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DESCRIPCION ESTRUCTURA DE CUALIFICACION

Se sugiere iniciar: la estructura de cualificacién 4-ETAL-75130-E-008 - OPERACIONES DE PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE LACTEOS 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:

Los datos de ocupacién formal establecidas en el area de cualificacién de Elaboracion y Transformacion de
Alimentos relacionados al nimero de empresas indican la vinculacidon de mds de 245.000 ocupados formales. Se
destacan la mayor vinculacién de personal en la elaboracién de productos lacteos, procesamiento de carne,
pescado y moluscos, conservacion de frutas y legumbres, y productos del café. De forma general, las empresas
demandan un mayor numero de trabajadores del nivel técnico y tecndlogo, destacandose aquellas actividades
pertenecientes a servicios especializados, administrativos, de apoyo y transformacion.

Sin embargo, de acuerdo con el estudio de brechas de capital humano, se identifican brechas de cantidad y calidad
en el subsector de lacteos debido a que los cargos criticos presentan demanda insatisfecha. En primera instancia,
se encuentra la denominacion ocupacional Operario de preparacidn de productos lacteos (75130.002), que indica
una rotacién del cargo de 6 a 12 meses dado que los horarios laborales no son atractivos, hay alto desgaste o
esfuerzo fisico para las personas que trabajan en el sector, los candidatos no cuentan con las competencias
requeridas por las empresas y hay limitada oferta formativa/educativa. Asimismo, se identifican brechas de
atraccion por causa de expectativas salariales del candidato por encima del rango salarial. En cuanto al Operador
de maquina de pasteurizacién de productos lacteos (81600.160) se evidencia déficit de demanda por programas
de formacion, baja capacidad de atraccidn y retencion de capital humano, especialmente en empresas ubicadas
en el departamento del Atlantico donde los candidatos no cuentan con las competencias requeridas (técnicas y
transversales) por las empresas y carecen de experiencia laboral.

Es importante, mencionar que las empresas valoran experiencia y conocimiento sobre el manejo de todo el ciclo
de pasteurizacion del proceso lacteo (descremadora, estandarizador, homogeneizador y pasteurizador), claridad
sobre el tipo de alimento y puntos criticos de control, normativa que aplica para la produccién, manuales basicos
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y funcionamiento de los equipos.

Por lo tanto, las competencias propuestas para la cualificacion estan relacionadas con el antes, durante y después
de los procesos de transformacion de la leche en sus diferentes presentaciones y los productos lacteos derivados
de la misma en las plantas de produccién. Es decir, desde la higienizacion de las areas, maquinaria, equipos y
herramientas que intervienen en el proceso de produccién, el control de la recepcion de la leche y su
acondicionamiento, la elaboracidon de productos lacteos fermentados y diferentes tipos de queso, hasta la
disposicion final del producto terminado una vez atraviesa el packaging (envase/empaque primario, secundario y
terciario) quedando listo para su distribucion y comercializacion.
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1.1 Denominacidn OPERACIONES DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS

)

1.2 Codigo de la |, prp) 75130008 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 L ) ) o
cualificacion Comité Ejecutivo del Marco Nacional de Cualificaciones
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.

Procesar, envasar y empacar productos lacteos y sus derivados, mediante la operacién de
2.1 Competencia | maquinaria y equiposy aplicacion de formulaciones estandarizadas, con el fin de entregar
General productos de éptima calidad a clientes y consumidores finales, de acuerdo con protocolos
de inocuidad, procedimientos de las buenas practicas de manufactura e higienizacion.
Esquema cadena de valor:

. AGROPECUARIO.
%ﬂg e, Elaboracion y Transformacion de Alimentos (ETAL) — L OGISTICAY %
(il # Acocum TRANSPORTE

Del campo

| )
2.2 Ambito & 03 Alimenticios [
(SPrt?dIt)Jctivo, Laboral, uaiel T AELBAER l
ocia '

e

TURISMO, =
A
{TUHG)

A la mesa
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Sector productivo: Sector de produccidn de productos lacteos.
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Contexto de accion: Estan empleados por empresas de cualquier tamafio, productoras
de leche y sus derivados. Puede trabajar como trabajador independiente o desarrollar su
propio emprendimiento.

Ocupaciones relacionadas:
75130 - Operarios de la elaboracion de productos lacteos

75130.002 - Operario de preparacion de productos lacteos
75130.003 - Procesador de quesos
75130.004 - Quesero

81600 - Operadores de maquinas para elaborar alimentos y productos afines

81600.044 - Operador de equipo procesamiento de leche

81600.071 - Operador de maquina de elaboracion de leche en polvo
81600.090 - Operador de maquina de pasteurizacion de leche

81600.091 - Operador de mdaquina de pasteurizacion de productos lacteos
81600.094 - Operador de mdaquina de procesamiento de leche

81600.206 - Salador de queso

Otras denominaciones:
Operario de produccion de la industria lactea.

CE01-4-ETAL-75130-E-008 — Higienizar planta de producciéon segin procedimiento
técnico y normatividad sanitaria vigente.! (TRANSVERSAL.)

CE02-4-ETAL-75130-E-008 — Acondicionar leche de acuerdo con manuales operativos,
procedimiento técnico y normativa sanitaria.

2.3  Competencias | CE03-4-ETAL-75130-E-008 — Elaborar productos lacteos fermentados de acuerdo con

Especificas normatividad, manual de operacion y procedimiento técnico.
CE04-4-ETAL-75130-E-008 — Elaborar quesos segin manual operativo y normatividad
técnica.

CE05-4-ETAL-75130-E-008 — Envasar y empacar productos terminados segun
procedimientos técnicos y normatividad vigente. (TRANSVERSAL.)

COMPETENCIA CEO01-4-ETAL-75130-E-008 — 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 normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

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

e La dosificacidon 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.

! 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.

2 Adaptada de SENA, NSCL 290801095_2_v2, Envasar productos alimenticios segun procedimiento técnico y normativa sanitaria. Codigo NSCL:
290801095. Recuperada de http://certificados.sena.edu.co/claborales/. Fecha de consulta 08/04/2024.
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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 La exposicion 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 Eluso de elementos de proteccidn personal corresponde a normativa de seguridad y salud en el trabajo.

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

Criterios de desempefio

e Laverificacion de la calidad del agua potable cumple con los estandares de calidad para evitar contaminacién
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 El uso de elementos de protecciéon personal corresponde a procedimientos operativos estandarizados de
saneamiento y normativa de seguridad y salud en el trabajo.

e La programacion de la higienizacion esta acorde con el tipo de drea a tratar y con el plan operativo de
saneamiento.

