdo con procedimientos técnicos.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Explica las técnicas de limpieza y desinfeccion aplicables a las areas de produccién conforme a la
normatividad vigente.

CE 2: Utiliza elementos de proteccion personal de acuerdo con la normatividad de seguridad y salud en el
trabajo.

CE 3: Alista el area de trabajo a intervenir segin protocolos de descontaminacion.

CE 4: Selecciona las herramientas, elementos e insumos de limpieza y desinfeccion de acuerdo con el nivel de
suciedad y los procedimientos establecidos.

CE 5: Aplica métodos de limpieza y desinfeccién segun protocolos sanitarios.

CE 6: Hace uso de equipos de limpieza segln procedimientos técnicos y normatividad de seguridad y salud en el
trabajo.

CE 7: Revisa el estado de limpieza y desinfeccidn a partir la inspeccidn visual y cotejo de instrucciones.

CE 8: Registra la accion de descontaminacion en los formatos definidos de acuerdo con procedimientos
establecidos.

CE 9: Realiza su trabajo en condiciones sumamente pulcras, demostrando orden y aseo en su ambito, en sus
equipos, instrumentos o bien utensilios, de manera constante.
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Resultado de aprendizaje 3. Manipular los equipos de procesamiento de alimentos a higienizar de acuerdo con
procedimientos técnicos y normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Describe las partes de los equipos de produccidn segun ficha técnica.
CE 2: Demuestra el desmontaje y cubrimiento de partes moviles y eléctricas segun procedimiento técnico.

CE 3: Ilustra el cuidado de las piezas de la maquinaria y equipos de produccion a partir de manuales de
fabricante y protocolo de limpieza y desinfeccidn.

CE 4: Arma los equipos de produccién higienizados segin manual del fabricante y la normatividad de seguridad
y salud en el trabajo.

CE 5: Revisa la completitud de las piezas desmontadas de acuerdo con manual del fabricante.

CE 6: Utiliza bitacoras para documentar la trazabilidad de los procesos, haciendo observaciones que permiten
ajustes oportunos.

CE02-3-ETAL-75122-E-005 — Operar el sistema de molienda y extraccion de jugo de cafa segun procedimiento
técnico y la normatividad de seguridad.

Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Preparar el proceso de molienda de cafa panelera de acuerdo con capacidad de
produccion y tamafio de la operacion.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Describe los equipos de molienda y sus partes de acuerdo con manual técnico y funcionalidad en la
operacion.

CE 2: Relata el funcionamiento del equipo teniendo en cuenta manual técnico y funcionalidad en la operacion.

CE 3: Organiza los tallos de cafia que se integrardn a la maquina en cada uno de los pasos de la molienda con
base en procedimiento técnico y formulaciones.

CE 4: Describe los parametros de operacion de la molienda de acuerdo con procedimientos técnicos
establecidos y controles de operacidn.

CE 5: Explica las posibles desviaciones que se pueden presentar en el proceso de molienda segin
procedimientos técnicos establecidos y controles de operacion.

CE 6: Diligencia los datos del alistamiento de la molienda de acuerdo con procedimientos de control de calidad.

CE 7: Realiza su trabajo en condiciones sumamente pulcras, demostrando orden y aseo en su ambito, en sus
equipos, instrumentos o bien utensilios, de manera constante.
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Resultado de aprendizaje 2. Operar el molino de extraccion de cafia seglin manual operativo y normatividad de
seguridad y salud en el trabajo.

Criterios de evaluacion:
CE 1: Ajusta velocidad y presidn del molino segln especificaciones técnicas y controles de operacion.

CE 2: Introduce la cafia en el molino de acuerdo con procedimiento técnico y normatividad de seguridad y salud
en el trabajo.

CE 3: Lee los parametros de operacion del equipo segun especificaciones técnicas establecidas.

CE 4: Describe las desviaciones que se pueden presentar durante el proceso de molienda de acuerdo con
procedimientos de control de la operacion.

CE 5: Utiliza elementos de proteccidn personal de acuerdo con procedimiento técnico y normatividad de
seguridad y salud en el trabajo.

