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DESCRIPCION ESTRUCTURA DE CUALIFICACION

Estructura de cualificaciéon 5-ETAL-31221-E-016 — CONTROL DE PROCESOS DE TRANSFORMACION
AGROINDUSTRIAL serd el referente nacional para la oferta educativa que conduce al titulo tecndlogo
correspondiente al Nivel 5 del Marco Nacional de Cualificaciones.

La industria de transformacion de alimentos y bebidas representa un sector estratégico, tanto para el mercado
interno como para el desarrollo de exportaciones, debido a su capacidad de afiadir valor a las materias primas
agricolas (DANE, 2023)*.

En el contexto nacional, la demanda por productos procesados de alta calidad ha aumentado, impulsada por los
consumidores que buscan productos seguros, sostenibles y con altos estdndares de calidad. Internacionalmente,
los mercados como la Unidn Europea y América del Norte exigen productos alimenticios que cumplan con rigurosas
normativas de calidad y seguridad, lo cual ha creado una necesidad de personal calificado que pueda controlar y
supervisar cada etapa de los procesos de transformacion. Este perfil de tecndlogo es fundamental para cumplir
con estas expectativas de calidad, eficiencia y sostenibilidad, asequrando el cumplimiento de normativas sanitarias
y ambientales (FAO, 2022?; MinCIT, 20233).

Esta cualificacion se asocia a la ocupacion 31.221 - Supervisores de procesamiento de alimentos y bebidas;
particularmente a la denominacion ocupacional 31.221.019 - Supervisor de procesamiento de alimentos y bebidas,
la cual presenta brechas de cantidad, particularmente, en el Norte de Santander segun encuestas, hay un déficit
en oferta de programas educativos de nivel técnico o tecnoldgico relacionados con malterias, calidad de productos
de malterias, cervezas artesanales; sin embargo, hay una consideracion sobre la codificacion de las ocupaciones
relacionadas con la ocupacion que son los “75150 Catadores y clasificadores de alimentos y bebidas cuyas
funciones principales son las de inspeccionar, probar y clasificar productos agricolas, acuicolas, alimentos y bebidas
en diversas fases de elaboracion para garantizar la conformidad con los estdndares de calidad. Se pueden
desempefiar en plantas de procesamiento de frutas, vegetales, lecherias, panaderias, ingenios, plantas
procesadoras de carne y pescado, cervecerias, entre otros”. Esta ocupacion tiene dos denominaciones
ocupacionales que podrian relacionarse a este perfil siendo estas: 75150,018 - Inspector de control de calidad de
alimentos y bebidas y 75150.017 - Inspector control de calidad procesamiento de alimentos y bebidas. Sobre estas
caracteristicas descritas desde la CUOC, se analiza que el nivel de competencias 2 en la que clasifica no corresponde
con las funciones, por lo que producto de este estudio se dard alcance al DANE para los andlisis y ajustes que
correspondan. La Ocupacion relacionada como afines en OCUPACOL
(https://ocupacol.mintrabajo.gov.co/Profile/OccupationalProfile/75150), 31221 - Supervisores de procesamiento
de alimentos y bebidas, sobre la cual fundamentamos la propuesta de esta cualificacion y cuyo nivel de
competencia es 3 estd acorde con el nivel 5 del marco de cualificaciones, dando claridad que se tomdé como
referente secundario el codigo 75150, con argumento de lo expuesto.

En cuanto a BKH,la denominacion de la presente cualificacion, con la denominacion ocupacional 31.221.023 -
Supervisor de procesos de elaboracion de alimentos y bebidas presenta brechas de calidad en competencias
técnicas relacionadas con conocimiento en cortes de carne, manejo de temperaturas, manejo y limpieza de

! Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE). (2023). Informe del PIB manufacturero en Colombia. Recuperado de
https://www.dane.gov.co
2 Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO). (2022). Normativas y estdndares internacionales para la
industria agroindustrial.
3 Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (MinCIT). (2023). Andlisis de exportacién de productos procesados en Colombia. Recuperado de
https://www.mincit.gov.co
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mdquinas. Sobre las brechas de calidad en competencias transversales se evidencia la necesidad de fortalecer
habilidades relacionadas con la capacidad de adaptacion al cambio, atencion y servicio al cliente, aprendizaje
continuo, comunicacion asertiva, aceptacion de errores y fracasos.

Es importante mencionar que si bien, no se trata de brechas manifiestas, las empresas valoran habilidades
socioemocionales, como: regulacion emocional, empatia, asertividad, trabajo en equipo, toma de decisiones,
responsabilidad, autovaloracion, perseverancia, tolerancia, igualdad de género, ademds fortalezas en premezclas,
experiencia en supervision de fermentaciones, fortalezas en conocimiento y seguimiento en el procesamiento y
elaboracion de alimentos y bebidas de acuerdo con la estandarizacion y recetas. Asi mismo, conocimiento en el
manejo y limpieza de mdquinas, lo cual consideran un aspecto por fortalecer en el desarrollo de las funciones.

De otra parte, la supervision de la calidad, la denominacion ocupacional 31.221.028 —Supervisor procesos de
calidad de alimentos y bebidas, presenta brechas de cantidad, calidad y pertinencia, por tanto, a este perfil
conducente al titulo de tecndlogo se la ha disefiado en complemento una propuesta de especializacion tecnoldgica
con la cual se espera fortalecer aspectos de profundizacion en el desempefio para la gestion de la calidad durante
los procesos de transformacion de alimentos y bebidas, asi como el producto final.

En relacion con las brechas de cantidad detectadas se ha identificado con baja oferta de programas que formen
en las competencias necesarias para supervisar los procesos de calidad para el procesamiento de alimentos y
bebidas. En brechas de calidad se identifica la necesidad de fortalecer en el proceso formativo las competencias
relacionadas con matemadticas, produccion y procesamiento, servicios de oficina y administrativos, procesamiento
de alimentos, contabilidad e impuestos, sequridad publica, manipulacion de alimentos, en cuanto a competencias
transversales se deben fortalecer habilidades para autonomia en criterio y la toma de decisiones, manejo de
personal y adaptacion al cambio. En cuanto a brechas de pertinencia se recomienda fortalecer aspectos
relacionados con el andlisis de control de calidad, para ello se abordan aspectos desde esta cualificacion y como
se indicd anteriormente, se profundizan aspectos desde la especializacion tecnoldgica, trayectoria seguida esta
cualificacién y opcional para el egresado (PNUD, 2024)*.

En el sector de alimentos, valoran que las personas con esta cualificacion tengan competencias y habilidades
relacionadas con la Empatia, tolerancia, trabajo en equipo, igualdad de género, empatia, regulacion emocional,
perseverancia, tolerancia, sentido de pertenencia con pares. Asi mismo, valoran conocimientos sobre tostion,
protocolos protocolo de puntuacion de SCA (Specialty Coffee Association of America), manejo de personal, registro
y control de temperaturas, implementacion de normas relacionadas, supervision de procesos de calidad en la
fabricacion de bebidas, creacion de estrategias para mejorar los procesos de calidad.

4 Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD, 2024). Informe sobre Brechas del Capital Humano en la Elaboracién y
Transformacién de Alimentos.
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1.1 Denominacién Control de Procesos de Transformacién Agroindustrial

1.2 Cédigo de la cualificacién 5-ETAL-31221-E-016 Version: 01 — 2024
1.3 Nivel del MNC 5

1.4 Area de cualificacién ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS — ETAL

1.5 Duracion 80-105 Créditos

(horas-créditos)

1.6 Organismo que autoriza la
cualificacion

1.7 Institucion que otorga la
cualificacion

Comité Ejecutivo del Marco Nacional de Cualificaciones

Titulo de tecndlogo.
1.8 Referente de cualificacion

para: (Ley 30 de 1992, Ley 115 de 1994, Decreto Unico Reglamentario de Educacién 1075

de 2015.)