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

e Lla clasificacidn y disposicion final de los residuos cumple la normativa vigente.

o 1El 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 moviles esta 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 desinfeccion.

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

e Lapuesta en marcha de lavado manual y mecanico esta 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:
- Elementos de proteccion personal

- Planta de produccién alimentaria
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Magquinaria, equipos y utensilios de produccion alimentaria
Equipos, elementos y productos quimicos de aseo
Agua y electricidad

Productos y resultados (evidencias):

Selecciéon, dosificacion, dilucién, aplicacidn, exposicidn, rotacidon y almacenamiento adecuado de
productos quimicos

Verificacion de la calidad del agua potable

Higienizacion de dreas, superficies, equipos y utensilios

Uso adecuado de elementos de proteccién personal

Programacion adecuada de higienizacidn

Recoleccidn, clasificaciéon y disposicién correcta de residuos

Diligenciamiento de formatos del Plan de Saneamiento Basico

Intervencion y mantenimiento de equipos de procesamiento de alimentos
Planta de produccién higienizada

Productos de aseo ordenados en las dreas definidas para su almacenamiento.

Informacion 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

Normatividad vigente de clasificacion y disposicion de residuos
Formatos de control de procesos de higienizacion

COMPETENCIA CE02-4-ETAL-75130-E-008 — Acondicionar leche de acuerdo con manuales operativos,
ESPECIFICA procedimiento técnico y normativa sanitaria.

Elemento de competencia 1. Recepcionar leche de acuerdo con procedimiento técnico y normativa sanitaria.

Criterios de desempeiio

La toma de muestra estd acorde con procedimiento técnico y plan de muestreo.

La aplicaciéon de reactivos corresponde con técnicas de analisis y pruebas fisicoquimicas.

El chequeo de cadena de frio cumple con técnicas de medicién y normativa.

La comprobacion de las caracteristicas fisicas corresponde con técnicas de analisis sensorial y parametros

organolépticos.

El rechazo de leche contaminada esta acorde con parametros de calidad y normativa sanitaria.

La ubicacién de filtros corresponde con procedimiento técnico y métodos de filtracion.

La separacion de particulas esta acorde con procedimiento técnico y métodos de filtracion.

La remocidn de grasas cumple con procedimiento técnico y buenas practicas de manufactura.
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e Ladisposicion de residuos cumple con procedimiento técnico y normativa ambiental.

Elemento de competencia 2. Homogenizar leche de acuerdo con normatividad y estandares.

Criterios de desempeiio

e Laentrega de las muestras de fofacasa alcalina estd acorde con estandares.

e Laaplicacién de alta presion estd acorde con el descenso del nimero de microorganismos patogenos.
e El monitoreo de la divisidn de las particulas estd acorde con normatividad.

e La homogenizacidn de los codgulos grasos cumple con estandares.

e Laverificacidn de la distribucién de los coagulos cumple con estandares.

e Ladigitacidon de tablero esta acorde con las caracteristicas requeridas por programa y cantidades requeridas.

Elemento de competencia 3. Operar el equipo de higienizacion de acuerdo con Manual del equipo, procedimiento
técnico y normativa sanitaria.

Criterios de desempeiio

e La manipulaciéon de componentes eléctricos corresponde con protocolos de arranque y manual del equipo.

e La conexién de mangueras esta acorde con procedimiento técnico y protocolos de descargue.

e La activacion de bombas corresponde con protocolo de manejo y manual del equipo.

e La manipulacion de valvulas esta acorde con procedimiento de operacidon y protocolos de seguridad.

e La estimacion de rangos operacionales estd acorde con procedimiento de operacion y técnica de
higienizacion.

e Laprogramacion del periodo de retencidn corresponde con parametros técnicos y técnica de higienizacion.

e Lagraduacion de la temperatura esta acorde con limites de operacion y técnicas de higienizacién.

e La medicion de variables estd acorde con procedimiento técnico y tipo de instrumento.

e la constatacion de choque térmico corresponde con métodos de medicidn y técnicas de higienizacion.

e El control del tiempo estd acorde con procedimiento técnico y técnicas de higienizacion.

Elemento de competencia 4. Pasteurizar la leche de acuerdo con normatividad legales y estandares de calidad.

Criterios de desempeiio

e El control de la temperatura y tiempos de sostenimiento de la caldera cumple con el tipo de pasteurizacion.
e Laadicion de liquidos en contracorriente esta acorde con pasteurizador de placas y proceso operativo.

e Laverificacidn del contacto superficial de liquidos cumple con protocolos.

e La verificacidn de las condiciones de placa pasteurizadora estd acorde con producto a tratar.

e La manipulaciéon del tornillo de placa cumple con las técnicas del pasteurizado por marmita (si es del caso).
e Larecogida de las muestras cumple con el tipo de pruebas de calidad (fisico y quimico).

e Laadicion del suministro de vapor esta acorde con estandares.

e Ladeterminacion de los niveles de grasa cumple con el tipo de cliente y de producto a pasteurizar.

Elemento de competencia 5. Deshidratar leche de acuerdo con normatividad, formulaciones y procedimientos
técnicos.

Criterios de desempefio
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e Lla verificacion del estado de limpieza de la marmita estd acorde con normatividad.

e El depdsito en marmitas cumple con las condiciones de vapor, agua en doble chaqueta, y otras condiciones
protocolarias.

e Laadicién de ingredientes de condensacion, concentracidn, evaporizacién (azucar bicarbonato, glicerina, etc.)
cumple con la formulacién y normatividad vigente.

e Elingreso de la leche pasteurizada almacenada cumple con las medidas de las vdlvulas de entrada.

e Laalimentacidén del evaporador cumple con la capacidad del equipo evaporador.

e La recoleccién de muestras para verificacion, de grasa, proteina, humedades, etc., esta acorde con los
requerimientos de calidad.

e Elcontrol de tiempos de proceso cumple con las mediciones de las caracteristicas del producto (de humedad).

e ¢ E| almacenamiento del producto estd acorde con la disposicion de las tolvas programada.

Elemento de competencia 6. Adicionar aditivos alimentarios y micronutrientes de acuerdo con normatividad
vigente y procedimientos técnicos.

Criterios de desempefio

e Laoperacion del equipo cumple con programacion.

e Larecoleccidn de muestras cumple con protocolos del laboratorio.
e La preparacion de micronutrientes esta acorde con la formulacion.
e Laadicién de micronutrientes estd acorde con la formulacién.

El equipo de mezclado corresponde con procedimientos técnicos.