CE 6: Aporta responsabilidad en cuanto a las tareas criticas asignadas, lo que le permite controlar plazos,
procedimientos y resultados, que puedan afectar la calidad del trabajo.

Resultado de aprendizaje 3. Extraer jugo de cafia de acuerdo con procedimientos técnicos e indicadores de
desempefio.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Revisa las condiciones del equipo segun especificaciones técnicas y controles de operacion.

CE 2: Realiza mantenimiento basico del equipo con base en plan de mantenimiento y limpieza frecuente.
CE 3: Ajusta parametros operacionales del equipo de acuerdo con especificaciones técnicas.

CE 4: Describe las variables que pueden afectar la calidad del jugo de azlcar segln normatividad técnica.

CE 5: Explica caracteristicas organolépticas del jugo de la caia panelera de acuerdo con los estandares de
molienda establecidos.

CE 6: Documenta el proceso de extraccidn de jugo de cafia de acuerdo con procedimientos técnicos e
indicadores de desempefio.

CE 7: Utiliza elementos de proteccidn personal de acuerdo con procedimiento técnico y normatividad de
seguridad y salud en el trabajo.

CE 8: Mantiene el control emocional en medio de presiones del trabajo.

CE03-3-ETAL-75122-E-005 — Clarificar el jugo de cafia de acuerdo con procedimientos técnicos.

Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96

// Marco

\ Nacional de
Cualificaciones
Colombia

o= &

18



Educacion

Resultado de aprendizaje 1. Controlar la caida de los jugos del molino y el pozuelo o pailas recibidoras de
acuerdo con procedimiento de clarificacidn.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Acondiciona las mallas, barreras, orificios que permitan salida clarificada de los jugos de acuerdo con
protocolos de operacion.

CE 2: Controla la temperatura de acuerdo con procedimientos.

CE 3: Adiciona solucion clarificante de acuerdo con procedimiento.

CE 4: Remueve la cachaza y otros desechos de acuerdo con la temperatura y tiempo estipulado.

CE 5: Controla el PH de los jugos de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 6: Monitorea la humedad de la melaza de acuerdo con la viscosidad de la base requerida en la produccion de
la panela.

CE 7: Se comporta siempre en calma y control de situaciones a pesar de la tensidn o gravedad de las mismas,

generando una atmdsfera para el mutuo entendimiento.

Resultado de aprendizaje 2. Inspeccionar la evaporacion del agua contenida en los jugos de acuerdo con el
alcance de concentracion de sélidos.

CE 1: Revisa la concentracion de azucares de acuerdo con el proceso de clarificacion.

CE 2: Remueve la melaza de acuerdo con técnicas de evaporacion lenta.

CE 3: Comprueba la humedad de la melaza de acuerdo con la viscosidad de la base requerida en la produccion
de la panela.

CE 4: Retira la cachaza y otros desechos de acuerdo con el grado de temperatura y tiempo estipulado.

CE 5: Realiza tareas de una manera sostenida o constante.

Resultado de aprendizaje 3. Clarificar el jugo de cafia de acuerdo con procedimientos técnicos.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Adiciona insumos quimicos de clarificacién de acuerdo con especificaciones técnicas y protocolos de
produccion.

CE 2: Toma muestras del jugo clarificado de acuerdo con técnicas de muestreo y protocolos de laboratorio.
CE 3: Realiza pruebas de calidad del jugo segun procedimientos técnicos.

CE 4: Corrige las desviaciones que se presenta en el proceso de clarificacion de acuerdo con procedimiento
técnico y estandares de calidad.

CE 5: Es cuidadoso con su salud y la de los demas a partir de la normatividad de seguridad y salud en el trabajo

CE04-3-ETAL-75122-E-005 — Realizar la coccion del jugo de caiia segiin procedimientos técnicos y la
normatividad de seguridad.
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Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Preparar el equipo de coccidn y los insumos necesarios segun el procedimiento
técnico y manual de operacion.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Manipula equipo de coccion de acuerdo con procedimientos técnicos.