Coordinar y supervisar los procesos de produccion, manejo de materias primas y
operacion de maquinaria para el procesamiento, empaque y clasificacion de
2.1 Competencia General alimentos y bebidas en la industria alimentaria, asegurando la conformidad del
producto con las normativas de calidad, inocuidad y los estandares regulatorios
vigentes.

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 del sector productivo del pais en
entidades estatales y gubernamentales y empresas privadas de investigacion y/o
produccion de alimentos y bebidas, en los dmbitos de la gestion de la calidad e
inocuidad de los alimentos y los procesos tecnoldgicos de la industria de alimentos.

Ocupaciones relacionadas:
31221 - Supervisores de procesamiento de alimentos y bebidas

31221.001 - Coordinador de empacadores agricola

31221.002 - Inspector auxiliar de planta de beneficio animal

31221.005 - Inspector de planta de beneficio animal

31221.006 - Inspector en planta y beneficio

31221.007 - Supervisor de barcadilla

31221.008 - Supervisor de clasificacion y empaque de alimentos procesados
31221.009 - Supervisor de congelacion y almacenamiento de pescado
31221.010 - Supervisor de corte de carnes

31221.011 - Supervisor de cuarto frio

31221.012 - Supervisor de empacadora agricola

31221.013 - Supervisor de empaque de alimentos y bebidas

31221.014 - Supervisor de linea de produccion de alimentos y bebidas
31221.015 - Supervisor de molienda de granos y de especias

31221.016 - Supervisor de operarios de planta de beneficio animal
31221.017 - Supervisor de planta de beneficio animal

31221.018 - Supervisor de planta de transformacidn industrial de alimentos y bebidas
31221.019 - Supervisor de procesamiento de alimentos y bebidas
31221.020 - Supervisor de procesamiento de carne y pescado

31221.021 - Supervisor de procesamiento de carnicos

31221.022 - Supervisor de procesos carnicos

31221.023 - Supervisor de procesos de elaboracion de alimentos y bebidas
31221.024 - Supervisor de procesos de panificacion

31221.025 - Supervisor de productos lacteos

31221.026 - Supervisor elaboracién de bebidas

31221.027 - Supervisor envasado de bebidas

31221.029 - Supervisor procesos de envase de alimentos y bebidas
31221.030 - Supervisor procesos de frutas y hortalizas

31221.031 - Supervisor procesos de pescado y mariscos

31221.032 - Supervisor procesos de pasteleria y reposteria

31221.033 - Técnico de control calidad de procesamiento de alimentos

Otras denominaciones:

e 21450.043 - Tecndlogo de alimentos

e 21450046 - Tecndlogo de comidas y bebidas

e 21450.054 - Tecndlogo en elaboracién de la cerveza
e  Supervisor de inocuidad
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e Supervisor de calidad de las materias primas e ingredientes para
procesamiento de productos alimenticios.

e Técnico de apoyo departamento de I+D para mejoramiento de los sistemas
de procesamiento de productos alimenticios.

e Técnico de formulacién y produccion de nuevos productos.

CE01-5-ETAL-31221-E-016 - Preparar la estimacion de costos de
procesamiento de alimentos y bebidas de acuerdo con los sistemas de costeo y
estandares especifico del producto a procesar.>

CE02-5-ETAL-31221-E-016 - Programar las actividades del personal en las
diferentes lineas de produccién en la industria procesadora de alimento y
bebidas, acorde con los procesos establecidos por la empresa y a la normatividad
sanitaria vigente.®

CE03-5-ETAL-31221-E-016 Aplicar practicas de sostenibilidad ambiental en los
procesos de produccién de alimentos y bebidas, conforme con los requisitos
legales y normatividad de sostenibilidad ambiental.

CE04-5-ETAL-31221-E-016 - Controlar el método de recepcién de la materia
prima, de acuerdo con los requisitos de calidad y normas establecida para las
lineas de producto. 7

CE05-5-ETAL-31221-E-016 - Caracterizar la composicién de la materia prima
en las diferentes lineas de produccidén en la industria de alimento y bebidas, segiin

2.3 Competencias Especificas guias de producto, protocolo de andlisis y requisitos de calidad.?

CE06-5-ETAL-31221-E-016 - Asegurar la calidad y condiciones de conservacién
de las materias primas, de acuerdo con la normatividad sanitaria y los
procedimientos de seguridad en el uso de equipos y maquinaria.

CE07-5-ETAL-31221-E-016 Aplicar tecnologias avanzadas para el
procesamiento de alimentos y bebidas, segiin los estdndares de producciéon y
requisitos de calidad del producto.

CE08-5-ETAL-31221-E-016 Verificar la calidad en cada fase de produccién en la
industria de alimentos y bebidas, de acuerdo con el cumplimiento de los
procedimientos técnicos y la normatividad de calidad e inocuidad.

CE09-5-ETAL-31221-E-016 Registrar el cumplimiento de indicadores de
produccion, conforme al programa de produccién y los estdndares de desempefio
establecidos.

CE10-5-ETAL-31221-E-016 - Coordinar los procesos de produccién
gestionados por el personal en la industria procesadora de alimentos y bebidas,
conforme con los procedimientos técnicos y normatividad de calidad e inocuidad.

CE01-5-ETAL-31221-E-016 — Preparar la estimacidon de costos de procesamiento de

COMPETENCIA ESPECIFICA

alimentos y bebidas de acuerdo con los estandares del producto a procesar.

conforme con la formulacién y estandarizacién del producto.

Elemento de competencia 1. Estimar los rangos operacionales en el procesamiento de alimentos y bebidas,

5 Referencia tomada del SENA, NSCL 210303036_1, Calcular costos de operacion de acuerdo con sistema de costeo. Recuperada de
http://certificados.sena.edu.co/claborales/. Fecha de consulta 03/04/2024.

6 Referencia tomada del SENA, 220401013_1, Programar actividades de laboratorio seglin requerimientos y normativa. Recuperada de
http://certificados.sena.edu.co/claborales/. Fecha de consulta 03/04/2024.

7 Referencia tomada del SENA, NSCL 290801098_2_v2, Ensilar grano de acuerdo con técnicas de control calidad y manuales del silo. Recuperada
de http://certificados.sena.edu.co/claborales/. Fecha de consulta 03/04/2024.

8 Referencia tomada del SENA, NSCL 290801084 _1_v4, Determinar contenido de microorganismos del alimento segiin normativa y técnicas de
analisis. Recuperada de http://certificados.sena.edu.co/claborales/. Fecha de consulta 03/04/2024.

// Marco

\ Nacional de
Cualificaciones
Colombia

SEC]



Educacidon

Criterios de desempefio

e Laseleccion del sistema de costeo esta acorde con las técnicas de analisis y el tipo de proceso productivo.

e La estimacion de los rangos operacionales cumple con las especificaciones del producto y los estdndares de
calidad definidos.

e El aseguramiento de los rangos operacionales estimados es realista y viable, conforme con los recursos
disponibles y las capacidades de la planta de produccién.

e La documentacion y socializacion de la estimacion de costos de los rangos operacionales y de los parametros
clave estdn acorde con los lineamientos operacionales de la empresa.

e Laactualizacion y ajuste de los rangos operacionales se realiza de acuerdo con los cambios en la formulacion
del producto y las mejoras implementadas en los procesos de produccién.

e La verificacion de los rangos operacionales estimados se realiza conforme con los cambios en las
especificaciones del producto y las metas de eficiencia.

Elemento de competencia 2. Identificar los recursos asociados a los rangos operacionales segtin los estandares de
produccion.