Contexto de la competencia.

e Recursos utilizados:
- Materia prima
- Elementos para toma de muestras
- Cuartos frios,
- Equipos de higienizacién, Homogenizacion, pasteurizacion, concentracién y secado de leche
- Aditivos y micronutrientes
- Elementos para toma de muestras
- Termometros
- Ingredientes de condensacion
- Concentracion
- Evaporizacion y relojes para tomar tiempos
- Termoémetros.

e  Productos y resultados (evidencias):
- Leche descargada y recepcionada en 6ptimas condiciones
- Equipo de higienizacion de leche en proceso, regulado y controlado.
- Leche homogenizada, pasteurizada, concentrada, secada y adicionada en éptimas condiciones.
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e Informacidn requerida (referentes):
- Normatividad vigente
- Manuales de equipos
- Protocolos de seguridad
- Procedimientos técnicos
- Estandares de calidad
- Guias técnicas
- Formulaciones
- Planillas de control de procesos

COMPETENCIA CE03-4-ETAL-75130-E-008 — Elaborar productos lacteos fermentados de acuerdo con
ESPECIFICA normatividad, manual de operacion y procedimiento técnico.

Elemento de competencia 1. Operar equipos de fermentacién de acuerdo normatividad, manual de operacién y
procedimiento técnico.

Criterios de desempefio

e Laverificacion de estado de los equipos corresponde con normatividad, manual de operacién y procedimiento
técnico.

e La conexidn de lineas estd acorde con manual del fabricante.

e La programacion de variables de operacion estd acorde con normatividad, manual de operacion vy
procedimiento técnico.

e Laapertura de valvulas corresponde con normatividad, manual de operacion y procedimiento técnico.

e Larevision de volumenes cumple con procedimiento técnico y normatividad sanitaria.

e Laregulacidon de velocidades corresponde con normatividad, manual de operacién y procedimiento técnico.

Elemento de competencia 2. Adicionar los fermentos de acuerdo con tipo de producto, técnicas de formulacion
y procedimientos establecidos (kéfir, yogurth, probidticos, requesén, kumis).

Criterios de desempefio

e Elchequeo de registros de fermentacién esta de acuerdo con parametros de temperatura y tiempo.
e Lainspeccion de la leche e insumos cumple con la inspeccidn de las propiedades fisicoquimicas.

e Ladisposicion de operacion del equipo cumple con programacién previa y tipo de producto.

e Larecoleccidn de muestras cumple con protocolos del laboratorio.

e La preparacion de micronutrientes esta acorde con la formulacion.

e Laadicién de micronutrientes estd acorde con la formulacién.

e La mezcla corresponde con procedimientos técnicos.

Elemento de competencia 3. Incubar fermento de acuerdo con formulaciéon, normatividad, procedimiento
técnico.

Criterios de desempeiio
e Lagestacién del fermento inoculado cumple con procedimiento técnico.

e La medicion de la temperatura cumple con procedimiento técnico.
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e El seguimiento a las condiciones de enfriamiento de la mezcla fermentada esta acorde con la formacidn de
coagulos.
e El batido de los productos corresponde con los fermentos inoculados.

Elemento de competencia 4. Madurar el producto fermentado de acuerdo con procedimiento técnico y
estandares de calidad.

Criterios de desempeiio
e Laexposicidn en tiempo del cultivo esta acorde con procedimiento técnico y estandares de calidad.
e Latoma de muestras del producto fermentado estd acorde con el cultivo y curva de acidificacion.

e  El control térmico del proceso de maduracion estd acorde con técnicas de produccion.

Elemento de competencia 5. Mezclar aditivos alimentarios de acuerdo con tipo de producto.

Criterios de desempeiio

e El alistamiento de aditivos alimentarios esta acorde con formulacién y tipo de producto.

e La preparacion de aditivos alimentarios corresponde con procedimiento técnico.

e La mezcla cumple con revisidn previa al encendido y programacion del tipo de lacteo a producir.

e Larecoleccidn de muestras cumple con protocolos del laboratorio.

Elemento de competencia 6. Monitorear fermento de acuerdo con normatividad y procedimiento técnico.

Criterios de desempefio

e El control de temperaturas corresponde con procedimiento técnico.

e Latoma de muestras corresponde con procedimiento técnico y normatividad.

e Ladosificacion del cultivo cumple con buenas practicas de manufactura y procedimiento técnico.

e Laregulacion de PH esta acorde con procedimiento técnico.

e El manejo de tiempos de incubacién corresponde con procedimiento técnico.

e El chequeo de registros de fermentacion estd de acuerdo con pardmetros de temperatura y tiempo de

incubacion.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Materia prima
- Equipos de fermentacidn, mezcla y batido
- Fermentos
- Termoémetros
- Relojes para tomar tiempos
- Elementos de toma de muestras
- Cuartos frios
- Aditivos alimentarios
e  Productos y resultados (evidencias):
- Productos lacteos derivados con altos estandares de calidad.
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Informacidn requerida (referentes):
- Normatividad sanitaria asociada
- Manuales de equipos

- Protocolos de seguridad

- Procedimientos técnicos

- Estandares de calidad

- Guias técnicas

- Formulaciones

- Planillas de control de procesos

COMPETENCIA CE04-4-ETAL-75130-E-008 — Elaborar quesos segiin manual operativo y normatividad
ESPECIFICA técnica.

Elemento de competencia 1. Disponer ingredientes, segun tipo de queso a elaborar y normatividad vigente.

Criterios de desempefio

La relacién de cantidad de leche a producir esta acorde con el queso a obtener.

La pasteurizacidn esta acorde con temperatura y tiempo requerido.

La adicion de CaCl2 (higienizando) cumple con el tiempo de atemperado.

La seleccion de ingredientes esta acorde con procedimiento técnico y férmula del queso.
La adicion de ingredientes esta acorde con procedimiento técnico y formula del queso.
El orden de incorporacion corresponde con procedimiento técnico y tipo de queso.

La integracién de la mezcla corresponde con procedimiento técnico.

El ajuste de la mezcla estd acorde con procedimiento técnico y parametros de calidad.

El salado del queso esta acorde con procedimiento técnico y tipo de queso.

Elemento de competencia 2. Coagular leche segln tipo de cuajada lenta o rdpida y normatividad.

Criterios de desempeiio

La adicion del cuajo cumple con el reposo segun la cuajada rapida o lenta.

La separacion del lacto suero - cuajada corresponde con tiempo de reposo.

El desuerado cumple con procedimiento de cortes a la cuajada para la eliminacidon del lacto suero.

La toma de tiempos corresponde con procedimiento técnico y tipo de queso.