CE 2: Retira impurezas de acuerdo con procedimiento técnico y estandares de calidad.
CE 3: Raspa excedentes de acuerdo con procedimiento técnico y estandares de calidad.
CE 4: Presta atencion a detalles que para otros pasan desapercibidos.

Resultado de aprendizaje 2. Atender el proceso de coccion del jugo de cafia de acuerdo con los parametros
técnicos establecidos.

Criterios de evaluacion:
CE 1: Demostrar la interpretacién de medicion de la temperatura y el tiempo de coccion de acuerdo con los
estandares de produccion establecidos.

CE 2: Relata la consistencia y color del jugo en coccidn de acuerdo con la inspeccidn de especificaciones técnicas
de elaboracion de panela.

CE 3: Expone la forma de adicidn de ingredientes de acuerdo con las instrucciones técnicas y la receta estandar.
CE 4: Practica la agitacion y homogeneizacién del jugo cocido de acuerdo con los requerimientos del proceso.

CE 5: El registro de datos de control del proceso de coccidn esta conforme con la trazabilidad del proceso.

CE 6: Sabe como actuar frente a situaciones limites.

Resultado de aprendizaje 3. Ajustar las variables del proceso de coccion de acuerdo con las especificaciones
técnicas.
Criterios de evaluacion:

CE 1: Mide la concentracidn de sélidos solubles estd acorde con las especificaciones de calidad del producto.

CE 2: Ajusta la temperatura y tiempo de coccidn se efectia segln los resultados de las mediciones de calidad.
La evaluacion del punto de panela estd acorde con los criterios técnicos de consistencia y viscosidad.

CE 3: Describe las correcciones que se pueden presentar de acuerdo con desviaciones del proceso.

CE 4: Relata las caracteristicas del cocimiento de la panela de acuerdo con el andlisis sensorial y fisico-quimico y
estandares de calidad.

CE 5: Su actitud es visiblemente positiva y animosa durante la mayor parte de la jornada de trabajo.

CEO05-3-ETAL-75122-E-005 — Moldear y enfriar la panela conforme a los procedimientos técnicos y la
normatividad de calidad.

Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96
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Resultado de aprendizaje 1. Enfriar melaza y prepara areas de moldeado segun el procedimiento técnico y
normatividad de higiene.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Limpia el sitio de moldeo teniendo en cuenta la normatividad de aseo y seguridad alimentaria.
CE 2: Revisa los moldes de acuerdo con el protocolo técnico y dafios o contaminantes.

CE 3: Acondiciona el area de enfriamiento seguin la normatividad de higiene.

CE 4: Dispone los moldes y gaveras e implementos en el drea de trabajo de acuerdo con la normatividad de
higiene, salubridad y seguridad alimentaria.

CE 5: Inicia acciones con gran dedicacién y entusiasmo.

Resultado de aprendizaje 2. Verter la panela cocida en los moldes de acuerdo con las especificaciones técnicas.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Distribuye la melaza (panela) en los moldes de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 2: Utiliza los moldes con panela caliente de acuerdo con protocolos de seguridad y manejo.
CE 3: Inspecciona el color, textura, llenado de moldes de acuerdo con criterios de calidad.

CE 4: Registra las actividades del vertido de acuerdo con procedimientos de trazabilidad.

CE 5: Es cuidadoso en el proceso de envasado/empacado aplicando medidas de higiene de acuerdo con BPM.

Resultado de aprendizaje 3. Desmoldar la panela de acuerdo con procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Evalua la consistencia y dureza de la panela de acuerdo con el control del tiempo y especificaciones
técnicas.

CE 2: Desmolda la panela de acuerdo con la atencién a la integridad del producto y procedimientos
establecidos.

CE 3: Organiza la panela desmoldada en las areas de almacenamiento de acuerdo con la normatividad de
higiene y seguridad.

CE 8: Se pliega a los protocolos de calidad, gestionando las acciones pertinentes de acuerdo con el manejo de
documentacidon implicado y la normatividad que la rigen.
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Resultado de aprendizaje 1. Disponer los materiales de empaque en la linea de produccién de acuerdo con la
produccion a empacar.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Traslada los materiales de empaque (bolsas, cajas, etc.) de acuerdo con procedimiento.

