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DESCRIPCION ESTRUCTURA DE CUALIFICACION

Se sugiere iniciar: la estructura de cualificacién 4-ETAL-75110-E-009 - OPERACIONES DE PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS PARA CONSUMO ANIMAL 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 2 del Marco Nacional de Cualificaciones.

El analisis que la fundamenta y justifica, se presenta a continuacién:

La elaboracién de alimentos preparados para animales es una de las actividades econdmicas del sector ETAL
clasificadas segun la ClIU Rev. 4. A.C que registrd para el afio 2021, un valor considerable de produccidn bruta en
comparacion con otras actividades manufactureras?. En cuanto al empleo, el subsector ocupé a 13.334 personas
en el afio 2020, lo que significé el 2,1% del personal ocupado total de la industria manufacturera. De estas
personas, 11.831 fueron remuneradas y 1.503 no remuneradas?. No obstante, esta cualificacién no tiene
denominaciones puntuales asociadas para los operadores que intervienen en su ejercicio ocupacional en los
procesos de trasformacion de alimentos para el consumo animal, porque lo que se hace asocio de denominaciones
relacionadas a diferentes funciones presentadas en esta cualificacién.

En linea con las denominaciones en los analisis de brechas, se identifica que con relacién a la denominacion
Operador de maquina mezcladora alimentos y bebidas (codigo 81.600.144) existe déficit en oferta de programas
educativos relacionados, las empresas ubicadas en los departamentos priorizados para las consultas indican que
no existe formacion asociada a esta denominacidn ocupacional para ocupar cargos relacionados y al no existir
oferta educativa a nivel departamental o regional, las empresas resuelven la necesidad con capacitaciones
internas y contratando personal con competencias o experiencia relacionada, esto también provoca que sea un
cargo de alta rotacion y dificultad de atraccidon debido a que los candidatos no demuestran las competencias
requeridas. La ausencia de programas relacionados para esta denominacion ocupacional puede considerarse una
brecha de pertinencia frente a la necesidad de contar con persona debidamente cualificadas para las funciones
propias de los cargos operativos relacionados, por tanto, las empresas manifiestan el interés de tener mayor
participacion en la actualizacién o disefio de nuevos programas relacionados. Las empresas valoran experiencia y
conocimiento sobre dosificacion, mezclas y pesaje.

La importancia de esta cualificacion se respalda también en la consulta de algunos referentes internacionales
asociados al mismo perfil, entre ellos se encuentra en Espafia, el Sistema Nacional de la Cualificaciones, INCUAL
con la cualificacién INA235_2 relacionada con la elaboracidn de alimentos para consumo animal. Esta revision
permitié constatar las competencias que facilitan la movilidad del trabajador desde y hacia el dmbito
internacional.

1 DANE. (2021). Boletin técnico Encuesta Anual Manufacturera EAM 2021. Disponible en linea:
https://www.dane.gov.co/files/operaciones/EAM/bol-EAM-2021.pdf, consultado el dia 13/11/2023.

2 Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE. (2020). Clasificacion Industrial Internacional Uniforme de todas las actividades
econdmicas, revision 4 adaptada para Colombia (CIIU Rev. 4 A.C.). Bogota, D.C.: DANE.
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OPERACIONES DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS PARA CONSUMO

1.1 Denominacion ANIMAL

1.2 Codigo de la | ; erp) 75110-£-000 Version: 01 — 2024
cualificacion

1.3 Nivel del MNC 4

1.4 Area de
cualificacion

ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS — ETAL

1.5 Duracion 1400 a 1800 horas

(horas-créditos)

1.6 Organismo que
autoriza la | Comité Ejecutivo del Marco Nacional de Cualificaciones
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.

Realizar las operaciones para la elaboracién de productos himedos, productos secos con
2.1 Competencia | destino a la alimentacion animal, asi como de premezclas de aditivos y medicamentosas
General con el fin de proporcionar productos de calidad que contribuyan a la nutricidn y salud de
los animales teniendo en cuenta la formulacién establecida y normatividad vigente.
Esquema cadena de valor:
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Sector productivo: Sector de transformacion de alimentos, alimentos, sector comercio al
por mayor y al por menor.
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Contexto de accion: Estan empleados por empresas o establecimiento dedicados a la
produccion de productos alimenticios humedos, secos y premezclas e industrias de
elaboracion de premezclas medicamentosas para el consumo animal. El desempefio
ocupacional estas dado en areas de procesamiento, calidad, almacenamiento y logistica
para la obtencién de productos de alimentacién animal en establecimientos de grande,
medianos y pequefios.

Ocupaciones relacionadas:
81600 - Operadores de maquinas para elaborar alimentos y productos afines

81600.007 - Cortador industrial de carnes con maquina

81600.021 - Molinero procesamiento alimentos y bebidas

81600.023 - Operador control de procesos y maquinas para la elaboracidn de alimentos
y bebidas

81600.029 - Operador de autoclave elaboracion alimentos y bebidas
81600.039 - Operador de equipo de evaporacion de extractos de alimentos
81600.122 - Operador de maquina enlatadora alimentos y bebidas
81600.127 - Operador de maquina envasadora alimentos y bebidas
81600.129 - Operador de maquina esterilizadora alimentos y bebidas
81600.135 - Operador de maquina lavadora alimentos y bebidas
81600.144 - Operador de maquina mezcladora alimentos y bebidas
81.600.145 - Operador de maquina mezcladora de alimentos secos
81600.150 - Operador de maquina moledora alimentos y bebidas
81600.167 - Operador de maquina procesamiento alimentos y bebidas
81600.173 - Operador de maquina secadora de alimentos

81600.186 - Operador de prensa procesamiento alimentos y bebidas
81600.192 - Operador maquina de coccion

81600.194 - Operador maquina de interesterificacion enzimatica para alimentos y
bebidas

81600.197 - Operador tacho extractos alimentos

81600.198 - Patinador de proceso

Otras denominaciones:
Operario de plantas de produccidn de alimentos para consumo animal.

CE01-4-ETAL-75110-E-009 — Higienizar planta de produccidon segun procedimiento
técnico y norma sanitaria. > (TRANSVERSAL)

CE02-4-ETAL-75110-E-009 — Recepcionar las materias primas e insumos de la industria
alimentaria teniendo en cuenta las fichas técnicas, estandares de calidad y normatividad
vigente. (TRANSVERSAL)

23 Competencias
Especificas

CE03-4-ETAL-75110-E-009 — Elaborar productos humedos para la alimentacion animal,
seglin normas de calidad y seguridad alimentaria. *

3 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.

4 Adaptada de INCUAL (Espafia), INA235_2 — Elaboracién de productos para alimentacion animal, normativa técnica RD 729/2007, Orden
PRE/2047/2015. Recuperada de https://incual.educacion.gob.es/alimentarias cualificaciones. Fecha de consulta 07/04/2024.
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CE04-4-ETAL-75110-E-009 - Elaborar alimentos, piensos secos, premezclas
medicamentosas y vitaminico-minerales para la alimentacion animal teniendo en cuenta
procedimientos técnicos y normatividad vigente. °

CE05-4-ETAL-75110-E-009 — Aplicar practicas sostenibles en la produccién de alimentos
de acuerdo con normatividad, procedimientos establecidos y buenas practicas
industriales. (TRANSVERSAL)

COMPETENCIA CE01-4-ETAL-75110-E-009 — Higienizar planta de produccién segin procedimiento
ESPECIFICA técnico y norma sanitaria. (TRANSVERSAL)

Elemento de competencia 1. Manejar productos quimicos teniendo en cuenta la dosificacion del area a tratary

normas de seguridad y salud en el trabajo.

Criterios de desempefio

La seleccion de los productos quimicos cumple con el procedimiento técnico y area a tratar.

La dosificacidn y concentracidn de los productos quimicos esta acorde con las instrucciones escritas en la
etiqueta del producto, normas de seguridad y salud en el trabajo.

La dilucion de los productos quimicos esta acorde con las fichas técnicas y el drea a descontaminar.

La aplicacion de los productos quimicos corresponde al procedimiento técnico.

La exposicién de los productos quimicos corresponde al tiempo de contacto y recomendaciones del
fabricante.

La rotacion de los productos quimicos corresponde con procedimiento técnico y plan de saneamiento
basico.

El almacenamiento de los productos quimicos esta acorde con ficha técnica y protocolo de almacenamiento.

Elemento de competencia 2. Descontaminar areas, superficies, equipos y utensilios de acuerdo con los

procedimientos técnicos establecidos por la organizacion.

Criterios de desempefio

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

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

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

La programacion de la higienizacidn esta acorde con el tipo de area a tratar y con el plan operativo de
saneamiento.

La recoleccidon de residuos esta acorde con métodos de limpieza y Plan de Saneamiento Basico.

La clasificacion y disposicion final de los residuos cumple la normatividad vigente.