La graduacion de temperatura esta acorde con procedimiento técnico y tipo de queso.

La constatacidn de consistencia del coagulo esta acorde con procedimiento técnico y parametros de calidad.
El corte del coagulo corresponde con procedimiento técnico y tipo de queso.

La velocidad de agitacién del codgulo estd acorde con procedimiento técnico y tipo de queso.

Elemento de competencia 3. Acondicionar queso de acuerdo con manual operativo y normatividad.

Criterios de desempefio

El porcionado de la masa de queso esta acorde con procedimiento técnico.

El moldeado de la masa de queso esta acorde con procedimiento técnico y criterios técnicos.
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e El prensado de la masa de queso esta acorde con procedimiento técnico y tipo de queso.

e Elretiro de sobrantes (remanentes) cumple con procedimiento técnico y parametros de calidad.

e La ubicacidon del queso estd acorde con técnicas de almacenamiento y técnicas de maduracion.
Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Materia prima
- Equipos de corte, mezcla, batido y prensado
- Fermentos
- Moldes
- Cuchillos
- Termodmetros
- Relojes para tomar tiempos
- Elementos de toma de muestras,
- Cuartos frios
- Aditivos alimentarios
- Cuajo

e Productos y resultados (evidencias):
- Variedad de quesos con altos estandares de calidad.

e Informacidn requerida (referentes):

- Normatividad sanitaria asociada

- manuales de equipos

- protocolos de seguridad

- procedimientos técnicos

- estandares de calidad

- guias técnicas

- formulaciones

- Planillas de control de procesos.
COMPETENCIA CE06-4-ETAL-75130-E-008 - Envasar y empacar productos terminados segun
ESPECIFICA procedimientos técnicos y normatividad vigente. (TRANSVERSAL.)

Elemento de competencia 1. Preparar materiales y equipos de envase primario, segun procedimientos técnicos y
especificaciones del producto.

Criterios de desempefio

e Elfuncionamiento de la maquinaria esta acorde a tipo de producto y estandares de calidad.

e Laseleccién de insumos de empaque/envase cumple con las especificaciones del producto y procedimientos
técnicos.

e Laprogramacion de lotes y etiquetado esta acorde con tipo de producto y normatividad vigente.

e Ladisponibilidad de los materiales de empaque esta acorde con las necesidades del proceso productivo.

Elemento de competencia 2. Disponer producto terminado acorde con técnicas de conservacidon y
almacenamiento, y normatividad de empaque y etiquetado.
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Criterios de desempefio

La dosificacion de los productos en el empaque/envase primario esta acorde con las especificaciones del
producto.

La verificacion del llenado del empaque/envase primario cumple con los estandares de calidad.

El sellado de los empaques/envases primarios se realiza conforme a los procedimientos técnicos.

El etiquetado del producto terminado esta acorde con normatividad de empaque y etiquetado.

La documentacion del proceso de empaque/envase primario estd conforme a los requisitos del sistema de
gestidn de calidad.

El empaque/envase primario del producto terminado esta acorde con los protocolos y técnicas de
conservacion y almacenamiento.

El almacenamiento del producto terminado esta acorde con técnicas de conservacion y tipo de producto.

El registro de las entradas y salidas del almacén se documentan, cumpliendo con los procedimientos de
control de inventarios y normatividad vigente.

Elemento de competencia 3. Verificar la integridad y calidad del empaque segin estandares de calidad y
necesidades de trazabilidad.

Criterios de desempeiio

La regulacion de variables esta acorde con las operaciones de empaque/envase y etiquetado de productos
terminados.

El embalaje cumple con especificaciones establecidas y criterios de identificacion y trazabilidad de los
productos.

El paletizado cumple con especificaciones establecidas y criterios de identificacién y trazabilidad de los
productos.

La correccion de defectos en los empaques/envases cumple con los estandares de calidad.

La documentacidn de la verificacién de la calidad del empaque/envase esta conforme a los procedimientos
de calidad.

Contexto de la competencia.

Recursos utilizados:

- Equipos y herramientas para envasar y empacar

- Insumos y materia prima de produccién de alimentos

- Envases y empaque (Primarios, secundarios y terciarios)
- Materiales de embalaje

- Etiquetas de alimentos

- Orden de produccién

- Sistemas de control de inventarios

- Insumos de envase, empaque y embalaje.

Productos y resultados (evidencias):

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

Acople y ajuste correcto de accesorios y equipos

Selecciéon y adecuacidon de herramientas segin manuales y orden de produccion

Revisidn y funcionamiento adecuado de equipos y herramientas

Conexiones seguras y pruebas de funcionamiento exitosas

Ajuste de variables operacionales segin manual del equipo

Arranqgue correcto del equipo

Aprovisionamiento, medicién y traslado del alimento conforme a procedimientos técnicos y buenas
practicas de manufactura

Posicionamiento y ensamblaje correcto del alimento y envases

Verificacion de condiciones fisicas y nivel de migracién del envase

Registro documentado de entradas y salidas del almacén

Confirmacion de fecha de caducidad y lote de produccion

Chequeo de etiqueta y pesaje del contenido neto envasado

Cotejo del sellado del envase

Separacién y almacenamiento de productos no conformes y terminados segiin normatividad vigente

e Informacidn requerida (referentes):

Manuales de equipos y herramientas
Procedimientos técnicos de calidad y envasado
Orden de produccion

Fichas técnicas de productos alimentarios.
Normatividad de envase/empaque

Normatividad de etiquetado y rotulado de alimentos
Normatividad de buenas practicas de manufactura
Normatividad vigente de control de inventarios
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2.4
Clave

Competencias

(Basicas y
transversales)

Competencias Basicas

Competencia Comunicacion (oral y escrita en lengua materna Duracion
y una segunda lengua)

e  Produccion 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 sistema

e Pensamiento espacial y sistemas geométricos.

s numéricos.

: 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.
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 valoracidn de las diferencias.
Competencias Transversales
Habilidades en el uso de las TIC
Modulo Referente para el aprendizaje Duracion

Manejo de herramientas
informaticas

RA1l: Manipula comandos de Ia
herramienta o equipo computacional y de
su sistema operativo a partir de tareas
especificas de  procesamiento de

informacion.

RA2: Usa redes informaticas en |t C"édito

actividades de gestion de la informacién y
comunicacion organizacional.

RA3: Utiliza las herramientas informaticas
basicas de acuerdo con la naturaleza de la
informacion.
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RA4: Selecciona técnicas de
almacenamiento de datos en funcién de la
arquitectura del modelo de mineria de
datos.