CE 2: Inspecciona equipos de empacado de acuerdo con manual de operacion y la normatividad de higiene.
CE 3: Prueba los equipos de empacado de acuerdo con manual de operacion.

CE 4: Planifica y organiza sus procesos de trabajo de una manera efectiva, dando énfasis al uso racional de los
recursos implicados.

Resultado de aprendizaje 2. Dispone los productos empacados en las dreas de almacenamiento de acuerdo con
las condiciones de higiene y seguridad.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Revisa los parametros de llenado/empacado de acuerdo con tipo de maquinaria a utilizar y érdenes de
produccion.

CE 2: Pone en marcha la maquina envasadora/empacadora seglin procedimiento técnico y la normatividad de
seguridad y salud en el trabajo.

CE 3: Coloca etiqueta manual o mecanicamente segun tipo de maquinaria envasadora.

CE 4: Verifica los datos legales de la etiqueta seglin normatividad vigente.

Resultado de aprendizaje 3. Alistar pedidos de acuerdo con procedimiento técnico.

Criterios de evaluacion:
CE 1: Coloca etiquetas al producto envasado de acuerdo con protocolos y llevando a cabo la trazabilidad.

CE 2: Separa productos terminados no conformes de acuerdo con criterios de calidad y completitud de
informacion.

CE 3: Explica el proceso de embalaje de acuerdo con necesidades de distribucion y naturaleza de los productos.

CE 4: Rotula unidades de carga de productos alimenticios de acuerdo con procedimientos técnicos y
necesidades de distribucién.

CE 5: Diligencia los documentos de despacho de acuerdo con procedimiento técnico y normatividad.

CE 6: Utiliza elementos de proteccidn personal de acuerdo con la normatividad de seguridad y salud en el
trabajo.
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FORMACION EN EL CENTRO DE TRABAJO

Duracion
96 h/2 Créditos

CE01-3-ETAL-75122-E-
005 - Higienizar planta
de produccidén segun
procedimiento técnico y
la normatividad
sanitarias vigentes.

RA 1. Identificar productos quimicos de limpieza y desinfeccion de acuerdo con el
area a tratar y la normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 1: Reconoce los productos quimicos a utilizar de acuerdo con procedimientos de
limpieza y desinfeccidn.

CE 2: Demuestra el almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccion una
vez utilizados siguiendo procedimientos técnicos y la normatividad de seguridad y
salud en el trabajo.

CE 3: Demuestra método y orden en el manejo de datos o informacién especifica.

RA 2. Limpiar y desinfectar superficies de acuerdo con procedimientos técnicos.

CE 1: Utiliza elementos de proteccidn personal de acuerdo con la normatividad de
seguridad y salud en el trabajo.

CE 2: Alista el area de trabajo a intervenir segun protocolos de descontaminacion

CE 3:. Selecciona las herramientas, elementos e insumos de limpieza y desinfeccion
de acuerdo con el nivel de suciedad y los procedimientos establecidos.

CE 4: Aplica métodos de limpieza y desinfeccién segun protocolos sanitarios.

CE 5: Hace uso de equipos de limpieza segun procedimientos técnicos y la
normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 6: Revisa el estado de limpieza y desinfeccidn a partir la inspeccién visual y cotejo
de instrucciones.

CE 7: Realiza su trabajo en condiciones sumamente pulcras, demostrando ordeny
aseo en su ambito, en sus equipos, instrumentos o bien utensilios, de manera
constante.

RA 3. Manipular los equipos de procesamiento de alimentos a higienizar de acuerdo
con procedimientos técnicos y la normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 1: Demuestra el desmontaje y cubrimiento de partes maviles y eléctricas segun
procedimiento técnico.

CE 2: Arma los equipos de produccidn higienizados segiin manual del fabricante y la
normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 3: Revisa la completitud de las piezas desmontadas de acuerdo con manual del
fabricante.

CE02-3-ETAL-75122-E-
005 — Operar el sistema

RA 1: Preparar la molienda de panela de acuerdo con programacion.
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de molienday
extraccion de jugo de
cafia segun
procedimiento técnico y
la normatividad de
seguridad.