El diligenciamiento de los formatos de los programas del Plan de Saneamiento Basico corresponde al

cronograma establecido.

5 Adaptada de INCUAL (Espafia), INA235_2 - Organizar la recepcion y almacenamiento de materias primas, ingredientes y material de
acondicionamiento para la alimentacion animal y controlar la expedicion de productos finales, normativa técnica RD 729/2007, Orden
PRE/2047/2015. Recuperada de https://incual.educacion.gob.es/alimentarias_cualificaciones. Fecha de consulta 07/04/2024.
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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

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

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

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

La adicidon de sustancias de limpieza y desinfeccidn corresponde con procedimiento técnico y protocolos de
higienizacion.

La puesta en marcha de lavado manual y mecénico estd acorde con procedimiento de operacién y manual
del equipo.

El armado de los equipos de procesamiento de alimentos esta acorde con manual técnico.

Contexto de la competencia.

Recursos utilizados:

- Elementos de proteccion personal

- Planta de produccién alimentaria

- Magquinaria, equipos y utensilios de produccion alimentaria
- Equipos, elementos y productos quimicos de aseo

- Aguay electricidad

Productos y resultados (evidencias):

- Selecciodn, dosificacidn, dilucidn, aplicacion, exposicidn, rotacion y almacenamiento adecuado de
productos quimicos

- Verificacion de la calidad del agua potable

- Higienizacion de areas, superficies, equipos y utensilios

- Uso adecuado de elementos de proteccién personal

- Programacion adecuada de higienizacion

- Recoleccion, clasificacion y disposicion correcta de residuos

- Diligenciamiento de formatos del Plan de Saneamiento Basico

- Intervencidn y mantenimiento de equipos de procesamiento de alimentos

- Planta de produccion higienizada

- Productos de aseo ordenados en las areas definidas para su almacenamiento

Informacidn requerida (referentes):

- Plan de Saneamiento Basico

- Procedimientos técnicos

- Instrucciones y etiquetas de productos quimicos

- Fichas técnicas y hojas de seguridad de productos quimicos
- Manuales y protocolos de equipos

- Estandares de calidad del agua potable
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- Normatividad vigente de clasificacidn y disposicion de residuos
- Formatos de control de procesos de higienizacién

CE02-4-ETAL-75110-E-009 — Recepcionar las materias primas e insumos de la industria
alimentaria teniendo en cuenta las fichas técnicas, estandares de calidad y normatividad
vigente. (TRANSVERSAL)

COMPETENCIA
ESPECIFICA

Elemento de competencia 1. Inspeccionar las materias primas e insumos recibidos teniendo en cuenta las fichas
técnicas, estandares de calidad y normatividad vigente.

Criterios de desempefio

e La verificacidn de cantidades y calidades las materias primas e insumos recibidos cumple con los estdndares
de calidad y normatividad vigente.

e Laverificacidn del vehiculo de transporte de materia prima cumple con los requerimientos establecidos por
la normatividad vigente y tipo de alimento a transportar.

e Ladescarga de las materias primas e insumos se hace conforme a los protocolos de uso de equipos y
utensilios especificos para la actividad.

e El diligenciamiento de los formatos de recepcidén de materia prima estd acorde con inspeccidn de calidad y
procedimientos establecidos.

Elemento de competencia 2. Tomar muestras de las materias primas decepcionadas de acuerdo con
procedimientos técnicos y naturaleza de los productos.

Criterios de desempefio

e Larealizacion de pruebas de calidad de las materias primas sigue los procedimientos acordados teniendo en
cuenta la naturaleza de estos y las técnicas de analisis.

e La ubicacién de puntos de muestreo esta acorde con procedimientos técnicos.

e La verificacidn del correcto funcionamiento de los equipos utilizados para la toma de variables
fisicoquimicas esta acorde con protocolo de inspeccién del fabricante.

e Ladisposicion de los productos no conformes se realiza en los lugares y con la marcacion segun
lineamientos de la organizacion y normatividad vigente.

e Elregistro de informacién en los documentos establecidos se realiza conforme a los procedimientos
técnicos y programas establecidos.

Elemento de competencia 3. Disponer las materias primas e insumos recibidos de acuerdo con sus
caracteristicas, espacios de almacenamiento definidos y normatividad vigente.

Criterios de desempeiio

e La ubicacidn de las materias primas e insumos se realiza acorde con la naturaleza de cada producto y en
lugares independientes al producto terminado.

e La codificacidn de lotes de los materias primas e insumos recepcionados se realiza acorde con
procedimientos establecidos por la organizacién.

e Laconservacion de las materias primas e insumos cumple con el tipo de producto y procedimientos
técnicos.
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e El control de las variables de temperatura, humedad relativa, luz, aireacion y tiempo, estd acorde con
condiciones de conservacion de los productos.

e El control de plagas esta acorde con procedimientos técnicos y plan de saneamiento basico.

e La ubicacidn de las materias primas esta acorde con técnicas de almacenamiento que garanticen su
conservacion y aprovechamiento adecuado.

e La mitigacion de riesgos de contaminacién del producto estd acorde con procedimiento técnico establecido
y normatividad vigente.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:

Equipos y utensilios especificos para la descarga
Equipos para la toma de variables fisicoquimicas
Vehiculo de transporte de materia prima

Espacios de almacenamiento definidos

Productos no conformes y sus lugares de disposicion
Procedimientos técnicos y protocolos de uso

Técnicas de analisis

Sistemas de codificacion de lotes

Documentos y formatos de recepcion de materia prima

e  Productos y resultados (evidencias):

Verificacion de cantidades y calidades de materias primas e insumos segun estandares de calidad y
normatividad vigente

Inspeccion del vehiculo de transporte cumpliendo con la normatividad y requerimientos establecidos
Descarga de materias primas e insumos conforme a protocolos de uso de equipos y utensilios
Diligenciamiento de formatos de recepcidn acorde con inspeccion de calidad y procedimientos
establecidos

Realizacién de pruebas de calidad de materias primas segun procedimientos técnicos y técnicas de
analisis

Ubicacién de puntos de muestreo acorde con procedimientos técnicos

Verificacion del funcionamiento de equipos utilizados para la toma de variables fisicoquimicas
Disposicion de productos no conformes segun lineamientos y normatividad vigente

Registro de informacion en documentos conforme a procedimientos técnicos y programas establecidos
Ubicacién y conservacidén de materias primas e insumos segun sus caracteristicas y procedimientos
técnicos

Control de variables de almacenamiento (temperatura, humedad, luz, aireacidn, tiempo) acorde con
condiciones de conservacién

Control de plagas segun procedimientos técnicos y plan de saneamiento basico

Mitigacidn de riesgos de contaminacion del producto acorde con procedimientos técnicos y

normatividad vigente
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e Informacidn requerida (referentes):
- Fichas técnicas de materias primas e insumos
- Estandares de calidad
- Normatividad vigente
- Procedimientos técnicos y protocolos de uso
- Lineamientos de la organizacidn para disposicion de productos no conformes
- Condiciones de conservacién de productos
- Plan de saneamiento basico
- Registros de informaciéon de recepcion de materia prima
- Ordenes de produccién

COMPETENCIA CE03-4-ETAL-75110-E-009 — Elaborar productos himedos para la alimentacion animal,
ESPECIFICA segun normas de calidad y seguridad alimentaria

Elemento de competencia 1. Acondicionar las materias primas para su posterior transformacién de acuerdo con
procedimiento técnico y normatividad vigente.

Criterios de desempeiio

e  El suministro de las materias primas a la linea de produccién esta acorde a procedimiento técnico y orden
de produccion.

e El molido de las materias primas y productos auxiliares esta acorde a procedimiento técnico y estandares de

calidad.

e El picado de las materias primas y productos auxiliares estd acorde a procedimiento técnico y estandares de
calidad.

e Eltroceado de las materias primas y productos auxiliares esta acorde a procedimiento técnico y estandares
de calidad.

e Ladeteccidn de materias primas no conforme para el proceso de picado y troceado conforme a estandares
de calidad y parametros operacionales.

e La verificacidn del tamafio de las particulas de carne, pescados o subproductos animales obtenidas en las
picadoras y troceadoras estan acorde a estandares de calidad y procedimientos técnicos.

e El control de variables del proceso esta acorde con parametros operacionales y estandares de calidad.

Elemento de competencia 2. Dosificar las materias primas y otros ingredientes de acuerdo con formulacion
establecida y procedimiento técnico.

Criterios de desempefio

e Laseleccion de los ingredientes utilizados en el proceso productivo y productos auxiliares esta acorde al tipo
de producto a elaborar y procedimiento técnico.

e El pesaje de los ingredientes seleccionados se realiza teniendo en cuenta la formulacién del producto a
elaborar y procedimiento técnico.

e El control del ritmo de dosificacion de las materias primas en las dosificadoras estd acorde al plan de
produccion y procedimientos técnicos.