Proteccion de Salud y el medio ambiente

Mddulo Referente para el aprendizaje Duracion

RA1: Realiza actividades de apoyo a la
ejecucidon de los planes de proteccién
ambientales segun los riesgos
identificados y las necesidades de la
organizacion.

RA2: Aplica las medidas de prevencidn y
proteccidn, del medio ambiente
analizando las situaciones de riesgo en el | 1/2 crédito
entorno laboral.

Conservacion del medio
ambiente

RA3: Conoce el plan de proteccion
ambiental de la organizacién 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.

Cultura emprendedora y empresarial (Reto)

Modulo Referente para el aprendizaje Duracion

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

Proponer ideas y buscar
oportunidades

RA2: Usa las habilidades y competencias
en la decisidon 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.

Manejar recursos
1/2 crédito

RA3: Revisa estados de resultados y

Educacion financiera L
Y balances y emite juicio sobre las

economica necesidades de flujo de fondos a partir
de una actividad de creacidn de valor.
Pasar a la accion RAA4: Define objetivos de corto plazo

sobre los que se puede actuar y establece
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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

Médulo 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.

3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

CE01-4-ETAL-75130-E-008 — Higienizar planta de produccidn segun procedimiento técnico y normatividad sanitaria
vigente. (TRANSVERSAL.)

Duracidn créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Identificar productos quimicos de limpieza y desinfeccion de acuerdo con el 4rea a tratar
y 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 dosificaciéon de los productos de limpieza y desinfeccién siguiendo las recomendaciones de las
etiquetas del fabricante y 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.
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CE 4: Demuestra el almacenamiento de los productos de limpieza y desinfeccién 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 desinfeccidn aplicables a las areas de producciéon conforme a la normatividad
vigente.

CE 2: Utiliza elementos de proteccidn personal de acuerdo con 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 desinfeccién de acuerdo con el nivel de
suciedad y los procedimientos establecidos.

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

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

CE 7: Revisa el estado de limpieza y desinfeccion a partir la inspeccidn visual y cotejo de instrucciones.
CE 8: Registra la accion de descontaminacidn 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.

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 produccién segun ficha técnica.
CE 2: Demuestra el desmontaje y cubrimiento de partes moviles y eléctricas segun procedimiento técnico.

CE 3: llustra el cuidado de las piezas de la maquinaria y equipos de produccidon a partir de manuales de fabricante y
protocolo de limpieza y desinfeccion.

CE 4: Arma los equipos de produccion higienizados segiin manual del fabricante y normatividad de seguridad y salud
en el trabajo.

CE 5: Revisa la completitud de las piezas desmontadas de acuerdo con manual del fabricante.
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CE 6: Utiliza bitacoras para documentar la trazabilidad de los procesos, haciendo observaciones que permiten ajustes
oportunos.

CE02-4-ETAL-75130-E-008 — Acondicionar leche de acuerdo con manuales operativos, procedimiento técnico y
normatividad sanitaria.

Duracion créditos: 5 Duracion en horas: 240

Resultado de aprendizaje 1. Verificar las condiciones de calidad de la leche en el proceso de recepcion de acuerdo
con normatividad sanitaria y procedimiento técnico.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Comprueba las caracteristicas organolépticas y sensoriales de la leche de acuerdo con parametros técnicos.
CE 2: Toma muestras de leche de acuerdo con protocolos de laboratorio y BPM.

CE 3: Revisa la temperatura de la leche de acuerdo con condiciones de cadena de frio.

CE 4: Filtra la leche de acuerdo con métodos de filtracion.

CE 5: Remueve la grasa de la leche segln procedimiento técnico y BPM.

CE 6: Realiza las actividades con minuciosidad, exactitud y apego total a los estandares de calidad.

Resultado de aprendizaje 2. Aplicar técnicas de homogenizacién de leche segin normatividad sanitaria,
especificaciones del equipo y manuales técnicos.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Diferencia las técnicas de homogenizacién de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 2: Opera equipo de homogenizacion segin manual del fabricante y especificaciones técnicas.

CE 3: Evita que se pierdan las propiedades de la leche a partir del control de la presion del fluido por las boquillas.
CE 4: Estabiliza la leche segln estandares de calidad y posterior empleo en la elaboracion de otros derivados lacteos.
CE 5: Recoge muestras de leche homogenizada segun protocolos de seguridad de laboratorio.

CE 6: Registra las variables operacionales de homogenizacion segin procedimiento técnico.

CE 7: Logra un efectivo cumplimiento de los estandares de calidad establecidos para el proceso.

Resultado de aprendizaje 3. Aplicar métodos de higienizacion de leche segin normatividad sanitaria,
especificaciones del equipo y manuales técnicos.
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Criterios de evaluacion:

CE 1: Explica la funcionalidad de las partes de los equipos de higienizacidon a partir de los manuales técnicos y
procedimientos.

CE 2: Conecta las mangueras de acuerdo con manual técnico.
CE 3: Manipula las valvulas de acuerdo con normatividad de seguridad y salud en el trabajo.
CE 4: Ilustra el llenado del equipo de acuerdo con los rangos operacionales.

CE 5: Clasifica los métodos de higienizacion (esterilizacidn, irradiaciéon, pasteurizacion lenta o baja, pasteurizacion
reldmpago o pasteurizacion flash (HTST) y UHT (ultrapasteurizacion), segln el tipo de leche a producir y normatividad.

CE 6: Define la temperatura de higienizacién de acuerdo con el método seleccionado y normatividad.
CE 7: Controla el tiempo de higienizacion de acuerdo con procedimiento técnico y método seleccionado.
CE 8: Efectua el choque térmico segiin métodos de medicidn, técnicas de higienizacion y normatividad.

CE 9: Cuida los equipos y herramientas evitando forzarlas de acuerdo con criterios de conservacion.

Resultado de aprendizaje 4. Aplicar métodos de pasteurizacion de acuerdo con protocolos sanitarios y tipo de
producto final.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Diferencia la pasteurizacién lenta o baja, pasteurizacion relampago o pasteurizacion flash (HTST) y UHT
(ultrapasteurizacién), segin procedimiento técnico y normatividad sanitaria.

CE 2: Hace uso de elementos de proteccion personal segin normatividad de seguridad y salud en el trabajo.
CE 3: Indica la temperatura segin método aplicado y normatividad.

CE 4: Adiciona leche en contracorriente de acuerdo con pasteurizador de placas.

CE 5: Introduce vapor de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 6: Revisa los niveles de grasa en la leche segin normatividad.

CE 7: Recoge muestras de leche pasteurizada segun protocolos de seguridad de laboratorio.