Criterios de desempeiio

e El listado de actividades de cada rango operacional corresponde con el tipo de proceso y cumple con el
procedimiento técnico establecido.

e La identificacion de recursos necesarios para establecer los rangos operacionales incluye personal, equipos,
materiales y tiempos requeridos, conforme con los estandares de produccioén y las especificaciones del
producto.

e Los ajustes a los rangos operacionales se realizan conforme con los resultados de las evaluaciones continuas
del proceso.

e La optimizacién de recursos identificados se asegura conforme con las mejores practicas de eficiencia
operativa y reduccion de desperdicios.

e Laverificacién de la disponibilidad de insumos y recursos para cada rango operacional se realiza conforme con
los planes de produccién y los tiempos requeridos para mantener la continuidad de los procesos.

e Laasignacion de recursos se lleva a cabo conforme con las normativas de seguridad laboral y procedimientos
de manejo de equipos y materiales.

L]

Elemento de competencia 3. Establecer el costo de las lineas de operacion segun el tipo de producto y rango
operacional.

Criterios de desempeiio

e Laseleccion del sistema de costeo esta acorde con las técnicas de analisis y el tipo de proceso productivo.

e El costeo de las lineas de operacion se determina de acuerdo con los requisitos especificos del producto y los
rangos operacionales estimados.

e El costeo incluye todos los costos asociados, como mano de obra, materiales, energia y otros gastos indirectos,
de acuerdo con cada linea de operacion.

e La sugerencia de acciones de mejora para la eficiencia de los recursos estd acorde con los objetivos de
rentabilidad operativa de la empresa y con los criterios de calidad del producto.

o El ajuste de valores de costo corresponde con el procedimiento técnico y el método de costeo aplicado.

Elemento de competencia 4. Calcular las cantidades de pedidos de materias primas e insumos segun el costo de
rango operacional, lineas de operacion y tipo de producto.
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Criterios de desempefio

La estimacion de las cantidades de pedidos de materias primas e insumos corresponde con el costo de los
rangos operacionales estimados y con las especificaciones del producto.

El monitoreo del inventario de materias primas e insumos se realiza conforme con las necesidades de
produccion y los cambios en los costos operacionales.

La parametrizacion del sistema de inventarios esta acorde con el método de costos y cumple con el
procedimiento técnico.

La esquematizacion del informe de costos cumple con el procedimiento técnico y corresponde con el tipo
de costeo aplicado.

La revision periddica de las proyecciones de consumo de materias primas e insumos se realiza conforme
con las variaciones en la demanda de produccién.

La optimizacion de los pedidos de materias primas e insumos se realiza de acuerdo con los andlisis de
costos y la rotacién de inventarios.

Contexto de la competencia.

Recursos utilizados:

e Informacion requerida (referentes):

Sistema de costeo (software o métodos de calculo)

Personal, equipos, materiales y energia necesarios para el procesamiento
Herramientas para el monitoreo y control de inventarios

Sistemas de documentacidn y generacion de informes

e  Productos y resultados (evidencias):

Estimacion precisa de rangos operacionales acorde con las especificaciones del producto y estandares de
calidad

Documentacién y socializacion de los costos operacionales conforme a lineamientos operativos

Identificacion completa de los recursos necesarios para los rangos operacionales, incluyendo tiempo,
personal, equipos y materiales

Ajustes oportunos a los rangos operacionales y recursos segun evaluaciones continuas

Calculo exacto del costo de las lineas de operacion, considerando mano de obra, materiales, energia y gastos
indirectos

Monitoreo adecuado de inventarios de materias primas e insumos basado en las necesidades de produccién y
cambios en los costos

Informes de costos claros y bien estructurados, acordes con los procedimientos técnicos y métodos de costeo

e Informacidn requerida (referentes):

Especificaciones de producto y estandares de calidad

Métodos y técnicas de costeo aplicables a los procesos productivos
Procedimientos técnicos de produccidn y analisis de costos

Parametros operacionales y de producciéon (mano de obra, materiales, energia)
Sistema de monitoreo de inventarios y control de costos

Lineamientos operacionales para la socializacidon y documentacién de costos

COMPETENCIA ESPECIFICA

CE02-5-ETAL-31221-E-016 — Programar las actividades de los trabajadores en las
diferentes lineas de produccion en la industria procesadora de alimento y bebidas,
acorde con los procesos establecidos por la empresa y a la normatividad sanitaria
vigente.

e

L 2
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Elemento de competencia 1. Asignar las actividades de produccion a los operarios de acuerdo con la programacion de
la linea de producto o de proceso.

Criterios de desempeiio

La asignaciéon de actividades de produccién esta acorde con el rol, habilidades y capacidades de los operarios
y requisitos de la programacion de la linea de producto.

La distribucién de tareas entre los operarios es equitativa y corresponde con el nivel de experiencia y la
complejidad de las actividades.

La induccién de los operarios nuevos cumple con el plan de induccién y capacitacién de la empresa, conforme
con las normas de seguridad y calidad.

La comunicacion de instrucciones a los operarios es clara y precisa, conforme con el plan de programacién y
los procedimientos operativos establecidos.

El monitoreo del avance de las actividades asignadas esta acorde con la programacién de la linea de producto
y estandares de calidad y eficiencia.

Larevisién de desempefio de los operarios en sus actividades asignadas se realiza conforme con los indicadores
de calidad y tiempos de produccion.

Elemento de competencia 2. Alistar la materia prima e insumos en las diferentes lineas de procesos de acuerdo con
la formulacién y estandares de producto.

Criterios de desempefio

La verificacidon de cantidad y calidad de la materia prima e insumos corresponde con los requerimientos del
producto y la demanda del proceso de produccion.

La documentacién del proceso de alistamiento de la materia prima e insumos incluye cantidad, tipo y origen,
estd acorde con los lineamientos de trazabilidad y estandares de proceso.

El almacenamiento temporal de la materia prima e insumos esté acorde con los requisitos de conservacién y
los tiempos de procesamiento previstos.

La inspeccién de condiciones de almacenamiento de la materia prima y los insumos corresponde con los
procedimientos técnicos de la empresa y con las normativas de sanidad e inocuidad.

El registro de cambios en el alistamiento de materias primas cumple con los métodos de trazabilidad y con los
estandares de control de calidad.

Elemento de competencia 3. Preparar reportes de produccion y funcionamiento de la planta de acuerdo con la orden
y programa de produccion de la linea de producto.

Criterios de desempefio

La elaboracion de reportes de producciéon y funcionamiento de la planta esta acorde con el progreso real de las
actividades y la programacion establecida.

La inclusién de datos sobre rendimiento de la linea de producto (cantidad, tamafio, inventarios, tiempos de
produccioén, eficiencia, desperdicios y desviaciones) corresponde con los estdndares de seguimiento del
proceso.

La validacién de los reportes con personal autorizado cumple con los requisitos de exactitud y fiabilidad para
la toma de decisiones.

La presentacién de reportes de desempefio a los supervisores estd acorde con el cronograma de informes y con
los formatos establecidos para su revision.

La integridad de la informacién sobre eficiencia y desperdicio en el reporte corresponde con los datos
recopilados en planta.
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La documentacion de cualquier desviacién de los parametros de operacion en el reporte cumple con los
protocolos de mejora continua y permite la implementacidn de acciones correctivas.