CE 7: Realiza su trabajo en condiciones sumamente pulcras, demostrando ordeny
aseo en su ambito, en sus equipos, instrumentos o bien utensilios, de manera
constante.

RA 2: Moler cafia segun procedimientos técnicos y normatividad de seguridad y
salud en el trabajo.

CE 7: Aporta responsabilidad en cuanto a las tareas criticas asignadas, lo que le
permite controlar plazos, procedimientos y resultados, que puedan afectar la calidad
del trabajo.

RA 3: Extraer jugo de cafia de acuerdo con procedimientos técnicos e indicadores de
desempefio.

CE 8: Se comporta siempre en calma y control de situaciones a pesar de la tensién o
gravedad de las mismas, generando una atmdsfera para el mutuo entendimiento.

RA 4: Clarificar el jugo de cafia de acuerdo con procedimientos de control de calidad.

CE 5: Es cuidadoso con su salud y la de los demas a partir de la normatividad de
seguridad y salud en el trabajo.

CE03-3-ETAL-75122-E-
005 - Clarificar el jugo
de caila de acuerdo con
procedimientos

RA: 1. Controlar la caida de los jugos del molino y el pozuelo o pailas recibidoras de
acuerdo con procedimiento de clarificacion.

CE 1: Acondiciona las mallas, barreras, orificios que permitan salida clarificada de los
jugos de acuerdo con protocolos de operacion.

CE 2: Controla la temperatura de acuerdo con procedimientos.

CE 3: Adiciona solucion clarificante de acuerdo con procedimiento.

CE 4: Remueve la cachaza y otros desechos de acuerdo con la temperatura y tiempo
estipulado.

CE 5: Controla el PH de los jugos de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 6: Monitorea la humedad de la melaza de acuerdo con la viscosidad de la base
requerida en la produccién de la panela.

CE 7: Se comporta siempre en calma y control de situaciones a pesar de la tensién o
gravedad de las mismas, generando una atmdsfera para el mutuo entendimiento.

RA 2. Inspeccionar la evaporacion del agua contenida en los jugos de acuerdo con el
alcance de concentracion de sélidos.

CE 1: Revisa la concentracidn de azucares de acuerdo con el proceso de clarificacion.
CE 2: Remueve la melaza de acuerdo con técnicas de evaporacion lenta.

CE 3: Comprueba la humedad de la melaza de acuerdo con la viscosidad de la base
requerida en la produccién de la panela.

técnicos. CE 4: Retira la cachaza y otros desechos de acuerdo con el grado de temperaturay
tiempo estipulado.
CE 5: Realiza tareas de una manera sostenida o constante.
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RA 3. Clarificar el jugo de cafia de acuerdo con procedimientos técnicos.

CE 1: Adiciona insumos quimicos de clarificacién de acuerdo con especificaciones
técnicas y protocolos de produccién.

CE 2: Toma muestras del jugo clarificado de acuerdo con técnicas de muestreo y
protocolos de laboratorio.

CE 3: Realiza pruebas de calidad del jugo segun procedimientos técnicos.

CE 4: Corrige las desviaciones que se presenta en el proceso de clarificacidon de
acuerdo con procedimiento técnico y estandares de calidad.

CE 5: Es cuidadoso con su salud y la de los demas a partir de la normatividad de
seguridad y salud en el trabajo

RA 1 1. Enfriar melaza y prepara dreas de moldeado segun el procedimiento técnico
y normatividad de higiene.

CE 1: Limpia el sitio de moldeo teniendo en cuenta la normatividad de aseo y
seguridad alimentaria.

CE 2: Revisa los moldes de acuerdo con el protocolo técnico y dafios o
contaminantes.

CE 3: Acondiciona el area de enfriamiento segun la normatividad de higiene.

CE 4: Dispone los moldes y gaveras e implementos en el area de trabajo de acuerdo
con la normatividad de higiene, salubridad y seguridad alimentaria.

CE 5: Inicia acciones con gran dedicacidn y entusiasmo.