Elemento de competencia 3. Efectuar los tratamientos de transformacién y texturizacion de materias primas y
auxiliares para caracterizar el producto himedo de alimentacion animal seglin procedimiento técnico y
estandares de calidad.
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Criterios de desempefio

e Laseleccion de moldes para conseguir las especificaciones del producto humedo de alimentacidn animal
esta acorde a los procedimientos técnicos y parametros operacionales.

e La configuracion de equipos de transformacion y texturizacién esta acorde a orden de produccién y
procedimientos técnicos.

e El control de variables del proceso de transformacion y texturizacién de las materias primas estd acorde a
procedimientos técnicos y estandares de calidad.

e Laverificacidn del producto en proceso estd acorde a estandares de calidad y parametros operacionales.

e Latoma de muestra del producto en proceso se realiza teniendo los procedimientos técnicos y estandares
de calidad.

e Elregistro del control del producto en proceso estd acorde a procedimiento técnico.

Elemento de competencia 4. Aplicar los tratamientos térmicos en la elaboracion de productos himedos de
alimentacién animal teniendo en cuenta pardmetros operacionales y procedimientos técnicos.

Criterios de desempeiio

e La aplicacion del método de conservacion requerida al producto esta acorde con el procedimiento técnico y
parametros operacionales.

e El control de variables del proceso térmico de conservacién del producto humedo esta acorde a
procedimientos técnicos y estandares de calidad.

e El control de variables del proceso de térmico esta acorde a procedimientos técnicos y estandares de
calidad.

e Laprogramacion de cdmaras o equipos de refrigeracion o congelacién esta acorde con procedimientos
técnicos y pardmetros operacionales.

Elemento de competencia 5. Envasar los productos terminados teniendo en cuenta los procedimientos técnicos
y la normatividad vigente.

Criterios de desempefio

e Laregulacidon de los equipos de llenado y cierre se realiza teniendo en cuenta el tipo de producto a obtener
y pardmetros operacionales

e Elaprovisionamiento del alimento esta acorde con procedimiento técnico de calidad y orden de prima de la
produccion de produccion alimentos.

e La ratificacion de condiciones fisicas del envase esta acorde con ficha y procedimiento técnicos de calidad.

e El chequeo de etiqueta estd acorde con normatividad de empaque y etiquetado y procedimiento técnico de

calidad.

e El pesaje del contenido neto envasado estd acorde con orden de produccidn y procedimiento técnico de
calidad

e El cotejo del sellado del envase esta acorde con buenas practicas de manufactura y procedimiento técnico
de calidad

e Laseparacion de los productos no conformes esta acorde con procedimiento técnico de calidad.
e El paletizado del producto cumple con los estandares de calidad y procedimiento técnico.
e Elalmacenamiento de producto terminado cumple con los requerimientos técnicos y normatividad vigente.
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Contexto de la competencia.

e Recursos utilizados:

Materias primas y productos auxiliares (carne, pescados, subproductos animales)
Equipos de molido, picado, troceado y dosificacion

Moldes para productos hiumedos

Equipos de transformacidn, texturizacidn, conservacion y tratamiento térmico
Equipos de llenado y cierre para envasado

Cédmaras o equipos de refrigeracion o congelacion

Sistemas de registro y control de procesos

e  Productos y resultados (evidencias):

Suministro adecuado de materias primas a la linea de produccién segun orden de produccidn

Molido, picado y troceado de materias primas conforme a procedimientos técnicos y estandares de
calidad

Deteccion y separacidon de materias primas no conformes para el proceso

Verificacion del tamario de las particulas obtenidas segun estandares de calidad

Control y ajuste de variables de proceso durante la transformacidn, texturizacion y tratamiento térmico
Dosificacion precisa de ingredientes seglin formulacién establecida

Configuracion y operacion adecuada de equipos de procesamiento y conservacion

Verificacion y registro de productos en proceso conforme a estandares de calidad

Aplicacién correcta de métodos de conservacion y programacion de equipos de refrigeracion o
congelacién

Regulacion y operacion de equipos de envasado segun tipo de producto y parametros operacionales
Chequeo de etiquetas, pesaje y sellado de envases conforme a normatividad de calidad y empaque
Paletizado y almacenamiento de productos terminados segiin normatividad vigentes y procedimientos

técnicos

e Informacion requerida (referentes):

Procedimientos técnicos y parametros operacionales

Manual de uso y mantenimiento de equipos

Normatividad vigente (calidad, seguridad alimentaria, empaque y etiquetado)
Fichas técnicas de productos

Normatividad de buenas practicas de manufactura

Formulacidn establecida y érdenes de produccion

COMPETENCIA
ESPECIFICA

CE04-4-ETAL-75110-E-009 — Elaborar alimentos, piensos secos, premezclas
medicamentosas y vitaminico-minerales para la alimentacién animal teniendo en cuenta
procedimientos técnicos y normatividad vigente.

Elemento de competencia 1. Moler las materias primas y productos auxiliares animales segun procedimientos
técnicos y pardmetros operacionales.
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Criterios de desempefio

La secuencia de molido de materias primas (cereales, oleaginosas, grasas, subproductos y otros) esta acorde
a la orden de produccidn y parametros operacionales.

El suministro de las materias primas (cereales, oleaginosas, grasas, subproductos y otros) esta acorde a
parametros operaciones y estandares de calidad.

La configuracion mecanica de los equipos de molido estd acorde a la orden de produccidn y parametros
operacionales.

La deteccidn de las anomalias en el funcionamiento de las maquinas de molido se realiza segun
procedimiento técnico y estdndares de calidad.

La comprobacion del tamafio de las particulas obtenidas en el molido de materias primas esta acorde con
las especificaciones técnicas y estandares de calidad.

Elemento de competencia 2. Dosificar las materias primas segun tipo de producto a elaborar y procedimiento

técnico.

Criterios de desempeiio

La seleccion de los ingredientes utilizados en el proceso productivo (premezclas, correctores vitaminicos,
melazas, entre otros) se realiza teniendo en cuenta el tipo de producto a elaborar y procedimiento técnico.
El pesaje de los ingredientes seleccionados se realiza teniendo en cuenta la formulacion del producto a
elaborar y procedimiento técnico.

El control del ritmo de dosificacion de las materias primas en las dosificadoras estd acorde al plan de
produccion y procedimientos técnicos.

El registro de informacién correspondiente a cada lote de elaboraciéon esta a parametros operacionales y
procedimientos técnicos.

La correccion de desviaciones detectadas en el proceso se realiza teniendo en cuenta los estandares de
calidad y procedimientos técnicos.

El almacenamiento del remanente de materias primas esta acorde a procedimientos técnicos y estandares
de calidad.

Elemento de competencia 3. Mezclar los ingredientes dosificados durante la elaboracidon de piensos, alimentos
secos y premezclas teniendo en cuenta pardmetros operacionales y normatividad vigente.

Criterios de desempeiio

La incorporacién de los ingredientes (micro-ingredientes, premezclas y correctores vitaminicos) de forma
manual o automatizada al proceso se realiza teniendo en cuenta procedimiento técnico y formulacion
establecida.

El control de parametros del proceso (homogeneidad, peso, humedad, entre otros) esta acorde con
procedimiento técnico y estdndares de calidad.

Las correcciones de anomalias en el procesamiento de los productos de consumo animal estan acorde a
procedimientos técnicos y estandares de calidad.

El registro de la informacidon correspondiente a los aditivos y correctores vitaminico-minerales incorporados

a la mezcla estd acorde a formulacidn establecida y procedimientos técnicos.
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e El control del rendimiento objetivo del equipo de mezclado esta acorde a parametros operacionales y
procedimientos técnicos.

Elemento de competencia 4. Controlar pardametros de produccién y obtencién de producto final durante la
elaboracién de piensos, alimentos secos y premezclas de alimentacion animal teniendo en cuenta la
normatividad vigente y pardmetros operacionales.

Criterios de desempefio

e Laseleccion de los moldes se realiza teniendo en cuenta el tipo de producto a elaborar y procedimientos
técnicos.

e La configuracion de los equipos de transformacion y texturizacidn se realiza teniendo en cuenta pardmetros
operacionales y tipo de producto a obtener.

e Laintervencidn en los pardmetros del proceso durante transformacion y texturizacion de las materias
primas (color, tamafo, temperatura, velocidad, entre otros) esta acorde con procedimiento técnico y
estandares de calidad.

e El control del producto final se realiza teniendo en cuenta los estandares de calidad y parametros
operacionales.

e Elacondicionamiento del producto texturizado mediante el procedimiento determinado (desecacion,
enfriamiento, migajado) esta acorde a parametros operacionales y normatividad vigente.

e Elalmacenamiento del producto texturizado estd acorde al tipo de producto y procedimiento técnico.

Elemento de competencia 5. Ensacar productos terminados segun procedimientos técnicos y normatividad
vigente.