Contexto de la competencia

Recursos utilizados:

Materias primas e insumos (segun formulacién del producto)

Sistemas de gestion de actividades y asignacidn de tareas a los operarios
Sistemas de monitoreo y control de la produccion

Herramientas de registro y documentacidn de actividades productivas
Software para la elaboracion y gestion de reportes de produccion

Productos y resultados (evidencias):

Preparacion adecuada de materias primas e insumos conforme a la formulacién y estandares de calidad
Verificacion de cantidades y calidad de los insumos utilizados en la produccion

Documentacién precisa del proceso de alistamiento para asegurar la trazabilidad de materias primas e
insumos

Registro de cambios en el proceso conforme a métodos de trazabilidad

Asignacidn equitativa y eficiente de actividades a los operarios segun sus habilidades y la programacién de la
linea de produccion

Gestion efectiva de la induccion y capacitacion de operarios nuevos

Comunicacion clara y precisa de las instrucciones de produccion a los operarios

Monitoreo y ajustes en las actividades de los operarios segln los requerimientos de la linea de producto y
estandares de calidad

Elaboracion de reportes detallados de produccién, incluyendo rendimiento, inventarios, tiempos, eficiencia,
desperdicios y desviaciones

Validacién de los reportes con personal autorizado asegurando exactitud y fiabilidad

Informacidn requerida (referentes):

Especificaciones de formulacion de productos y estandares de calidad
Normativa de trazabilidad de insumos y materias primas

Plan de programacion de actividades de produccién

Plan de induccidn y capacitacion de operarios

Requisitos para la elaboracidn y validacion de reportes de produccion
Procedimientos de alistamiento y trazabilidad

Procedimientos de monitoreo y ajuste en la produccién

CE03-5-ETAL-31221-E-016 — Aplicar practicas de sostenibilidad ambiental en los

COMPETENCIA ESPECIFICA procesos de produccion de alimentos y bebidas, conforme con los requisitos

legales y normatividad de sostenibilidad ambiental.

Elemento de Competencia 1: Implementar practicas sostenibles en el uso de recursos naturales para la
reduccion del impacto ambiental segin el plan de gestion ambiental y normatividad vigente.

Criterios de Desempeiio:

La optimizacion en el consumo de recursos naturales se realiza conforme con los objetivos de sostenibilidad
de la organizacidn y los lineamientos del plan de gestién ambiental.

La aplicacion de métodos de sostenibilidad ambiental en productos y operaciones esta acorde con las practicas
de gestion ambiental de la empresa y el impacto ecoldgico.
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e El tratamiento y reutilizaciéon de residuos liquidos corresponde con los planes de mitigacion de impacto
ambiental y estandares de calidad ambiental.

e Lacomunicacion de oportunidades y propuestas de mejora al equipo de trabajo y a la direccidn de la empresa
esta conforme con los protocolos del plan de gestién ambiental.

e La implementacion de soluciones sostenibles para mejorar el desempefio ambiental de la produccién esta
acorde con las acciones de mejora identificadas en el proceso.

e Lareduccion de emisiones contaminantes y generacién de desechos cumple con los objetivos de reduccion del
impacto ambiental establecidos en la politica de sostenibilidad.

Elemento de Competencia 2: Reducir el impacto ambiental de los envases utilizados, conforme con los
planes de mitigaciéon de impacto ambiental.

Criterios de Desempeiio:

e Los procedimientos de produccidn para la seleccién y uso de envases cumplen con los estandares de calidad y
sostenibilidad definidos por la organizacién.

e Lareduccién en el uso de materiales no reciclables en envases esta acorde con las metas de sostenibilidad y la
normatividad ambiental.

e Laimplementacidn de técnicas para el muestreo de envases corresponde con los procedimientos técnicos y los
estandares de calidad.

e Laverificacién del impacto ambiental de los envases se realiza conforme con las politicas de sostenibilidad y
los resultados del analisis de ciclo de vida.

e La evaluacion de alternativas de materiales biodegradables o reciclables en envases cumple con los
lineamientos de sostenibilidad ambiental y los requisitos del producto.

e La gestion de residuos de envases generados en produccién estd acorde con los protocolos de reciclaje y las
practicas de manejo de desechos de la empresa.

Elemento de Competencia 3: Evaluar la efectividad de los muestreos realizados, conforme con los
requisitos legales y ambientales.

Criterios de Desempeiio:

e Laimplementacion de sistemas de aseguramiento de calidad en el muestreo corresponde con las directrices
establecidas por el area de calidad y los requisitos de sostenibilidad.

e El control de los puntos criticos de control (PCC) estda acorde con los resultados del anlisis de riesgos,
cumpliendo con los requisitos de seguridad alimentaria y ambiental.

e Laaplicacion de técnicas de muestreo estd acorde con la normatividad vigente y cumple con los procedimientos
estandarizados de calidad.

e La frecuencia de los muestreos ambientales corresponde con los requisitos legales y las politicas internas de
sostenibilidad.

e Lainterpretacion de los resultados de los muestreos esta conforme con los objetivos de reduccién de impacto
ambiental y asegura la fiabilidad del proceso.

e Laimplementacién de medidas correctivas cuando se detectan desviaciones en los muestreos cumple con los
procedimientos establecidos y con los objetivos de mejora continua.

Elemento de Competencia 4: Evaluar el cumplimiento de estindares ambientales y normatividad vigentes,
conforme con los requisitos legales y ambientales.

Criterios de Desempefio:

e Las verificaciones periddicas de cumplimiento ambiental estan acordes con los estdndares ambientales y
normatividad vigente en el proceso de produccién.
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e La actualizacién de permisos, licencias y certificaciones ambientales se realiza conforme con los requisitos
legales y objetivos de gestion ambiental de la empresa.

e La colaboracién con las autoridades reguladoras y organismos de certificacion cumple con los requisitos
legales y ambientales aplicables al proceso de produccién.

e Laimplementacion de mejoras para el cumplimiento de estindares ambientales esta acorde con los resultados
de las evaluaciones y los objetivos de sostenibilidad.

e Laidentificacion de areas de oportunidad para reducir el impacto ambiental corresponde con los objetivos del
plan de sostenibilidad y las normatividades vigentes.

e Laalineacién de los procesos productivos con las normatividades ambientales cumple con los estandares de la
industria y del impacto en el entorno.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Maétodos y técnicas de sostenibilidad ambiental (optimizacion de recursos, reutilizacion de residuos)
- Sistemas de control y monitoreo de impacto ambiental
- Procedimientos de muestreo y control de puntos criticos
- Herramientas de comunicacién y documentacion para propuestas de mejora

e  Productos y resultados (evidencias):

- Optimizacion del consumo de recursos naturales en las operaciones de produccidn conforme al plan de
gestion sostenible

- Gestidn y mejora de los métodos de sostenibilidad ambiental para productos y operaciones, alineados con la
gestidon ambiental

- Implementacién de medidas para mejorar la calidad de vertidos y reutilizacidn de residuos liquidos, conforme
a planes de mitigacidn

- Documentacion y comunicacion efectiva sobre oportunidades de mejora y propuestas de soluciones
sostenibles, conforme al plan de gestion ambiental

- Propuesta e implementacion de soluciones sostenibles para mejorar el desempefio ambiental del proceso
productivo

- Reduccién del impacto ambiental de envases mediante la verificacion de procedimientos en produccidn y
estandares de calidad

- Evaluacién de la efectividad de los muestreos realizados conforme a requisitos legales y ambientales

- Monitoreo de puntos criticos de control y aplicacidn de técnicas de muestreo alineadas con normativas
vigentes

- Revisidn periddica del cumplimiento de la normativa ambiental y estandares legales en el proceso de
produccion

- Actualizacidn de registros, permisos, licencias y certificaciones conforme a la normativa ambiental vigente

- Colaboracion eficaz con autoridades reguladoras y organismos de certificacion

e Informacién requerida (referentes):
- Plan de gestién ambiental de la organizacién
- Normativas legales y ambientales aplicables al proceso de produccion
- Documentacion sobre permisos, licencias y certificaciones ambientales
- Estandares ambientales y requisitos de calidad en la produccidn
- Planes de mitigacion de impacto ambiental y gestidn sostenible
- Requisitos de licencias, certificaciones y permisos ambientales
Procedimientos de control de puntos criticos y analisis de riesgo ambiental
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CE04-5-ETAL-31221-E-016 - Controlar el método de recepcién de la materia
COMPETENCIA ESPECIFICA prima, de acuerdo con los requisitos de calidad y normas establecida para las
lineas de producto.