Resultado de aprendizaje 2. Verter la panela cocida en los moldes de acuerdo con
las especificaciones técnicas.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Distribuye la melaza (panela) en los moldes de acuerdo con procedimiento

técnico.
CE05-3-ETAL-75122-E-
005 — Moldear y enfriar | CE 2: Utiliza los moldes con panela caliente de acuerdo con protocolos de seguridad

la panela conforme a los | y manejo.
procedimientos técnicos

. CE 3: Inspecciona el color, textura, llenado de moldes de acuerdo con criterios de
y normas de calidad.

calidad.

CE 4: Registra las actividades del vertido de acuerdo con procedimientos de
trazabilidad.

CE 5: Es cuidadoso en el proceso de envasado/empacado aplicando medidas de
higiene de acuerdo con BPM.
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RA 3. Desmoldar la panela de acuerdo con procedimientos establecidos.

CE 1: Evalda la consistencia y dureza de la panela de acuerdo con el control del
tiempo y especificaciones técnicas.

CE 2: Desmolda la panela de acuerdo con la atencidn a la integridad del producto y
procedimientos establecidos.

CE 3: Organiza la panela desmoldada en las areas de almacenamiento de acuerdo
con la normatividad de higiene y seguridad.

CE04-3-ET
AL-75122-E-005 -
Realizar la coccidn del
jugo de cafa segun
procedimientos
técnicos y normatividad
de seguridad.

RA 1. Enfriar melaza y prepara areas de moldeado segun el procedimiento técnicoy
la normatividad de higiene.

CE 1: Limpia el sitio de moldeo teniendo en cuenta la normatividad de aseo y
seguridad alimentaria.

CE 2: Revisa los moldes de acuerdo con el protocolo técnico y dafios o
contaminantes.

CE 3: Acondiciona el area de enfriamiento segun la normatividad de higiene.

CE 4: Dispone los moldes y gaveras e implementos en el area de trabajo de acuerdo
con la normatividad de higiene, salubridad y seguridad alimentaria.

CE 5: Inicia acciones con gran dedicacién y entusiasmo.

RA 2. Verter la panela cocida en los moldes de acuerdo con las especificaciones
técnicas.
CE 1: Distribuye la melaza (panela) en los moldes de acuerdo con procedimiento
técnico.

CE 2: Utiliza los moldes con panela caliente de acuerdo con protocolos de seguridad
y manejo.

CE 3: Inspecciona el color, textura, llenado de moldes de acuerdo con criterios de
calidad.

CE 4: Registra las actividades del vertido de acuerdo con procedimientos de
trazabilidad.

CE 5: Es cuidadoso en el proceso de envasado/empacado aplicando medidas de
higiene de acuerdo con BPM.

RA 3. Desmoldar la panela de acuerdo con procedimientos establecidos.

CE1: Evalua la consistencia y dureza de la panela de acuerdo con el control del
tiempo y especificaciones técnicas.

CE 2: Desmolda la panela de acuerdo con la atencién a la integridad del producto y
procedimientos establecidos.

CE 3: Organiza la panela desmoldada en las areas de almacenamiento de acuerdo
con la normatividad de higiene y seguridad.
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CE06-4-ETAL-81600-E-
012 — Envasary
empacar productos
terminados segun
procedimientos técnicos
y normatividad vigente.
(Transv.)

RA 1. Disponer los materiales de empaque en la linea de produccién de acuerdo con
la produccién a empacar.

CE 1: Traslada los materiales de empaque (bolsas, cajas, etc.) de acuerdo con
procedimiento.

CE 2: Inspecciona equipos de empacado de acuerdo con manual de operacién y
normatividad de higiene.

CE 3: Prueba los equipos de empacado de acuerdo con manual de operacidn.

CE 4: Planifica y organiza sus procesos de trabajo de una manera efectiva, dando
énfasis al uso racional de los recursos implicados.

RA 2: Dispone los productos empacados en las dreas de almacenamiento de acuerdo
con las condiciones de higiene y seguridad.

CE 1: Revisa los parametros de llenado/empacado de acuerdo con tipo de
magquinaria a utilizar y érdenes de produccion.