Criterios de desempeiio

e Laregulacion de los equipos de llenado y cierre se realiza teniendo en cuenta el tipo de producto a obtener
y parametros operacionales

e El zarandeo del producto terminado se realiza teniendo en cuenta el procedimiento técnico y estandares de
calidad

e La verificacidn de los pardmetros del proceso de ensacado cumple con los estandares de calidad.

o El cosido o pegado de la etiqueta al saco se realiza teniendo en cuenta procedimientos técnicos y
estandares de calidad.

e El chequeo de etiqueta estd acorde con normatividad de empaque y etiquetado y procedimiento técnico de
calidad

e La ratificacion de condiciones fisicas del envase esta acorde con ficha y procedimiento técnicos de calidad.

e Elalmacenamiento de producto terminado cumple con los requerimientos técnicos y normatividad vigente.

e El pesaje del contenido neto envasado estd acorde con orden de produccidn y procedimiento técnico de
calidad

e Laseparacion de los productos no conformes esta acorde con procedimiento técnico de calidad.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Materias primas y productos auxiliares (cereales, oleaginosas, grasas, subproductos, premezclas,

correctores vitaminicos, melazas)
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Equipos de molido, dosificacion, mezclado, texturizacion, transformacion y ensacado
Moldes para productos de alimentacién animal

Equipos de llenado y cierre

Sistemas de registro y control de procesos

Sistemas de almacenamiento de materias primas y productos terminados

e  Productos y resultados (evidencias):

Secuencia y suministro adecuado de materias primas segun orden de produccién y pardmetros
operacionales

Configuracion correcta y funcionamiento de equipos de molido, mezclado y transformacién conforme a
procedimientos técnicos y estandares de calidad

Deteccion y correccion de anomalias en el funcionamiento de maquinaria y en el procesamiento de
productos

Comprobacion del tamaio de particulas obtenidas en el molido segun especificaciones técnicas
Dosificacidn precisa de ingredientes y control del ritmo de dosificaciéon conforme a formulacién
establecida

Mezcla homogénea de ingredientes y control de parametros del proceso (peso, humedad, etc.)
Registro y correccién de desviaciones en el proceso productivo

Texturizacidn y acondicionamiento de productos finales (desecacidn, enfriamiento, migajado) segin
normatividad vigente

Ensacado de productos terminados conforme a procedimientos técnicos y normatividad de empaque
Verificacion de parametros del proceso de ensacado y etiquetado conforme a estandares de calidad
Almacenamiento adecuado de productos terminados segin normatividad vigente

Separacién de productos no conformes conforme a procedimientos técnicos de calidad

e Informacion requerida (referentes):

Procedimientos técnicos y parametros operacionales

Fichas técnicas de productos

Formulacion establecida y érdenes de produccion

Normatividad vigente (calidad, seguridad alimentaria, empaque y etiquetado)
Normatividad de buenas practicas de manufactura

COMPETENCIA
ESPECIFICA

CE05-4-ETAL-75110-E-009 — Aplicar practicas sostenibles en la produccidn de alimentos
de acuerdo con normatividad, procedimientos establecidos y buenas practicas
industriales. (TRANSVERSAL)

Elemento de competencia 1. Manejar los residuos no aprovechables generados del procesamiento de productos
alimenticios de acuerdo con la normatividad ambiental y los procedimientos técnicos establecidos.

Criterios de desempeiio

e Laidentificacidon de residuos esta acorde con manual y plan de gestion integral de residuos.
e Elsegregado de residuos se realiza conforme a las categorias establecidas por la normatividad ambiental, de
acuerdo con procedimientos.
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El almacenamiento temporal de residuos en areas designadas y acondicionadas esta acorde con las normas
de seguridad alimentaria y medioambientales.

La movilizacion interna de residuos esta acorde con procedimientos establecidos.

La disposicion de residuos no aprovechables estd acorde con procedimientos técnicos establecidos y la
normatividad vigente.

La documentacién de la gestidn de residuos cumple con requisitos legales y técnicos establecidos.

Elemento de competencia 2. Usar eficientemente el agua y la energia en las operaciones diarias segun los
lineamientos de sostenibilidad y las buenas practicas industriales.

Criterios de desempefio

El monitoreo del consumo de agua y energia se realiza utilizando los medidores instalados, conforme a los
procedimientos operativos establecidos.

La reduccion del consumo de agua y energia se efectla siguiendo las instrucciones y procedimientos
especificos, conforme a las politicas de sostenibilidad.

La verificacidn del correcto funcionamiento de los equipos se realiza periédicamente, conforme a los
manuales de operacién y mantenimiento.

El registro del consumo de agua y energia se documenta en los formularios establecidos, de acuerdo con los
procedimientos operativos.

La identificacidn y reporte de fugas o desperdicios se efectua de acuerdo con los procedimientos de
inspeccion y mantenimiento.

La evaluacion del uso eficiente de recursos se realiza mediante la comparacion de datos de consumo con los
estandares establecidos, conforme a las directrices de sostenibilidad.

Elemento de competencia 3. Realizar acciones de reciclaje y reutilizacidon de biorresiduos y materiales
aprovechables teniendo en cuenta las politicas ambientales y la normatividad vigente.

Criterios de desempeiio

La segregacidn de residuos aprovechables se realiza conforme a las politicas ambientales de la organizacion.
El almacenamiento temporal de materiales reciclables se efectia en areas designadas, de acuerdo con los
protocolos de seguridad y normatividad vigente.

El transporte interno de biorresiduos y demas materiales reciclables esta acorde con las directrices
establecidas con los procedimientos de la organizacion.

La reutilizacion de materiales se efectua conforme a los procedimientos técnicos y las politicas de
sostenibilidad.

El alistamiento de biorresiduos cumple con condiciones de destino y procedimientos técnicos.

La documentacidn de las acciones de reciclaje y reutilizacién se mantiene actualizada, cumpliendo con los
requisitos legales y técnicos establecidos.
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Contexto de la competencia

e  Recursos utilizados:
- Equipos de movilizacién interna

- Residuos aprovechables y no aprovechables

- Recursos de aguay luz

- Areas designadas y acondicionadas para el almacenamiento temporal de residuos y materiales
reciclables

- Medidores para el monitoreo de consumo de agua y energia

- Equipos de procesamiento con manuales de operacidon y mantenimiento

- Formularios y sistemas de registro de consumo y gestion de residuos

- Protocolos de seguridad y procedimientos técnicos para el manejo de residuos y reutilizacion de
materiales

e  Productos y resultados (evidencias):
- Practicas sostenibles aplicadas a la operacién

- Identificacidn, segregacion y disposicion de residuos conforme a la normatividad ambiental y
procedimientos técnicos

- Almacenamiento temporal y movilizacidn interna de residuos y materiales reciclables en areas
designadas segun normas de seguridad alimentaria y medioambientales

- Documentacion de la gestidn de residuos y acciones de reciclaje conforme a requisitos legales y
técnicos

- Monitoreo, verificacion y reduccion del consumo de agua y energia segun politicas de sostenibilidad y
buenas practicas industriales

- Identificacién y reporte de fugas o desperdicios segun procedimientos de inspeccién y mantenimiento

- Reutilizacién de biorresiduos y materiales aprovechables conforme a procedimientos técnicos y
politicas de sostenibilidad

- Evaluacién del uso eficiente de recursos mediante comparacion de datos de consumo con los
estandares establecidos

e Informacion requerida (referentes):
- Manualy plan de gestion integral de residuos

- Manual de fabricante

- Normatividad ambiental y de seguridad alimentaria

- Manuales de operacidon y mantenimiento de equipos

- Politicas de sostenibilidad y buenas practicas industriales

- Procedimientos técnicos establecidos

- Normatividad vigente para la gestion y reciclaje de residuos
- Formulaciones

- Indicadores

- Estandares de calidad
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y una segunda lengua)
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Educacion
- Protocolos de laboratorio
- Formatos para registros de control y seguimiento
Competencias Basicas
Competencia Comunicacion (oral y escrita en lengua materna Duracion

e  Produccidén textual.

e Inglés técnico.

e Comprension e interpretacion textual.
e Medios de comunicacién y otros sistemas simbdlicos. 1/2 crédito
e Etica de la comunicacion.

Competenc

ias en matematicas Duracion

e Pensamiento y sistemas numéricos.
e Pensamiento espacial y sistemas geométricos.

) C ) ) 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.
24 Competencias e Relaciones espaciales y ambientales.
Clave e Relaciones ético-politicas. 1 crédito
(Basicas y e Entorno vivo.
transversales) 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
Modulo Referente para el aprendizaje Duracion

Manejo de herramientas
informaticas

RA1: Manipula comandos de la
herramienta o equipo computacional y
de su sistema operativo a partir de tareas
especificas de procesamiento de 1 crédito
informacion.

RA2: Usa redes informaticas en
actividades de gestion de la informacion
y comunicacion organizacional.

fa

Marco
Nacional de
Cualificaciones

Colombia

o= &




Educacion

RA3: Utiliza las herramientas
informaticas basicas de acuerdo con la
naturaleza de la informacion.