Elemento de Competencia 1: Determinar la variacién de materia prima segin formulacién y estindares de
calidad del producto final.

Criterios de Desempeiio:

e La identificacion de variaciones en calidad, cantidad y composicidon de la materia prima esta acorde con las
técnicas de inspeccién y los parametros de calidad definidos.

e Laevaluacion de las variaciones detectadas en la materia prima corresponde con los estandares de calidad y
las especificaciones de la formulacién del producto.

e Laaplicacion de medidas correctivas o ajustes en la formulacién debido a variaciones en la materia prima esta
conforme con los requisitos de calidad del producto final.

e El retiro de sobrantes y materiales no conformes cumple con los procedimientos técnicos y las técnicas de
limpieza establecidas.

e La compatibilidad de las caracteristicas de la materia prima con la formulacidn del producto esta acorde con
los requisitos técnicos y proceso productivo.

e La verificacion de la estabilidad de la materia prima en almacenamiento corresponde con los protocolos de
calidad y los tiempos de uso definidos para mantener la integridad del producto final.

Elemento de Competencia 2: Identificar criterios de aceptacion de la materia prima previo al proceso de
produccion, de acuerdo con las condiciones de calidad y autenticidad de insumos.

Criterios de Desempeiio:

e Ladefinicion de criterios de aceptacidn de la materia prima corresponde con los aspectos de calidad, seguridad
alimentaria y requisitos legales aplicables.

e Lacomunicacién de los criterios de aceptacion a proveedores y personal de producciéon esta conforme con los
protocolos y métodos de comunicacién establecidos por la empresa.

e Larealizacién de inspecciones y pruebas de calidad a la materia prima entrante cumple con los criterios de
autenticidad del producto y los estandares de calidad de produccién.

e La implementacién de métodos de andlisis en la recepcién de insumos estd acorde con los lineamientos de
control de calidad y autenticidad del producto.

e La adecuacion de los criterios de aceptacion a las especificaciones del producto final corresponde con los
estandares de producciéon y asegura la idoneidad de la materia prima.

e Laidentificacion de desviaciones en los criterios de aceptacidn se realiza conforme con los métodos de analisis
y permite acciones preventivas o correctivas para mantener la calidad.

Elemento de Competencia 3: Gestionar acuerdos de servicio con los proveedores de materia prima, segiin
estandares de calidad para la produccidn.

Criterios de Desempefio:

e Los canales de comunicacion con los proveedores de materia prima estan acordes con las politicas de proceso
y calidad de la empresa.

e Lanegociacion de términos de entrega y condiciones de servicio corresponde con los parametros de calidad y
los requisitos de abastecimiento de la empresa.

e Laevaluacion periddica del desemperio de los proveedores en cuanto a calidad, puntualidad y confiabilidad en
la entrega de materia prima estd conforme con los estdndares de calidad de la organizacién.

e Laimplementacion de acciones correctivas o de mejora con los proveedores corresponde con los resultados
de las evaluaciones y el cumplimiento de estandares.
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Los acuerdos y compromisos establecidos con los proveedores cumplen con los procedimientos internos, las
normas de calidad y sostenibilidad ambiental.

CE05-5-ETAL-31221-E-016 — Caracterizar la composicidn de la materia prima en las

COMPETENCIA ESPECIFICA diferentes lineas de produccion en la industria de alimento y bebidas, segin guias

de producto, protocolo de analisis y requisitos de calidad

Elemento de Competencia 1: Evaluar los constituyentes de cada materia prima segtn la linea de producto.

Criterios de Desempeiio:

La realizacion de pruebas fisicas para determinar caracteristicas como: pH, %acidez, °Brix, textura, viscosidad
y humedad de las materias primas esta acorde con los protocolos de andlisis establecidos.

La utilizacién de los equipos para evaluar propiedades fisicas de las materias primas corresponde con el
manual de uso de equipos y los procedimientos de calibracion.

La interpretacion de los resultados obtenidos en las pruebas fisicas cumple con los criterios técnicos de
medicion y las especificaciones de los equipos.

La comparacion de los resultados con los parametros normativos esta acorde con la normativa técnica y las
especificaciones de calidad.

El registro de los resultados de las pruebas fisicas esta acorde con los estandares de informacién para la toma
de decisiones en el procesamiento de las materias primas.

Lavalidacion de los resultados de las pruebas fisicas corresponde con los requisitos de calidad y la conformidad
de la materia prima con la linea de produccion.

Elemento de Competencia 2: Realizar analisis microbioldgicos segin normatividad ambiental y de
salubridad.

Criterios de Desempeiio:

La homogenizacion de la muestra corresponde con las técnicas de analisis y los estdndares de la industria.

La preparacion de las diluciones para el analisis microbiol6gico estd conforme con los métodos de andlisis
requeridos y asegura la precision de los resultados.

El manejo de los equipos y de la materia prima cumple con las normas de higiene y seguridad alimentaria,
conforme con el instructivo de operacion.

La incubacién de las muestras para el analisis microbiolégico esta acorde con los tiempos y temperaturas
establecidos en los protocolos de salubridad.

La interpretacion de los resultados microbioldgicos corresponde con los criterios de aceptacion establecidos y
permite decisiones de control de calidad.

La comunicacién de los resultados a los responsables de calidad estd conforme con los lineamientos operativos y
permite la adopcién de medidas de control.

Elemento de Competencia 3: Clasificar la materia prima segin requisitos de calidad y guias de producto
para cada linea.

Criterios de Desempeiio:

La aplicacion de requisitos de calidad especificos para cada materia prima esta acorde con las guias de producto
y los estandares de la industria.

La verificacién de las propiedades de la materia prima corresponde con los procedimientos técnicos y la
programacion de la produccién.

La consolidacion de los resultados de clasificacion esta conforme con los procedimientos técnicos y asegura la
correcta identificacién de la materia prima.

La seleccion de materias primas para la produccién esta acorde con los criterios de calidad establecidos y
garantiza el proceso productivo.
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e Laidentificacién de materiales que no cumplen con los estandares de calidad corresponde con los protocolos
de rechazo y asegura la integridad del producto final.

e Laasignacion de la materia prima a las diferentes lineas de produccion esta acorde con las guias de producto
y los objetivos de calidad de cada linea.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:

- Equipos para pruebas fisicas (textura, viscosidad, humedad)
- Equipos de analisis biolégico y quimicos (homogenizacidn, diluciones)
- Sistemas de documentacidn y registro de resultados

e  Productos y resultados (evidencias):

- Realizacidon de pruebas fisicas para determinar caracteristicas de las materias primas (textura, viscosidad,
humedad) conforme a los protocolos establecidos

- Utilizacién adecuada de los equipos segin manuales de uso y calibracion

- Registro preciso de resultados de pruebas fisicas y bioldgicas para la toma de decisiones en el procesamiento

- Comparacion de resultados conforme a normativa técnica y guias de producto

- Documentacion y comunicacion efectiva de resultados de andlisis biolégicos conforme a normativas de
calidad y salubridad

- Clasificacién de materias primas segun los requisitos de calidad establecidos y guias de producto

- Consolidacién de los resultados de clasificacion conforme a procedimientos técnicos y normativas de calidad

e Informacion requerida (referentes):

- Normativa técnica para el andlisis de propiedades fisicas y bioldgicas de materias primas
- Normas de higiene y seguridad alimentaria
- Guias de producto y estandares de calidad de la industria
- Manuales de uso y calibracion de equipos
- Instructivos de operacion y normas de higiene y seguridad alimentaria
- Procedimientos técnicos para la clasificacion y consolidacién de resultados
Protocolos de pruebas y procedimientos técnicos

CE06-5-ETAL-31221-E-016 — Asegurar la calidad y condiciones de conservacién de
COMPETENCIA ESPECIFICA las materias primas, de acuerdo con la normativa sanitaria y los procedimientos
de seguridad en el uso de equipos (maquinaria).