CE 8: Registra las variables operacionales de pasteurizacion segun procedimiento técnico.

CE 9: Demuestra esmero en la ejecucion de su trabajo, lo que se refleja en el orden, limpieza y seguridad en el area
de trabajo.

Resultado de aprendizaje 5. Aplicar técnicas de secado de leche de acuerdo con formulacién y procedimiento
técnico.

Criterios de evaluacion:
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CE 1: Describe las técnicas de secado de leche segun procedimiento técnico y estandares de calidad.

CE 2: Diferencia ingredientes de condensacidn, concentracion y evaporizaciéon de acuerdo con necesidades de
produccion y procedimiento técnico.

CE 3: Revisa las condiciones operacionales del equipo de acuerdo con procedimiento técnico a implementar.

CE 4: Programa los parametros funcionales del equipo humidificador seguin procedimiento técnico y estandares de
calidad.

CE 5: Adicionar ingredientes de condensacidn, concentracién y evaporizacion de acuerdo con formulacion y
procedimiento técnico.

CE 6: Controla la transicién del estado liquido a gaseoso de acuerdo con procedimiento técnico y normatividad.

CE 7: Controla la transicién del estado gaseoso a estado liquido de acuerdo con procedimiento técnico y
normatividad.

CE 8: Recolecta muestras segun protocolo de seguridad de laboratorio.
CE 9: Registra las variables operacionales de secado segun procedimiento técnico.

CE 10: Administra con efectividad el tiempo asignado a las actividades claves de manera que logra los cometidos
dentro de ese tiempo.

Resultado de aprendizaje 6. Integrar aditivos segin formulacidn y procedimiento técnico.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Alista los aditivos a incorporar segtin formulacion y normatividad vigente.

CE 2: Prepara micronutrientes segun formulacién y procedimiento técnico.

CE 3: Incorpora los micronutrientes segin formulacién y procedimiento técnico.
CE 4: Mezcla los micronutrientes y aditivos de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 5: Se compromete de manera decida con la gestidon de recursos a cargo, logrando ahorros significativos que
impactan los indicadores.

CE03-4-ETAL-75130-E-008 — Elaborar productos lacteos fermentados de acuerdo con normatividad, manual de
operacion y procedimiento técnico.

Duracion créditos: 5 Duracion en horas: 240

Resultado de aprendizaje 1. Manejar equipos de fermentacidn de acuerdo con parametros operacionales y manual
del fabricante.

Criterios de evaluacion:
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CE 1: Revisa el equipo de fermentacion de acuerdo con manual de operacion y protocolos de seguridad.
CE 2: Hace uso de elementos de proteccion personal de acuerdo con normatividad de seguridad y salud en el trabajo.
CE 3: Conecta las lineas del equipo de acuerdo con manual de operacion.

CE 4: Programa los parametros operacionales de acuerdo con normatividad, manual de operacidn y procedimiento
técnico.

CE 5: Abre las valvulas segin manual de operacién y procedimiento técnico.
CE 6: Revisa los niveles del liquido segun procedimiento técnico.
CE 7: Regula las velocidades de acuerdo con el grado de fermentacion definido.

CE 8: Se integra adecuadamente a la toma de decisiones grupales; generando la integracion de esfuerzos necesarios
para realizar mejoras en su area o unidad.

Resultado de aprendizaje 2. Incorporar fermentos a la leche segun las cantidades adecuadas y pardmetros de calidad.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Inspecciona la leche a fermentar a partir de propiedades fisico-quimicas.

CE 2: Prepara el equipo de fermentacion seglin parametros operacionales y tipo de producto.

CE 3: Alista micronutrientes de acuerdo con formulacién.

CE 4: Hace uso de elementos de proteccidn personal de acuerdo con normatividad de seguridad y salud en el trabajo.
CE 5: Mezcla micronutrientes seguin formulacién y procedimiento técnico.

CE 6: Toma muestras segun protocolos de seguridad de laboratorio y procedimiento técnico.

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.

Resultado de aprendizaje 3. Llevar a incubacién el fermento de acuerdo con procedimiento técnico.

Criterios de evaluacion:
CE 1: Diferencia los tipos de fermentos (bacterias, levaduras y mohos) de acuerdo con su composicién y funcionalidad.

CE 1: Integra los microorganismos de fermentacién de acuerdo con procedimiento técnico.
CE 2: Controla la temperatura del fermento segiin normatividad y procedimiento técnico.
CE 3: Mezcla el fermento de acuerdo con necesidades de formacion de coagulos.

CE 4: Lleva a enfriamiento la leche fermentada de acuerdo con procedimiento técnico.
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CE 5: Controla con efectividad plazos, procedimientos y resultados, con respecto a sus compromisos.

Resultado de aprendizaje 4. Aplicar técnicas de maduracién de leche fermentada de acuerdo con curva de
acidificacion y tipo de produccion.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Define el tiempo de cultivo segun procedimiento técnico y estandares de calidad.
CE 2: Determina la temperatura del proceso de maduracion de acuerdo con técnicas de maduracion.

CE 3: Recoge muestras de leche fermentada de acuerdo con protocolos de seguridad de laboratorio y procedimiento
técnico.

CE 4: Demuestra una marcada actitud y aptitud hacia el logro, y en ese tanto busca todas las formas posibles por ser
competente en lo que se le asigna o emprende, siendo exigente consigo mismo.

Resultado de aprendizaje 5. Homogenizar la leche fermentada y sus aditivos de acuerdo con tipo de lacteo a producir.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Revisa las variables operacionales del equipo de homogenizacion de acuerdo con tipo de lacteo a producir.
CE 2: Mezcla la leche fermentada y sus aditivos de acuerdo con formulacidn y procedimiento técnico.

CE 3: Recoge muestras de leche fermentada adicionada de acuerdo con protocolos de seguridad de laboratorio y
procedimiento técnico.

CE 4: Realiza un esfuerzo continuo en procura de cumplir con los cometidos formales y para lograrlo se enfoca de
manera decidida.

Resultado de aprendizaje 6. Vigilar el procedimiento de fermento de acuerdo con procedimientos técnicos y BPM.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Revisa la temperatura segin normatividad y procedimiento técnico.

CE 2: Constata la dosificacién del cultivo segun procedimiento técnico.

CE 3: Mide el PH segun procedimiento técnico.

CE 4: Verifica los tiempos de incubacidn de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 5: Registra los hallazgos encontrados en el procedimiento de fermentado de acuerdo con protocolos de control.
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CE 6: Se comporta siempre en calma y control de situaciones a pesar de la tensidon o gravedad de las mismas,
generando una atmdsfera para el mutuo entendimiento.