RAA4: Selecciona técnicas de
almacenamiento de datos en funcién de
la arquitectura del modelo de mineria de
datos.

Proteccion de Salud y el medio ambiente

Madulo

Referente para el aprendizaje

Duracion

Conservacion del medio
ambiente

RA1: Realiza actividades de apoyo a la
ejecucion de los planes de proteccion
ambientales segln los riesgos
identificados y las necesidades de la
organizacion.

RA2: Aplica las medidas de prevencién y
proteccién, del medio ambiente
analizando las situaciones de riesgo en el
entorno laboral.

RA3: Conoce el plan de proteccion
ambiental de la organizacion y lo tiene en
cuenta para minimizar los riesgos que se
generan de su actividad laboral.

RA4: Determina los riesgos ambientales

de sus actividades segun el tipo de
organizacion y la normatividad vigente.

1/2 crédito

Cultura emprendedora y empresarial (Reto)

Médulo

Referente para el aprendizaje

Duracién

Proponer ideas y buscar
oportunidades

RA1: Busca proactivamente
oportunidades de creacion de valor
teniendo en cuenta diferentes
organizaciones o nuevas empresas.

Manejar recursos

RA2: Usa las habilidades y competencias
en la decision de cambio de carrera
profesional como resultado de nuevas
oportunidades o por necesidad, y
gestiona y administra los recursos
necesarios convirtiendo las ideas en
acciones.

Educacion financiera y
econdmica

RA3: Revisa estados de resultados y
balances y emite juicio sobre las
necesidades de flujo de fondos a partir
de una actividad de creacidn de valor.

1/2 crédito
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RA4: Define objetivos de corto plazo
Pasar a la accion sobre los que se puede actuar y establece
el plan de accidn teniendo en cuenta
contextos, intereses y logros.

RAS5: Sopesa los riesgos y beneficios en la
toma de decisién del trabajo por cuenta
propia versus las opciones de carrera
profesional.

Manejar la incertidumbre,
la ambigiliedad y el riesgo

Capacidad de innovacion e investigacion

Moddulo Referente para el aprendizaje Duracion

RA1: Fortalece sus conocimientos a partir
de lecturas y capacitaciones con el fin de
realizar adecuaciones pertinentes en su
campo técnico profesional.

RA2: Contribuye con la solucién de
Habilidad para solucionar | problemas de su entorno laboral
problemas concretos teniendo en cuenta orientaciones 1/2 crédito
técnicas y necesidades especificas de su
campo.

RA3: Emplea herramientas tecnoldgicas y
equipo especializado para realizar tareas
propias de su campo técnico en
contextos especificos.

Nota: las 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 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

CE01-4-ETAL-75110-E-009 — Higienizar planta de produccion segln procedimiento técnico y norma sanitaria.
(TRANSVERSAL)

Duracidn créditos: 2 Duracion en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Identificar productos quimicos de limpieza y desinfeccidon de acuerdo con el area a
tratar y normas de seguridad y salud en el trabajo.

Criterios de evaluacion:

CE1: Reconoce los productos quimicos a utilizar de acuerdo con procedimientos de limpieza y desinfeccion.
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CE2: Describe la dosificacion de los productos de limpieza y desinfeccién siguiendo las recomendaciones de las
etiquetas del fabricante y normas de seguridad y salud en el trabajo.

CE3: Relata etiquetas de envase de productos quimicos de acuerdo con necesidades de limpieza y desinfeccion.

CE4: Demuestra el almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccién una vez utilizados siguiendo
procedimientos técnicos y normas de seguridad y salud en el trabajo.

CE5: Demuestra método y orden en el manejo de datos o informacion especifica.

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

CE1: Explica las técnicas de limpieza y desinfeccidn aplicables a las dreas de produccion conforme a la normatividad
vigente.

CE2: Utiliza elementos de proteccién personal de acuerdo con normas de seguridad y salud en el trabajo.
CE3: Alista el area de trabajo a intervenir segun protocolos de descontaminacion.

CE4: Selecciona las herramientas, elementos e insumos de limpieza y desinfeccidon de acuerdo con el nivel de
suciedad y los procedimientos establecidos.

CE5: Aplica métodos de limpieza y desinfeccion segun protocolos sanitarios.
CE6: Hace uso de equipos de limpieza segun procedimientos técnicos y normas de seguridad y salud en el trabajo.
CE7: Revisa el estado de limpieza y desinfeccidn a partir la inspeccion visual y cotejo de instrucciones.

CE8: Registra la accidn de descontaminacidn en los formatos definidos de acuerdo con procedimientos
establecidos.

CE9: Realiza su trabajo en condiciones sumamente pulcras, demostrando orden y aseo en su ambito, en sus
equipos, instrumentos o bien utensilios, de manera constante.

Resultado de aprendizaje 3. Manipular los equipos de procesamiento de alimentos a higienizar de acuerdo con
procedimientos técnicos y normas de seguridad y salud en el trabajo.

Criterios de evaluacion:
CE1: Describe las partes de los equipos de produccion segun ficha técnica.
CE2: Demuestra el desmontaje y cubrimiento de partes moviles y eléctricas segun procedimiento técnico.

CE3: llustra el cuidado de las piezas de la maquinaria y equipos de produccién a partir de manuales de fabricante y
protocolo de limpieza y desinfeccion.

CE4: Arma los equipos de produccion higienizados segin manual del fabricante y normas de seguridad y salud en el
trabajo.

CE5: Revisa la completitud de las piezas desmontadas de acuerdo con manual del fabricante.
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CE6: Utiliza bitacoras para documentar la trazabilidad de los procesos, haciendo observaciones que permiten
ajustes oportunos.

CE02-4-ETAL-75110-E-009 — Recepcionar las materias primas e insumos de la industria alimentaria teniendo en
cuenta las fichas técnicas, estandares de calidad y normatividad vigente. (TRANSVERSAL)

Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Verificar el estado de las materias primas alimentarias e insumos recibidos segun
procedimientos técnicos y necesidades de produccion.

Criterios de evaluacion:

CE1: Diferencia entre materias primas alimentarias e insumos de acuerdo con su participacion en el proceso
productivo.

CE2: Inspecciona visualmente la materia prima e insumos en busqueda de no conformidades de acuerdo con
estandares de calidad definidos.

CE3: Lista documentacion de recepcion de materias primas e insumos segun 6rdenes de compra.

CE4: Revisa cantidades y calidades de materias primas e insumos segun estandares de calidad y normatividad
vigente.

CE5: Identifica materias primas e insumos a devolver de acuerdo con estandares de calidad definidos.
CE6: Registra las cantidades recibidas de acuerdo con procedimientos técnicas.

CE7: Asume posiciones ergondmicas en el descargue de materias primas e insumos del vehiculo de acuerdo con
normas de seguridad y salud en el trabajo.

Resultado de aprendizaje 2. Aplicar técnicas de muestreo de materias primas alimentarias en el proceso de
recepcién segun procedimientos técnicos y naturaleza de los productos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Explica la importancia de controlar la calidad de las materias primas recepcionadas de acuerdo con el impacto
en la produccion.

CE2: Selecciona los elementos de toma de muestras segln procedimientos técnicos protocolos de seguridad.
CE3: Describe la calidad de las materias primas segun sus caracteristicas organolépticas.

CE4: Demuestra la toma de muestras de acuerdo con procedimientos técnicos y naturaleza de los productos.
CE5: Registra los datos basicos de la muestra con base en variables a considerar.

CE6: Realiza su trabajo en condiciones de pulcritud, demostrando orden y aseo en su ambito, en sus equipos,
instrumentos o bien utensilios, de manera constante.

J
/= Marco

i Nacional de
Cualificaciones
Colombia

20

o= &



Educacion

Resultado de aprendizaje 3. Almacenar las materias primas segun tipos de almacenamiento y procedimientos
establecidos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Revisa las condiciones del espacio de almacenamiento de acuerdo con procedimientos técnicos y plan de
saneamiento basico.

CE2: Coloca las materias primas en los espacios disponibles de acuerdo con tipos de almacenamiento y naturaleza
de los productos.

CE3: Explica la dosificacion de productos contra plagas de materias primas en las zonas de almacenamiento segun
plagas a controlar y procedimientos técnicos.

CEA4: Evita la contaminacién cruzada en almacenamiento de materias primas segun buenas practicas de
manipulacién de alimentos.

CE5: Numera los lotes de materias primas a partir de cddigos asignados.
CE6: Registra la ubicacion de las materias primas en el almacenamiento de acuerdo con layout definido.

CE7: Mantiene apropiadamente el control y documentacidn que respalda las acciones de almacenamiento de la
materia prima.