Elemento de Competencia 1: Inspeccionar materias primas en busca de impurezas, dafios o contaminantes
segun procedimiento técnico y normativa de salubridad.

Criterios de Desempefio:

e Laidentificacidon y remocién de impurezas o contaminantes en las materias primas se realiza conforme con los
estandares establecidos y las instrucciones de seguridad.

e La verificacion de dafios visibles en las materias primas estd acorde con los procedimientos de inspeccién y
garantiza la calidad del producto.

e Elregistro y reporte de anomalias detectadas durante la inspeccién cumple con los protocolos de trazabilidad
y permite una respuesta oportuna.

e Larevision del estado fisico y apariencia de las materias primas corresponde con los parametros de calidad y
los procedimientos de inspeccion.

e Laevaluacion del olor y color de las materias primas esta conforme con los lineamientos de control de calidad
y alerta sobre posibles contaminaciones.
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La confirmacion de conformidad con los limites permitidos de impurezas esta acorde con la normativa de
salubridad y los estandares de calidad definidos.

Elemento de Competencia 2: Manipular las materias primas acorde con procedimientos de seguridad de
personal y equipos y normatividad de salubridad.

Criterios de Desempeiio:

La inspeccién sobre el uso de equipo de protecciéon personal durante la manipulacién estd acorde con las
normativas de seguridad y salud en el trabajo.

La manipulacién de materia prima se realiza conforme con los procedimientos para prevenir contaminaciéon
cruzada y asegurar la seguridad alimentaria.

La verificacién de los métodos de transporte de la materia prima cumple con los estdndares de calidad y
seguridad establecidos.

La supervision de las condiciones de higiene en el area de manipulacién corresponde con los requisitos de
salubridad y evita riesgos de contaminacion.

La capacitacion del personal en medidas de seguridad e higiene para la manipulacién cumple con el plan de
seguridad alimentaria y los estandares de la industria.

La validaciéon del cumplimiento de los procedimientos de manipulacién estd acorde con las normas de
seguridad y garantiza la integridad de las materias primas.

Elemento de Competencia 3: Almacenar las materias primas para preservar su calidad segin
procedimientos técnicos y normatividad de salubridad.

Criterios de Desempefio:

El almacenamiento de las materias primas cumple con las condiciones de aseguramiento de integridad
establecidas por la empresa y la normativa vigente.

El etiquetado de las materias primas almacenadas contiene informacién relevante y es legible, conforme con
estandares de la industria y requisitos de trazabilidad.

El inventario de materias primas se mantiene actualizado, conforme con los procedimientos establecidos,
disponibilidad y control.

La ubicacion de las materias primas en areas de almacenamiento esta acorde con las especificaciones de
conservacion y la normativa de seguridad alimentaria.

La rotacién de las materias primas almacenadas corresponde con el sistema de control de fechas de caducidad
y garantiza la frescura y calidad.

La evaluacidn de las condiciones ambientales en las areas de almacenamiento est4 conforme con los
parametros de temperatura, humedad y ventilacién.

Contexto de la competencia

Recursos utilizados:

- Equiposy herramientas para inspeccion de materias primas

- Equipos de proteccion personal (EPP) para manipulacidn segura
- Sistemas de almacenamiento y etiquetado de materias primas
- Sistemas de inventariado y registro de materias primas

Productos y resultados (evidencias):

- Identificacién y remocién oportuna de impurezas y contaminantes en las materias primas conforme a
estandares y normativas de salubridad

- Almacenamiento adecuado de materias primas que garantiza la preservacién de su calidad segun
procedimientos técnicos y normas de seguridad

- Registro preciso y oportuno de anomalias encontradas durante la inspeccién de materias primas
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- Uso correcto de equipos de proteccion personal en la manipulacion de materias primas segin normativas de
seguridad

- Verificacion y cumplimiento de los métodos de transporte de materias primas acorde a estandares de
seguridad y calidad

- Capacitacion del personal sobre medidas de seguridad e higiene para la manipulacién de materias primas

- Almacenamiento y etiquetado de materias primas segin normativas, asegurando informacion legible y
completa

- Inventariado actualizado de materias primas conforme a procedimientos establecidos

Informacion requerida (referentes):

- Normativas de salubridad y seguridad en el trabajo (seguridad de personal y equipos)

- Procedimientos técnicos de inspeccidén, manipulacidn y almacenamiento de materias primas
- Protocolos de prevencion de contaminacion cruzada y seguridad alimentaria

- Protocolos de seguridad alimentaria y prevencién de contaminacién cruzada

- Estandares de calidad y requisitos de etiquetado en la industria alimentaria

- Planes de capacitacidn en seguridad e higiene para el personal encargado de la manipulacién

COMPETENCIA ESPECIFICA

CE07-5-ETAL-31221-E-016 — Aplicar tecnologias avanzadas para el procesamiento
de alimentos y bebidas, segin los estidndares de produccién y requisitos de
calidad del producto.

Elemento de Competencia 1: Mejorar procesos de transformacion y productos finales conforme con planes
de mejoramiento y lineas de procesos.

Criterios de Desempefio:

La aplicacion de protocolos de transformacién de alimentos en el proceso de elaboracion esta acorde con
procedimientos establecidos, y consistencia del producto final.

La optimizacién de la gestién de la produccién corresponde con los manuales de operacién y directrices de las
lineas de proceso.

La integracion de tecnologias avanzadas y sistemas en la produccién estd conforme con los manuales de
operaciones, la eficiencia y coherencia en cada etapa del proceso.

La adaptacion de procesos de transformacion a los planes de mejora estd acorde con los estdndares de
produccion y uso eficiente de los recursos.

La evaluacién de los resultados de las mejoras implementadas cumple con los indicadores de calidad y ajustes
para maximizar el rendimiento.

La documentacién de los cambios y mejoras realizadas en los procesos corresponde con los registros de control
de calidad, trazabilidad y mejora continua.

Elemento de Competencia 2: Operar equipos y maquinarias especificos para el procesamiento de alimentos
y bebidas, conforme con estandares de proceso y normatividad.

Criterios de Desempeiio:

La identificacién de los equipos y maquinarias necesarios en cada etapa del proceso esta acorde con los
estdndares y normatividad del producto y proceso.

La seleccidon de equipos y maquinaria corresponde con las caracteristicas especificas del producto y los
requisitos del proceso.

La configuracién y calibracién de los equipos seleccionados esta conforme con los manuales de operacién y las
especificaciones de la linea de produccién.

La operacioén de los equipos y maquinaria cumple con los procedimientos operativos estandar y las normativas
de seguridad.
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e La realizaciéon de mantenimiento preventivo y correctivo en los equipos corresponde con los protocolos
establecidos-

e La validacién del rendimiento de los equipos seleccionados esta acorde con los resultados de produccion y
ajustes para maximizar la eficiencia.

Elemento de Competencia 3: Aplicar técnicas y procedimientos adecuados para el procesamiento eficiente
de alimentos y bebidas segiin estandares de proceso y normatividad.

Criterios de Desempeiio:

e Laaplicacion de técnicas de preparacion, coccidn, enfriamiento, empaque y almacenamiento estd acorde con
las especificaciones de calidad y los estandares del producto.

o Elaseguramiento de la calidad y seguridad en cada fase del procesamiento corresponde con los estdndares de
los rangos operacionales y la conformidad del producto.

e La optimizaciéon de los procedimientos de procesamiento estd conforme con las politicas de manejo de
desperdicios y el uso responsable de materiales y recursos.

e Laadaptacion de las técnicas de procesamiento a las especificaciones de calidad cumple con la normatividad
vigente y las expectativas de los clientes.

e La aplicaciéon de procedimientos para evitar la contaminacién cruzada estd acorde con los protocolos de
seguridad alimentaria y estandares de inocuidad.

e Lasupervisiéon de los resultados de los procedimientos aplicados corresponde con los objetivos de calidad y la
implementacion de ajustes para mejorar la eficiencia.