CE04-4-ETAL-75130-E-008 — Elaborar quesos segin manual operativo y normatividad técnica.

Duracion créditos: 3 Duracion en horas: 144

Resultado de aprendizaje 1. Integrar ingredientes en la elaboracion de quesos de acuerdo con formulacion y
pardmetros de calidad.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Diferencia los tipos de quesos de acuerdo con su estado de maduracién y tipo de leche.

CE 2: Determina las proporciones de materia prima e insumos de acuerdo con el tipo de queso a producir.
CE 3: Pasteuriza la leche de acuerdo con el tipo de queso a obtener.

CE 4: Adiciona ingredientes de acuerdo con formulacion y procedimiento técnico.

CE 5: Mezcla los ingredientes de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 6: Ajusta la mezcla de acuerdo con parametros de calidad.

CE 7: Aprovecha la retroalimentacion para captar las observaciones, inquietudes y aportes de sus companeros y
supervisores.

Resultado de aprendizaje 2. Aplicar técnicas de elaboracion de quesos de acuerdo con formulacion y pardmetros de
calidad.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Adiciona cuajo de acuerdo con el tipo de queso a producir.

CE 2: Separa el lacto suero de acuerdo con tiempo de reposo.

CE 3: Controla la temperatura de acuerdo con procedimiento técnico y tipo de queso.

CE 4: Constata la consistencia del codgulo segln procedimiento técnico y pardmetros de calidad.

CE 5: Corta el codgulo segun procedimiento técnico y parametros de calidad.

CE 6: Ajusta la velocidad de agitacion del coagulo de acuerdo con procedimiento técnico y tipo de queso.

CE 7: Es previsor y se anticipa a requerimientos o necesidades que se presentan o surgen; tomando en cuenta cambios
del entorno que implican reacciones acertadas y oportunas.

Resultado de aprendizaje 3. Disponer quesos de acuerdo con presentacion comercial, pardmetros de calidad y
normatividad sanitaria.
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Criterios de evaluacion:

CE 1: Porciona la masa de queso segun especificaciones técnicas.

CE 2: Introduce la masa de queso porcionada en moldes de acuerdo con procedimiento técnico.
CE 3: Prensa la masa de queso de acuerdo con tipo de queso y necesidades de drenaje de suero.
CE 4: Retira sobrantes de queso de acuerdo con estandares de calidad y procedimientos técnicos.

CE 5: Dispone el queso terminado en espacios de almacenamiento de acuerdo con tipo de producto y procedimiento
técnico.

CE 6: Demuestra capacidad para asumir un sentido del deber a toda prueba y una propensidn al cumplimiento de las
responsabilidades que la organizacion le ha asignado, con total apego a los estandares de efectividad requerida.

CE05-4-ETAL-75130-E-008 — Envasar y empacar productos terminados segun procedimientos técnicos y normatividad
vigente. (TRANSVERSAL.)

Duracidn créditos: 3 Duracidn en horas: 144

Resultado de aprendizaje 1. Seleccionar materiales y equipos de envasado primario, segin procedimientos técnicos
y especificaciones del producto.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Identifica tipos de envase segun necesidades de envasado.

CE 2: Describe tipo de maquinas envasadoras de acuerdo con necesidades de produccion.

CE 3: Lista insumos del envasado primario de acuerdo con tipo de producto y normatividad vigente.
CE 4: Explica las partes de la etiqueta de productos alimentarios a partir de la normatividad vigente.

CE 5: Planifica y organiza sus procesos de trabajo de una manera efectiva, dando énfasis al uso racional de los recursos
implicados.

Resultado de aprendizaje 2. Demostrar proceso de envasado/etiquetado segin procedimiento técnico vy
normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Revisa los parametros de llenado/empacado de acuerdo con tipo de maquinaria a utilizar y érdenes de
produccion.
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CE 2: Pone en marcha la maquina envasadora/empacadora segun 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 segin normatividad vigente.
CE 5: Separa los productos envasados/empacados no conformes de acuerdo con estandares de calidad.

CE 6: Registra los datos de operacién del envasado/empacado de acuerdo con procedimientos técnicos y formatos
disponibles.

CE 7: Ubica los productos envasados/empacados en el almacenamiento de acuerdo con espacios asignados a
productos terminados y protocolos sanitarios.

CE 8: Es cuidadoso en el proceso de envasado/empacado aplicando medidas de higiene de acuerdo con BPM.

Resultado de aprendizaje 3. Identificar las variables del empaque de productos alimenticios terminados de acuerdo
con estandares de calidad y necesidades de distribucidn.

Criterios de evaluacion:

CE 1: Alista pedidos de productos alimenticios de acuerdo con procedimiento técnico.
CE 2: Rechaza 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
distribucion.

CE 5: Unitariza pedidos de acuerdo con destino y programacion.
CE 6: Reune documentos de despacho de acuerdo con procedimiento técnico y normatividad.
CE 7: Utiliza elementos de proteccidn personal de acuerdo con normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 8: Se pliega a los protocolos de calidad, gestionando las acciones pertinentes de acuerdo con el manejo de
documentacion implicado y las normatividad que la rigen.

Duracion

FORMACION EN EL CENTRO DE TRABAJO 96 h/2 Créditos

CE01-4-ETAL-75130-E-
008 - Higienizar planta
de produccién segln

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

procedimiento técnico y | CE 5: Demuestra método y orden en el manejo de datos o informacién especifica.
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normatividad sanitaria
vigente.

(TRANSVERSAL.)

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

CE 9: Realiza su trabajo en condiciones sumamente pulcras, demostrando orden y aseo
en su dmbito, 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 normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

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

CE02-4-ETAL-75130-E-
008 - Acondicionar
leche de acuerdo con
manuales  operativos,
procedimiento técnico y
normatividad sanitaria.

RA 1: Verificar las condiciones de calidad de la leche en el proceso de recepcién de
acuerdo con normatividad sanitaria y procedimiento técnico.

CE 6: Realiza las actividades con minuciosidad, exactitud y apego total a los estandares de
calidad.

RA 2: Aplicar técnicas de homogenizacion de leche segun normatividad sanitaria,
especificaciones del equipo y manuales técnicos.

CE 7: Logra un efectivo cumplimiento de los estandares de calidad establecidos para el
proceso.

RA 3: Aplicar métodos de higienizacién de leche segun normatividad sanitaria,
especificaciones del equipo y manuales técnicos.

CE 9: Cuida los equipos y herramientas evitando forzarlas de acuerdo con criterios de
conservacion.