CE 2: Pone en marcha la maquina envasadora/empacadora segln procedimiento
técnico y normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 3: Coloca etiqueta manual o mecanicamente segun tipo de maquinaria
envasadora.

CE 4: Verifica los datos legales de la etiqueta segln normatividad vigente.

CE 5: Es cuidadoso en el proceso de envasado/empacado aplicando medidas de
higiene de acuerdo con BPM.

RA 3. Alistar pedidos de acuerdo con procedimiento técnico.
CE 1: Coloca etiquetas al producto envasado de acuerdo con protocolos y llevando a
cabo la trazabilidad.

CE 2: Separa productos terminados no conformes de acuerdo con criterios de calidad
y completitud de informacion.

CE 3: Explica el proceso de embalaje de acuerdo con necesidades de distribucién y
naturaleza de los productos.

CE 4: Rotula unidades de carga de productos alimenticios de acuerdo con
procedimientos técnicos y necesidades de distribuciéon.

CE 5: Diligencia los documentos de despacho de acuerdo con procedimiento técnico
y normatividad.

CE 6: Utiliza elementos de proteccidn personal de acuerdo con la normatividad de
seguridad y salud en el trabajo.

Nota: la Formacion en el Centro de Trabajo presenta los referentes que requieren ambientes de prdctica, reales o

simulados, para facilitar el aprendizaje y el desarrollo de los procesos educativos y formativos, estos referentes no
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limitan la autonomia de la institucion, ni el cumplimiento de la normatividad que corresponda; en el disefio curricular

estos referentes podrdan ampliarse segun las caracteristicas del programa, la institucion y los requerimientos propios

del sector.

4. PARAMETROS DE CALIDAD

4.1 Docentes-
formadores- tutores —
personal
administrativo.

Los docentes que conducen el proceso de ensefianza — aprendizaje en el desarrollo de
las competencias deben tener una cualificacidén nivel 5 del area de cualificacion y/o
formacion tecnolégica como minimo, en el drea de procesamiento de alimentos y
demostrar una experiencia de por lo menos 2 afios en el ejercicio laboral de los
procesos educativos a orientar. Deberan estar acreditados para impartir formacién o
demostrar una experiencia como docente de formacién en las areas relacionadas de

por lo menos 1 afo.

4.2 Ambientes de
formacion o de
aprendizaje.

Ambiente pluritecnolégico y polivalente disefiado para el aprendizaje tedrico-practico
similar al espacio real de trabajo, dotado con los medios de produccién y la
informacidn necesaria, descritos en la cualificacidn que permitan el desarrollo de los

resultados de aprendizaje y criterios de evaluacidn definidos.

Se sugiere contar con el siguiente equipamiento teniendo en cuenta las distintas

modalidades de formaciéon: Ambientes pluritecnoldgicos disefiados para el
aprendizaje tedrico-practico, complementacién o actualizacién de la OPERACIONES
DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE LA PANELA lo mas similar al espacio real de
trabajo, dotado con los recursos utilizados y la informacion requerida, descritos en los
contextos de las competencias de la cualificacion, y los recursos didacticos y
tecnoldgicos necesarios para apoyar la consecucién de la cualificacién por la via

educativa.

Los ambientes de aprendizaje deben estar dotados con simuladores de equipos y
utensilios que permitan las practicas de los alumnos: Trapiche maquinaria, equipos y
elementos de molienda, Contenedores, clarificacion y moldeado de panela. Equipos,
elementos y productos quimicos de aseo, desinfeccién e higienizacién. Agua,
electricidad. Materias primas alimentarias (Cafia de azlcar para elaborar panela) e
insumos. Carrocerias de transporte de alimentos; sistemas de registro de inventarios.
Termdmetros e higrdmetros. Tableros de control. Pesas. Envases y empaques
primarios; embalajes secundarios, cintas, rétulos, etiquetas, palets.

4.3 Requisitos de
ingreso o acceso.

Basica secundaria aprobada (9° grado)

4.4 Regulacion de la
Profesion.

Certificado de manipulacidn de alimentos vigente.
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