CE03-4-ETAL-75110-E-009 — Elaborar productos himedos para la alimentacion animal, segiin normas de calidad y
seguridad alimentaria

Duracion créditos: 4 Duracién en horas: 192

Resultado de aprendizaje 1. Preparar las materias primas para su posterior transformacion, de acuerdo con los
procedimientos técnicos y la normatividad vigente.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Verifica la conformidad de las materias primas de acuerdo con los estandares de calidad antes del
procesamiento.

CE 2: Demuestra dominio en la realizacién del molido, picado y troceado de las materias primas siguiendo los
procedimientos técnicos establecidos.

CE 3: Identifica el tamafio de las particulas obtenidas para el control conforme a los parametros de calidad
establecidos en el procedimiento técnico.

CE 4: Selecciona las materias primas no conformes de acuerdo con los estandares de calidad y parametros
operacionales.

CE 5: Registra los resultados de la preparacién de las materias primas siguiendo los requisitos de trazabilidad y
procedimiento técnico.

CE 6: Demuestra responsabilidad y compromiso en la seleccidn y acondicionamiento de las materias primas
cumpliendo con los estandares de calidad establecidos y las normas de seguridad.

J
/= Marco

i Nacional de
Cualificaciones
Colombia

21

o= &



Educacion

Resultado de aprendizaje 2. Medir y dosificar las materias primas y otros ingredientes, siguiendo la formulacion
establecida y los procedimientos técnicos.

Criterios de evaluacion:
CE 1: Selecciona los ingredientes de acuerdo con la formulacién del producto y especificaciones técnicas.
CE 2: Realiza el pesaje preciso de los ingredientes segun la formulacidn establecida y el procedimiento técnico.

CE 3: Describe los ajustes en los equipos de dosificacion conforme a los procedimientos técnicos y la velocidad de
produccion.

CE 4: Controla el ritmo de dosificacion de las materias primas siguiendo el plan de produccién y el procedimiento
técnico.

CE 5: Verifica los ingredientes dosificados para asegurar la correcta mezcla conforme a los estandares de calidad
establecidos.

CE 6: Mantiene una actitud proactiva y minuciosa en la medicidn y dosificacion de las materias primas respetando
los procedimientos técnicos y asegurando la calidad del producto final.

Resultado de aprendizaje 3. Realizar los tratamientos de transformacidn y texturizacion de materias primas y
auxiliares, conforme a los procedimientos técnicos y estandares de calidad.

Criterios de evaluacion:
CE 1: Configura y ajusta los equipos de transformacion segun la orden de produccidn y procedimientos técnicos.

CE 2: Realiza la texturizacidn de las materias primas ajustando las variables del proceso conforme a las
especificaciones del producto.

CE 3: Demuestra conocimiento para controlar la calidad del proceso durante la texturizacion siguiendo los
estandares de calidad y el procedimiento técnico.

CE 4: Registra los parametros de texturizacion conforme a los requisitos de trazabilidad y el procedimiento técnico.

CE 5: Supervisa la consistencia del producto durante la texturizacidn para asegurar el cumplimiento de las
especificaciones del producto.

CE 6: Muestra disposicion para resolver problemas operacionales durante la transformacidn y texturizacién
aplicando los procedimientos técnicos y priorizando la calidad del producto.
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Resultado de Aprendizaje 4. Aplicar los tratamientos térmicos en la elaboracion de productos hiimedos para la
alimentacion animal, de acuerdo con los parametros técnicos y normatividad vigente.

Criterios de evaluacion:
CE 1: Ajusta los equipos térmicos de acuerdo con los parametros establecidos en el plan de produccién y
procedimientos técnicos.

CE 2: Demuestra dominio en el control de las variables del proceso térmico siguiendo los estandares de calidad y los
procedimientos técnicos.

CE 3: Verifica el estado del producto tras el tratamiento térmico conforme a los parametros de calidad y
procedimiento técnico.

CE 4: Registra los datos del proceso térmico de acuerdo con los requisitos de control de calidad y trazabilidad
establecidos.

CE 5: Realiza una toma de muestra del producto tras el tratamiento térmico segun los procedimientos técnicos y los
estandares de calidad.

CE 6: Demuestra rigor y precisidn en la ejecucidn de los tratamientos térmicos manteniendo los estandares de
seguridad y calidad en todo momento.

Resultado de Aprendizaje 5. Efectuar el envasado de los productos terminados, conforme a los procedimientos
técnicos y la normatividad vigente.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Regula los equipos de envasado y cierre segun las especificaciones del producto y el procedimiento técnico.

CE 2: Controla las condiciones fisicas de los envases de acuerdo con las fichas técnicas y procedimientos
establecidos.

CE 3: Examina el etiquetado de los productos conforme a la normatividad vigente y los procedimientos de calidad.

CE 4: Comprueba el peso neto del producto envasado siguiendo las especificaciones del plan de produccién y los
procedimientos técnicos.

CE 5: Inspecciona el sellado de los envases para asegurar su conformidad con las buenas practicas de manufacturay
los estandares de calidad.

CE 6: Mantiene una actitud diligente y organizada en el proceso de envasado cumpliendo con las normatividad y
procedimientos técnicos establecidos.

CE04-4-ETAL-75110-E-009 - Elaborar alimentos, piensos secos, premezclas medicamentosas y vitaminico-minerales
para la alimentacion animal teniendo en cuenta procedimientos técnicos y normatividad vigente.
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Duracion créditos: 4 Duracion en horas: 192

Resultado de aprendizaje 1. Ejecutar el proceso de molienda de las materias primas conforme a los
procedimientos técnicos y parametros operacionales establecidos.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Efectua la secuencia de molido respetando la orden de produccién y parametros operacionales, garantizando
la eficiencia del proceso.

CE 2: Selecciona y distribuye las materias primas en los equipos de molienda segun las especificaciones técnicas y
los estdndares de calidad.

CE 3: Configura los equipos de molido de acuerdo con las especificaciones de la orden de produccién y los
requisitos técnicos del proceso.

CE 4: Identifica anomalias en el funcionamiento de los equipos de molido y responde de manera adecuada,
siguiendo los procedimientos técnicos.

CE 5: Verifica el tamafio de las particulas molidas, asegurandose de que cumplen con las especificaciones técnicas
establecidas.

CE 6: Demuestra compromiso y responsabilidad en la ejecucion del proceso de molienda, asegurando el
cumplimiento de los procedimientos técnicos y estandares de calidad.

CE 7: Manifiesta actitud proactiva en el mantenimiento de las maquinas de molido, contribuyendo a la mejora
continua del proceso.

Resultado de aprendizaje 2. Aplicar técnicas de dosificacion de materias primas de acuerdo con el tipo de
producto y los procedimientos técnicos.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Identifica los ingredientes para su seleccidon conforme a la formulacion del producto a elaborar y los requisitos

técnicos.

CE 2: Realiza el pesaje preciso de los ingredientes, siguiendo la formulacidn del producto y las especificaciones
técnicas.

CE 3: Controla el ritmo de dosificacion en las dosificadoras de acuerdo con el plan de produccién y los
procedimientos establecidos.

CE 4: Registra la informacion del proceso de dosificacion de manera precisa y conforme a los procedimientos
técnicos y normatividad vigente.
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CE 5: Corrige las desviaciones detectadas en la dosificacidn, garantizando la calidad del producto y respetando los
estandares técnicos.

CE 6: Almacena de manera adecuada los remanentes de materias primas conforme a la normatividad técnica y de
calidad establecidas.

CE 7: Evidencia una actitud proactiva y organizada en la dosificacién de las materias primas, colaborando
eficazmente en la produccidn y manteniendo un entorno de trabajo limpio y seguro.

Resultado de aprendizaje 3. Coordinar el mezclado de ingredientes dosificados conforme a los parametros
operacionales y las especificaciones técnicas.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Aplica los ingredientes manual o automaticamente durante el proceso de mezclado, cumpliendo con las
especificaciones técnicas y la formulacion.

CE 2: Monitorea los parametros del proceso de mezclado, asegurando la homogeneidad del producto y cumpliendo
con los estandares de calidad.

CE 3: Corrige las desviaciones detectadas durante el mezclado de ingredientes, conforme a los procedimientos
técnicos establecidos.

CE 4: Documenta los aditivos y correctores vitaminico-minerales utilizados en el proceso, asegurando la trazabilidad

y cumplimiento de la formulacién.

CE 5: Evalla el rendimiento del equipo de mezclado, garantizando que se cumplan los pardmetros operacionales
establecidos.

CE 6: Mantiene una actitud colaborativa y atenta durante el proceso de mezclado, asegurando la correcta
integracion de los ingredientes.

Resultado de Aprendizaje 4. Supervisar el control de los parametros de produccion y calidad del producto final
durante la elaboracion de piensos y premezclas.

Criterios de Evaluacion:

CE 1: Reconoce los moldes adecuados para el producto a elaborar, garantizando el cumplimiento de los
procedimientos técnicos.
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CE 2: Configura los equipos de transformacion y texturizacidn segun las especificaciones técnicas del proceso y tipo
de producto.