RA4: Aplicar métodos de pasteurizacion de acuerdo con protocolos sanitarios y tipo de
producto final.

CE 9: Demuestra esmero en la ejecucién de su trabajo, lo que se refleja en el orden,
limpieza y seguridad en el area de trabajo.

RA 5: Aplicar técnicas de secado de leche de acuerdo con formulacién y procedimiento
técnico.

CE 10: Administra con efectividad el tiempo asignado a las actividades claves de manera
que logra los cometidos dentro de ese tiempo.

RA 6: Integrar aditivos segin formulacion y procedimiento técnico.

CE 5: Se compromete de manera decida con la gestién de recursos a cargo, logrando
ahorros significativos que impactan los indicadores.

CE03-4-ETAL-75130-E-

008 - Elaborar
productos lacteos
fermentados de acuerdo
con normatividad,

RA 1: Manejar equipos de fermentacidn de acuerdo con pardmetros operacionales y
manual del fabricante.

CE 8: Se integra adecuadamente a la toma de decisiones grupales; generando la
integracion de esfuerzos necesarios para realizar mejoras en su area o unidad.
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manual de operacion y
procedimiento técnico.

RA 2: Incorporar fermentos a la leche segun las cantidades adecuadas y parametros de
calidad.

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: Llevar a incubacién el fermento de acuerdo con procedimiento técnico.

CE 5: Controla con efectividad plazos, procedimientos y resultados, con respecto a sus
compromisos.

RA 4: Aplicar técnicas de maduracién de leche fermentada de acuerdo con curva de
acidificacion y tipo de produccion.

CE 4: Demuestra una marcada actitud y aptitud hacia el logro, y en ese tanto busca todas
las formas posibles por ser competente en lo que se le asigna o emprende, siendo
exigente consigo mismo.

RA 5: Homogenizar la leche fermentada y sus aditivos de acuerdo con tipo de lacteo a
producir.

CE 4: Realiza un esfuerzo continuo en procura de cumplir con los cometidos formales y
para lograrlo se enfoca de manera decidida.

RA 6: Vigilar el procedimiento de fermento de acuerdo con procedimientos técnicos y
BPM.

CE 6: Se comporta siempre en calma y control de situaciones a pesar de la tensién o
gravedad de las mismas, generando una atmadsfera para el mutuo entendimiento.

CEO04-4-ETAL-75130-E-
008 — Elaborar quesos
seglin manual operativo
y normatividad técnica.

RA 1: Integrar ingredientes en la elaboracién de quesos de acuerdo con formulacién y
pardametros de calidad.

CE 7: Aprovecha la retroalimentacién para captar las observaciones, inquietudes y aportes
de sus compafieros y supervisores.

RA 2: Aplicar técnicas de elaboracion de quesos de acuerdo con formulacidn y parametros
de calidad.

CE 7: Es previsor y se anticipa a requerimientos o necesidades que se presentan o surgen;
tomando en cuenta cambios del entorno que implican reacciones acertadas y oportunas.

RA 3: Disponer quesos de acuerdo con presentacidon comercial, parametros de calidad y
normatividad sanitaria.

CE 6: Demuestra capacidad para asumir un sentido del deber a toda prueba y una
propensidn al cumplimiento de las responsabilidades que la organizacidn le ha asignado,
con total apego a los estandares de efectividad requerida.

CE05-4-ETAL-75130-E-
008 — Envasar y empacar
productos terminados

RA 1: Seleccionar materiales y equipos de envasado primario, segin procedimientos
técnicos y especificaciones del producto.
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seglin procedimientos
técnicos y normatividad
vigente.
(TRANSVERSAL.)

CE 5: Planifica y organiza sus procesos de trabajo de una manera efectiva, dando énfasis
al uso racional de los recursos implicados.

RA 2: Demostrar proceso de envasado/etiquetado segln procedimiento técnico y
normatividad de seguridad y salud en el trabajo.

CE 8: Es cuidadoso en el proceso de envasado/empacado aplicando medidas de higiene
de acuerdo con BPM.

RA 3: Identificar las variables del empaque de productos alimenticios terminados de
acuerdo con estandares de calidad y necesidades de distribucidn.

CE 8: Se pliega a los protocolos de calidad, gestionando las acciones pertinentes de
acuerdo con el manejo de documentacidn implicado y la normatividad que la rigen.

4. PARAMETROS DE CALIDAD

4.1
formadores- tutores -

Docentes-

personal
administrativo.

Los docentes que conducen el proceso de ensefianza — aprendizaje en el desarrollo de las
competencias deben tener una cualificacion nivel 5 del area de cualificacion y/o formacién
tecnoldgica 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 formacion o demostrar una experiencia

como docente de formacion en las dreas relacionadas de por lo menos 1 afo.

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 produccién y la informacion
necesaria, descritos en la cualificacion que permitan el desarrollo de los resultados de
aprendizaje y criterios de evaluacién definidos.

Se sugiere contar con el siguiente equipamiento teniendo en cuenta las distintas
modalidades de formacién: Ambientes pluritecnolégicos disefiados para el aprendizaje
tedrico-practico, complementacién o actualizacién de la OPERACIONES DE PRODUCCION
DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS 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 cualificacidn, y los recursos didacticos y tecnoldgicos necesarios para
apoyar la consecucién de la cualificacidn por la via educativa.

Los ambientes de aprendizaje deben estar dotados con las siguientes equipos y

herramientas que permitan las practicas de los alumnos:

Planta de produccion de lacteos lo mas similar al ambiente laboral; materia prima;
equipos, elementos y productos quimicos de aseo, desinfeccidn e higienizacion. Almacén
de aseo. Agua, electricidad. Equipos de higienizacién, homogenizacidn, pasteurizacion,
concentracion, secado, fermentacion, mezcla, batido, corte, envasado y empacado de
productos lacteos; y elementos de produccién de lacteos; elementos para toma de
muestras; cuartos frios; aditivos y micronutrientes; termémetros; ingredientes de
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condensacion, concentracion y evaporizacidn y relojes para tomar tiempos; fermentos.
Aditivos alimentarios, cuajo. Mesones de trabajo en acero inoxidable; tolvas y recipientes
para mezcla, batido y prensado; moldes, cuchillos. Envases y empaques primarios;
embalajes secundarios, cintas, rotulos, etiquetas, pallets.

4.3 Requisitos de
ingreso o acceso.

Titulo de Bachiller conferido por instituciones de educacién 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.

4.4 Regulacion de la
Profesion.

Certificado de manipulacidon de alimentos vigente.

\// Marco

( Nacional de
Cualificaciones
Colombia

(&)
h=— 29

/0|
S