Elemento de Competencia 4: Utilizar herramientas tecnolégicas y sistemas de control en el monitoreo del
proceso de produccion de alimentos y bebidas, conforme con estandares de proceso y normatividad.

Criterios de Desempefio:

e La utilizacion de sistemas de control automatizados para regulacién y monitoreo esta acorde con los
parametros definidos en el proceso de produccién y estabilidad del proceso.

e Lainterpretacion de los datos obtenidos mediante herramientas tecnolégicas corresponde con los manuales
de operaciones y areas de mejora.

e Laimplementacién de ajustes y mejoras en el proceso de produccién estd conforme con los analisis y datos
recopilados a través de herramientas tecnoldgicas.

e Laverificaciéon de la precisién y confiabilidad de las herramientas tecnoldgicas utilizadas corresponde con los
requisitos de calidad, resultados exactos y consistentes.

e La integraciéon de tecnologias de monitoreo para controlar variables criticas del proceso cumple con los
objetivos de calidad y optimizacion de recursos.

e La comunicacién de hallazgos derivados del monitoreo al equipo operativo esta acorde con los protocolos
internos y permite una respuesta rapida en la produccion.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Equipos y maquinarias especificas para el procesamiento de alimentos y bebidas
- Herramientas tecnoldgicas y sistemas de control automatizados para monitoreo y optimizacién
- Sistemas de analisis de datos y recopilacion de informacién para mejoras en el proceso

e  Productos y resultados (evidencias):
- Transformacion eficiente de productos y procesos segln procedimientos técnicos y mejoras en la gestion de
produccion
- Integracion de tecnologias y sistemas en la produccidn conforme a los manuales de operaciones
- Seleccidn y operacion correcta de equipos y maquinarias especificas para cada etapa del procesamiento,
conforme a los estandares y normativas del proceso
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- Aplicacion de técnicas adecuadas para el procesamiento de alimentos (preparacién, coccion, enfriamiento,
empaque, almacenamiento) asegurando calidad y seguridad

- Optimizacién de procedimientos de procesamiento conforme a politicas de manejo de desperdicios y recursos

- Uso efectivo de herramientas tecnolégicas y sistemas de control automatizados para regular y monitorear el
proceso de produccion

- Interpretacién adecuada de datos obtenidos mediante sistemas tecnolégicos para identificar mejoras

- Implementacién de ajustes y mejoras basados en los resultados y analisis obtenidos a través de herramientas
tecnoldgicas

Informacidn requerida (referentes):

- Manuales de operacidn de equipos y lineas de produccidn

- Estandares de calidad y normativas del proceso de produccion de alimentos y bebidas

- Normativas de seguridad para la operacidn de equipos y procedimientos

- Politicas de manejo de desperdicio de materiales y recursos

- Procedimientos técnicos y protocolos de transformacion y mejora en la gestién de produccion
- Procedimientos operativos estandar y normativas de seguridad

- Parametros y estandares operacionales para asegurar calidad y seguridad en alimentos

- Herramientas tecnoldgicas y sistemas de control para monitoreo y optimizacién del proceso

CE08-5-ETAL-31221-E-016 Verificar la calidad en cada fase de producciéon en la

COMPETENCIA ESPECIFICA industria de alimentos y bebidas, de acuerdo con el cumplimiento de los

procedimientos técnicos y la normatividad de calidad e inocuidad.

Elemento de Competencia 1: Elaborar indicadores de gestion para el seguimiento y control de la calidad en
la produccion segin estandares de proceso y normatividad vigente.

Criterios de Desempefio:

La identificacién de parametros clave de calidad en la produccién de alimentos y bebidas corresponde con los
procedimientos técnicos establecidos y la normatividad de calidad.

La definicién de objetivos y metas de calidad para cada indicador de gestién estd acorde con las métricas de
supervision del proceso y la normatividad vigente.

La evaluacién periédica de la eficacia de los indicadores de gestion de calidad se realiza conforme con analisis
comparativos, tendencias y desviaciones para identificar areas de mejora.

El seguimiento a los procesos y lineas de produccién para la implementaciéon de acciones correctivas esta
acorde con los programas de resultados y mejora continua.

La rectificacion de errores detectados en el proceso corresponde con el manual de gestion, y estandares de
calidad.

La revision y ajuste de los indicadores de gestion esta conforme con las necesidades del proceso y los cambios
en la normatividad de calidad y control de la produccién.

Elemento de Competencia 2: Medir las variables de proceso conforme con el procedimiento técnico y el tipo
de instrumentos.

Criterios de Desempefio:

La seleccién de variables de proceso para medicién corresponde con los objetivos de transformacién de
materias primas y calidad del producto final.

La optimizaciéon del proceso estd acorde con la identificacién de oportunidades de mejora durante la
produccion y con los procedimientos establecidos.

La aplicacién de técnicas de muestreo contribuye a garantizar la calidad de las muestras, conforme con las
fichas técnicas y los parametros de calidad.

La planeacién del muestreo es adecuada y estd acorde con el sistema de control por lotes o por variables.
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e La verificaciéon de los instrumentos de medicion utilizados cumple con los protocolos de calibracion y
mantenimiento.

e La validacidn de los datos obtenidos en la medicién de variables corresponde con los estandares técnicos y
permite decisiones informadas en el control de calidad.

Elemento de Competencia 3: Validar el cumplimiento de los estandares de certificacion de los productos
de alimentos y bebidas de acuerdo con normatividad de calidad y ambientales.

Criterios de Desempeiio:

e Lascertificaciones de calidad obtenidas estan acordes con los estandares establecidos por la normatividad y la
conformidad del producto.

e El aseguramiento de la garantia de cumplimiento de los productos estd conforme con los requerimientos
normativos de calidad y ambientales.

e La estandarizaciéon de los procesos de producciéon corresponde con los estandares de certificacién y
consistencia en la calidad.

e Los sistemas de aseguramiento de la calidad de los alimentos se implementan conforme con las directrices
establecidas por el area de calidad.

e La evaluacion de la efectividad de los sistemas de certificacion estd acorde con los resultados de auditorias
internas y externas.

e Laactualizacién de las practicas de produccion para cumplir con los estandares de certificaciéon corresponde
con los cambios en la normatividad vigencia de las certificaciones.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Instrumentos y técnicas de medicion de variables del proceso
- Sistemas de muestreo y planeacién de muestreo

e  Productos y resultados (evidencias):

- Identificacidn y definicidon de pardmetros clave de calidad en la produccion, conforme a procedimientos
técnicos y normativas aplicables

- Elaboracién de indicadores de gestion de calidad con objetivos y metas claras, acorde a las métricas de
supervision del proceso

- Evaluacién periddica de la eficacia de los indicadores de gestidn para identificar areas de mejora mediante
analisis comparativos y tendencias

- Seguimiento a los procesos y lineas de produccion para aplicar correcciones oportunas y mejorar la eficiencia
y eficacia del proceso

- Optimizacion del proceso a partir de la medicidn de variables y la identificacién de mejoras durante la
produccion

- Técnicas de muestreo adecuadas que garantizan la calidad de las muestras y se ajustan a las fichas técnicas y
series de lotes

- Validaciéon del cumplimiento de los estandares de certificacion de productos de alimentos y bebidas, acorde
con normas de calidad y ambientales

- Implementacién de sistemas de aseguramiento de calidad conforme a directrices del drea de calidad

e Informacién requerida (referentes):
- Procedimientos técnicos establecidos para el control de calidad
- Normativa de calidad y ambientales aplicables a la industria de alimentos y bebidas
- Estandares de certificacion de productos alimenticios
- Manuales de gestién de calidad y procedimientos técnicos
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- Parametros clave de medicion y supervision del proceso
- Fichas técnicas de las muestras y técnicas de muestreo
- Programas de seguimiento y mejora de la calidad en la produccion

COMPETENCIA ESPECIFICA

CE09-5-ETAL-31221-E-016 — Registrar el cumplimiento de indicadores de
produccion, conforme con programa de producciéon y los estandares de
desempeiio establecidos.