CE 3: Ajusta los pardmetros del proceso durante la transformacion y texturizacion, asegurando la calidad del
producto final.

CE 4: Verifica el producto final conforme a los estandares de calidad y los pardmetros operacionales establecidos.

CE 5: Realiza el acondicionamiento del producto final conforme a los procedimientos de desecacion, enfriamiento y
otros, respetando la normatividad vigente.

CE 6: Almacena correctamente el producto terminado conforme a las especificaciones técnicas y la normatividad de

almacenamiento.

CE 7: Asume una actitud comprometida con la mejora continua y la seguridad en el control de los pardmetros de
produccion, asegurando el cumplimiento de la normatividad vigente.

Resultado de Aprendizaje 5. Organizar el proceso de ensacado de productos terminados conforme a la
normatividad vigente y procedimientos técnicos.

Criterios de Evaluacion:

CE 1: Regula los equipos de llenado y cierre asegurando la correcta operacion y cumplimiento de los parametros
establecidos.

CE 2: Realiza el zarandeo del producto terminado, garantizando que cumple con las especificaciones de calidad.

CE 3: Comprueba los parametros de ensacado, asegurando que cumplen con la normatividad de calidad y los

procedimientos técnicos.

CE 4: Asegura que las etiquetas estén correctamente adheridas y que cumplen con la normatividad de empaque y
etiquetado.

CE 5: Confirma que el estado fisico de los envases cumple con las especificaciones técnicas y los procedimientos de
calidad.

CE 6: Separa los productos no conformes durante el proceso de ensacado, siguiendo los procedimientos técnicos y
de calidad.

CE 7: Muestra responsabilidad y precision en el ensacado de productos terminados, cuidando de cumplir con los

procedimientos técnicos y los estandares de calidad establecidos.

CE05-4-ETAL-75110-E-009 — Aplicar practicas sostenibles en la produccidn de alimentos de acuerdo con
normatividad, procedimientos establecidos y buenas practicas industriales (TRANSVERSAL)
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Duracién créditos: 1 Duracion en horas: 48

Resultado de aprendizaje 1. Disponer los residuos resultantes de la produccion de acuerdo con su
aprovechamiento ulterior y normas de seguridad alimentaria y medioambientales.

Criterios de evaluacion:

CE1: Caracteriza los residuos generados antes, durante y después de la produccidon segin su grado de
aprovechamiento.

CE2: Separa residuos segun su destino, composicidn y biodegrabilidad.

CE3: Desinfecta los espacios donde se ubicaran los residuos de acuerdo con plan de control de plagas y destinacién
final.

CE4: Ubica los residuos segln su grado de aprovechamiento y los espacios designados para tal fin.
CE5: Lleva un registro del manejo de los residuos segun procedimiento técnico y normatividad ambiental.

CE6: Reconoce la importancia del manejo de residuos de la industria alimentaria seguin su impacto en el medio
ambiente y normatividad sanitaria.

Resultado de aprendizaje 2. Manejar los recursos involucrados en la produccion segiin normas de seguridad
alimentaria y medioambientales.

Criterios de evaluacion:

CE1: Evita el desperdicio de agua en las operaciones de transformacién segun directrices de sostenibilidad y
racionalizacién de los recursos.

CE2: Optimiza el uso de energia de acuerdo con parametros ocupacionales y racionalizacién de los recursos.

CE3: Verifica el correcto funcionamiento de los equipos involucrados en la produccién segun plan de
mantenimiento y directrices de sostenibilidad.

CE4: Revisa medidores de consumo a partir de los estandares operacionales establecidos.

CE5: Reporta fugas o desperdicios de recursos segin parametros operacionales de rendimiento y de
mantenimiento.

CE6: Registra los consumos de agua y energia segun procedimientos de control y racionalizacién de los recursos.

CE7: Se involucra en la planificacién y organizacidn de sus labores de trabajo de una manera efectiva, dando énfasis
al uso adecuado de los recursos implicados.

Resultado de aprendizaje 3. Diferenciar los residuos aprovechables segtin su disposicion final y normas de
seguridad alimentaria y medioambientales.
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Criterios de evaluacion:

y politicas ambientales.

medioambientales.

CE1: Expone las posibles reutilizaciones de residuos de la industria alimentaria segun su grado de aprovechamiento

CE2: Demuestra la movilizacién de biorresiduos segin normatividad sanitaria y medioambiental.

CE3: Explica las caracteristicas de materiales susceptibles de ser convertidos en nuevas materias primas o
productos seglin parametros de reciclaje.

CE4: Documenta los procesos de reciclaje y reutilizacion de acuerdo con procedimientos técnicos

CE6: Categoriza apropiadamente la informacién clave y sabe discriminar lo que es relevante de lo que no teniendo
en cuenta el impacto de sus acciones.

FORMACION EN EL CENTRO DE TRABAJO

Duracion
312 h/c

CEO1-4-ETAL-75110-E-
009 - Higienizar planta
de produccion segun
procedimiento técnico
Yy normas sanitarias
vigentes.
(TRANSVERSAL)

RA 2: Limpiar y desinfectar superficies de acuerdo con procedimientos técnicos.
CE5: Aplica métodos de limpieza y desinfeccion segun protocolos sanitarios.

CE9: Realiza su trabajo en condiciones de pulcritud, demostrando orden y 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 normas de seguridad y salud en el trabajo.

CE2: Demuestra el desmontaje y cubrimiento de partes méviles y eléctricas segun
procedimiento técnico.

CE4: Arma los equipos de produccidn higienizados segun manual del fabricante y
normas de seguridad y salud en el trabajo.

CE6: Utiliza bitacoras para documentar la trazabilidad de los procesos, haciendo
observaciones que permiten ajustes oportunos.

CE02-4-ETAL-75110-E-
009 — Recepcionar las
materias primas e
insumos de la industria
alimentaria teniendo en
cuenta las fichas
técnicas, estandares de
calidad y normatividad
vigente.
(TRANSVERSAL)

RA 1: Evaluar la recepcion y manejo inicial de los animales conforme a los estandares
de calidad y normatividad vigente.

CE2: Inspecciona visualmente la materia prima e insumos en busqueda de no
conformidades de acuerdo con estandares de calidad definidos.

CE4: Revisa cantidades y calidades de materias primas e insumos segun estandares de
calidad y normatividad vigente.

CE7: Asume posiciones ergondmicas en el descargue de materias primas e insumos del
vehiculo de acuerdo con normas de seguridad y salud en el trabajo.
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RA 2: Aplicar técnicas de muestreo de materias primas alimentarias en el proceso de
recepcion segun procedimientos técnicos y naturaleza de los productos.

CE4: Demuestra la toma de muestras de acuerdo con procedimientos técnicos y
naturaleza de los productos.

CE6: Realiza su trabajo en condiciones de pulcritud, demostrando orden y aseo en su
ambito, en sus equipos, instrumentos o utensilios, de manera constante.

RA 3: Almacenar las materias primas segtn tipos de almacenamiento y
procedimientos establecidos.

CEA4: Evita la contaminacién cruzada en almacenamiento de materias primas segun
buenas practicas de manipulacién de alimentos.

CE7: Mantiene apropiadamente el control y documentacion que respalda las acciones
de almacenamiento de la materia prima.

CE03-4-ETAL-75110-E-

009 - Elaborar
productos humedos
para la alimentacion

animal, segliin normas
de calidad y seguridad
alimentaria.

RA 1: Preparar las materias primas para su posterior transformacion, de acuerdo con
los procedimientos técnicos y la normatividad vigente.

CE 4: Selecciona las materias primas no conformes de acuerdo con los estandares de
calidad y parametros operacionales.

CE 5: Registra los resultados de la preparacion de las materias primas siguiendo los
requisitos de trazabilidad y procedimiento técnico.

CE 6: Demuestra responsabilidad y compromiso en la seleccidn y acondicionamiento de
las materias primas cumpliendo con los estandares de calidad establecidos y la
normatividad de seguridad.

RA 2: Medir y dosificar las materias primas y otros ingredientes, siguiendo la
formulacion establecida y los procedimientos técnicos.

CE 3: Describe los ajustes en los equipos de dosificacion conforme a los procedimientos
técnicos y la velocidad de produccidn.

CE 6: Mantiene una actitud proactiva y minuciosa en la medicién y dosificacién de las
materias primas respetando los procedimientos técnicos y asegurando la calidad del
producto final.

RA 3: Realizar los tratamientos de transformacidn y texturizacion de materias primas y
auxiliares, conforme a los procedimientos técnicos y estandares de calidad.

CE 1: Configura y ajusta los equipos de transformacion segun la orden de produccién y
procedimientos técnicos.

CE 6: Muestra disposicion para resolver problemas operacionales durante la
transformacion y texturizaciéon aplicando los procedimientos técnicos y priorizando la
calidad del producto.

RA 4: Aplicar los tratamientos térmicos en la elaboracién de productos himedos para
la alimentacién animal, de acuerdo con los parametros técnicos y normatividad
vigente.
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CE 1: Ajusta los equipos térmicos de acuerdo con los parametros establecidos en el plan
de produccién y procedimientos técnicos.

CE 5: Realiza una toma de muestra del producto tras el tratamiento térmico segun los
procedimientos técnicos y los estdndares de calidad.

CE 6: Demuestra rigor y precisidn en la ejecucion de los tratamientos térmicos
manteniendo los estandares de seguridad y calidad en todo momento.

RA 5: Efectuar el envasado de los productos terminados, conforme a los
procedimientos técnicos y la normatividad vigente.

CE 1: Regula los equipos de envasado y cierre segun las especificaciones del producto y
el procedimiento técnico.

CE 5: Inspecciona el sellado de los envases para asegurar su conformidad con las buenas
practicas de manufactura y los estandares de calidad.

CE 6: Mantiene una actitud diligente y organizada en el proceso de envasado
cumpliendo con la normatividad y procedimientos técnicos establecidos.

CE04-4-ETAL-75110-E-

vitaminico-minerales
para la alimentacion
animal teniendo en
cuenta procedimientos
técnicos y normatividad
vigente.

RA 1: Ejecutar el proceso de molienda de las materias primas conforme a los
procedimientos técnicos y parametros operacionales establecidos.

CE 3: Configura los equipos de molido de acuerdo con las especificaciones de la orden
de produccidn y los requisitos técnicos del proceso.

CE 6: Demuestra compromiso y responsabilidad en la ejecucion del proceso de
molienda, asegurando el cumplimiento de los procedimientos técnicos y estandares de
calidad.

CE 7: Manifiesta actitud proactiva en el mantenimiento de las maquinas de molido,
contribuyendo a la mejora continua del proceso.

009 - Elaborar
alimentos, piensos
secos, premezclas
medicamentosas y

RA 2: Aplicar técnicas de dosificacion de materias primas de acuerdo con el tipo de
producto y los procedimientos técnicos.

CE 5: Corrige las desviaciones detectadas en la dosificacién, garantizando la calidad del
producto y respetando los estdndares técnicos.

CE 6: Almacena de manera adecuada los remanentes de materias primas conforme a la
normatividad técnica y de calidad establecidas.

CE 7: Evidencia una actitud proactiva y organizada en la dosificacion de las materias
primas, colaborando eficazmente en la produccidén y manteniendo un entorno de
trabajo limpio y seguro.

RA 3: Coordinar el mezclado de ingredientes dosificados conforme a los parametros
operacionales y las especificaciones técnicas.

CE 3: Corrige las desviaciones detectadas durante el mezclado de ingredientes,
conforme a los procedimientos técnicos establecidos.
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CE 5: Evalla el rendimiento del equipo de mezclado, garantizando que se cumplan los
parametros operacionales establecidos.

CE 6: Mantiene una actitud colaborativa y atenta durante el proceso de mezclado,
asegurando la correcta integracidn de los ingredientes.

RA 4: Supervisar el control de los parametros de produccidn y calidad del producto
final durante la elaboracidén de piensos y premezclas.

CE 1: Reconoce los moldes adecuados para el producto a elaborar, garantizando el
cumplimiento de los procedimientos técnicos.

CE 2: Configura los equipos de transformacion y texturizacidn segun las especificaciones
técnicas del proceso y tipo de producto.

CE 6: Almacena correctamente el producto terminado conforme a las especificaciones

técnicas y la normatividad de almacenamiento.

CE 7: Asume una actitud comprometida con la mejora continua y la seguridad en el
control de los parametros de produccion, asegurando el cumplimiento de la
normatividad vigente.

RA 4: Organizar el proceso de ensacado de productos terminados conforme a las
normatividad vigente y procedimientos técnicos.

CE 1: Regula los equipos de llenado y cierre asegurando la correcta operacion y
cumplimiento de los pardmetros establecidos.

CE 6: Separa los productos no conformes durante el proceso de ensacado, siguiendo los
procedimientos técnicos y de calidad.

CE 7: Muestra responsabilidad y precision en el ensacado de productos terminados,
cuidando de cumplir con los procedimientos técnicos y los estandares de calidad
establecidos.

CEO05-4-ETAL-75110-E-
009 - Aplicar practicas
sostenibles en la
produccion de
alimentos de acuerdo
con normatividad,
procedimientos
establecidos y buenas

RA 1: Disponer los residuos resultantes de la produccion de acuerdo con su
aprovechamiento ulterior y normas de seguridad alimentaria y medioambientales.

CE 6: Reconoce la importancia del manejo de residuos de la industria alimentaria segun
su impacto en el medio ambiente y normatividad sanitaria.

RA 2: Manejar los recursos involucrados en la produccién segin normas de seguridad
alimentaria y medioambientales.

CE 7: Se involucra en la planificacidn y organizacion de sus labores de trabajo de una
manera efectiva, dando énfasis al uso adecuado de los recursos implicados.

practicas industriales.
(TRANSVERSAL) RA 3: Almacenar las materias primas segtn tipos de almacenamiento y
procedimientos establecidos.
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CE6: Categoriza apropiadamente la informacién clave y sabe discriminar lo que es
relevante de lo que no teniendo en cuenta el impacto de sus acciones.

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

o simulados, para facilitar el aprendizaje y el desarrollo de los procesos educativos y formativos, estos referentes no

limitan la autonomia de la institucion, ni el cumplimiento de la normatividad que corresponda; en el disefio

curricular estos referentes podrdn 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 cualificacién nivel 5 del drea de cualificacion
y/o formacidén tecnoldgica como minimo, en el area 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 formacion
o demostrar una experiencia como docente de formacién en las areas relacionadas

de por lo menos 1 afio.

4.2 Ambientes de
formacion o de
aprendizaje.

Ambiente pluritecnoldgico y polivalente disefiado para el aprendizaje tedrico-
practico similar al espacio real de trabajo, dotado con los medios de producciény la
informacion necesaria, descritos en la cualificacion que permitan el desarrollo de

los resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion definidos.

Se sugiere contar con el siguiente equipamiento teniendo en cuenta las distintas
modalidades de formacion: Ambientes pluritecnoldgicos disefiados para el
aprendizaje tedrico-practico, complementacidn o actualizacidn de la cualificacion
OPERACIONES DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS PARA
CONSUMO ANIMAL lo mas similar al espacio real de trabajo, dotado con los
recursos utilizados y la informacidn requerida, descritos en los contextos de las
competencias de la cualificacion, y los recursos didacticos y tecnoldgicos necesarios
para apoyar la consecucion de la cualificacidn por la via educativa.

Los ambientes de aprendizaje deben estar dotados de maquinaria especifica para el
procesamiento de alimentos, equipos de control y monitoreo, herramientas para el
manejo seguro y eficiente de recursos, y areas adecuadas para la gestion de
residuos. Segun lo indicado se debe disponer de equipos como: Maquinaria para
molido, mezclado, dosificacidn, texturizacion, transformacion y ensacado; equipos
de llenado y cierre para el envasado y ensacado de productos terminados; camaras
y equipos de refrigeracion o congelacidon. Medidores de consumo de agua y energia
para monitorear y gestionar el uso eficiente de recursos, alineados con las politicas
de sostenibilidad; equipos de control y monitoreo: Incluyen tableros de control,
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terminales de computador, medidores y monitores para la supervisidon de procesos
de produccién y el control de parametros operacionales; equipos para la toma de
variables fisicoquimicas; areas designadas y acondicionadas para el
almacenamiento temporal de residuos, materiales reciclables y productos no
conformes.

Asi mismo se debe disponer de manuales, formularios, y procedimientos técnicos
es esencial para asegurar que las practicas se realicen de manera conforme a las
normatividad vigentes y estandares de calidad, tales como: Manuales de operacién
y mantenimiento de equipos; formularios y sistemas de registro para documentar
el consumo de recursos, gestidon de residuos, registro de procesos productivos y
control de calidad; moldes para dar forma a los productos humedos y piensos,
conforme a los estandares de calidad requeridos; protocolos de seguridad para
manejo seguro de materiales, residuos y la operacién de maquinaria; sistemas de
codificacion de lotes para rastrear y gestionar la produccion, garantizando la
trazabilidad y el control de calidad; procedimientos técnicos.

4.3 Requisitos de
ingreso o acceso.

Titulo de Bachiller conferido por instituciones de educacion legalmente autorizadas
y resultados de prueba ICFES o su equivalente en otros paises.

Alternativa: Puede iniciar con basica secundaria aprobada (9° grado) y obtener su
certificado junto con el titulo de bachiller mediante el programa de articulacién con
la media técnica.

4.4 Regulacion de la
Profesion.

Certificado de manipulacion de alimentos vigente.
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