Elemento de Competencia 1: Aplicar las métricas de seguimiento y control de los resultados del programa
de produccion segun procedimiento técnico y programa de produccion.

Criterios de Desempeiio:

El andlisis de la capacidad de produccién de los equipos, lineas o planta estd acorde con los objetivos de
produccién en un periodo de tiempo especifico,

El establecimiento de métricas de seguimiento estd conforme con el tiempo de elaboracién de cada producto y
los estandares de calidad definidos.

La previsidon de la demanda de produccién estd acorde con la cantidad de materias primas necesarias para
satisfacer la demanda futura de los productos.

La evaluacion de la eficiencia de los equipos de produccién corresponde con las métricas de rendimiento
establecidas, y la capacidad de cumplir con los objetivos de produccion.

La aplicacién de indicadores de productividad esta acorde con los procedimientos técnicos, y evaluacién del
desempeiio de la planta.

La actualizacién periédica de las métricas de control corresponde con los cambios en el programa de
produccion y el seguimiento continuo del desempefio.

Elemento de Competencia 2: Registrar las variables de los indicadores en los medios definidos por la planta
de produccidon, segiin métricas de seguimiento y control de produccion y calidad.

Criterios de Desempefio:

La rotacién del inventario esta acorde con el analisis de efectividad de los recursos y permite la optimizacion
del almacenamiento.

La consecucion de la produccién corresponde con el rendimiento de produccién y el cumplimiento de los
objetivos establecidos.

La verificacion de los intervalos de tiempo de procesamiento esta conforme con los requisitos del proceso de
produccion y estandares de eficiencia.

La actualizacién de registros de produccién en los medios definidos cumple con las politicas de trazabilidad y
el monitoreo continuo.

La revision de las variables de rendimiento en los indicadores de produccién esta acorde con las métricas de
control establecidas y evaluacién precisa.

La consolidacién de datos en los sistemas de registro estd conforme con los procedimientos operativos y
analisis de tendencias y desempeiio.

Elemento de Competencia 3: Informar a los superiores sobre las deficiencias y no conformidades del
proceso, calidad de insumos y producto, segun resultados de indicadores y politicas de calidad.

Criterios de Desempefio:

El andlisis sistematico de los datos recopilados para identificar tendencias, patrones y areas de mejora esta
acorde con los objetivos del programa de produccion.

La preparacién de informes periédicos con el resumen de los resultados de los indicadores cumple con las
politicas de calidad y facilita la toma de decisiones.
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e La comunicacion de hallazgos y recomendaciones a los responsables de toma de decisiones corresponde con
los analisis de los indicadores y respuesta efectiva.

e La notificacion de no conformidades detectadas en el proceso o en la calidad de los insumos esta acorde con
los protocolos de calidad y la implementacién de acciones correctivas.

e Larevision de las acciones correctivas implementadas para resolver las no conformidades corresponde con las
politicas de mejora continua y el ajuste en el proceso.

e La propuesta de acciones de mejora basadas en los resultados de indicadores cumple con los objetivos de
calidad de la planta y la eficiencia operativa.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Equipos y sistemas de produccién (lineas de produccién y planta)
- Métodos de andlisis de capacidad de produccion
- Sistemas de registro y monitoreo de indicadores de produccién y calidad
- Inventarios de materias primas
- Programas de previsién de demanda y gestion de inventarios
- Herramientas de analisis de datos y generacién de informes

e  Productos y resultados (evidencias):

- Andlisis de la capacidad de produccion relacionado con el rendimiento en un periodo especifico

- Establecimiento y aplicacién de métricas de seguimiento para controlar el tiempo de elaboracion de
productos

- Previsidn adecuada de la demanda de produccion, asegurando la disponibilidad de materias primas necesarias

- Registro preciso de las variables de los indicadores de produccién y calidad en los medios definidos por la
planta

- Control y verificacién del rendimiento de produccion, alineado con la rotacidn de inventarios y la efectividad
de los recursos

- Verificacidn de intervalos de tiempo de procesamiento conforme al proceso de produccién

- Preparacién de informes periddicos sobre los resultados de los indicadores y hallazgos relacionados con la
calidad

- Comunicacion efectiva de deficiencias y no conformidades en el proceso o producto a los responsables de la
toma de decisiones

e Informacion requerida (referentes):
- Procedimientos técnicos del programa de produccion
- Politicas de calidad y métricas de seguimiento de produccidn
- Normas para el andlisis de capacidad de produccién y demanda
- Indicadores de rendimiento y control de inventarios
- Requisitos de informes de produccidn y calidad
- Protocolos de comunicacion interna para la transmision de hallazgos y recomendaciones

CE010-5-ETAL-31221-E-016 — Coordinar los procesos de produccion gestionados
COMPETENCIA ESPECIFICA por el personal en la industria procesadora de alimentos y bebidas, conforme con
los procedimientos técnicos y normatividad de calidad e inocuidad.

Elemento de Competencia 1: Supervisar el cumplimiento de las actividades segin la programacion de las
lineas de produccidn.

Criterios de Desempefio:
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La verificacion del cumplimiento de las actividades programadas estd acorde con los procedimientos
establecidos y las normas de calidad de la empresa.

La identificacion de desviaciones en la programacion de actividades en las lineas de produccién corresponde
con los protocolos de inspeccién y respuesta oportuna.

Los registros del progreso de las actividades programadas cumplen con los protocolos de comunicacién del
proceso y a los superiores de manera periddica.

La supervision de los tiempos de ejecucion de cada actividad estd acorde con el cronograma de produccién y
la eficiencia del proceso.

La implementacion de ajustes necesarios en la programacion se realiza conforme con los cambios en la
demanda y las necesidades de produccién.

La evaluacion de la eficiencia en el cumplimiento de las actividades programadas corresponde con los
indicadores de desempefio y mejoras en los procedimientos.

Elemento de Competencia 2: Canalizar la empatia entre los operarios y otros departamentos involucrados
durante el proceso de produccién, conforme con procedimientos técnicos y normativa de calidad.

Criterios de Desempeiio:

La facilitacién de la comunicacidn entre los operarios y otros departamentos se lleva a cabo conforme con los
canales de comunicacion establecidos, promoviendo un ambiente colaborativo.

La transmisidn de informacién relevante sobre el proceso de produccién a los equipos de trabajo estd acorde
con los procedimientos y estandares técnicos.

El fomento del trabajo colaborativo y en equipo entre operarios y departamentos corresponde con los objetivos
de procesos y mejora la cohesion en la produccion.

La atencién a las inquietudes de los operarios sobre el proceso esta conforme con los principios de
comunicacidn efectiva y la resolucion rapida de problemas.

La implementacién de reuniones interdepartamentales para coordinar el flujo de trabajo cumple con los
objetivos de produccidn, facilita la comprensién de roles y responsabilidades.

La evaluacion del clima laboral y de la colaboracién entre departamentos esta acorde con los indicadores de
satisfacciéon del personal y un ambiente productivo.

Elemento de Competencia 3: Solucionar las no conformidades que surjan durante el proceso de produccién,
segun procedimientos técnicos y normativa de calidad.

Criterios de Desempefio:

El abordaje de problemas o inconvenientes que surgen durante el proceso de produccién esta conforme con
los protocolos de mitigacion de impacto en la productividad y la orientacién de los superiores.

La utilizacién de técnicas de resolucién de problemas y toma de decisiones para identificar las causas raiz de
los problemas corresponde con las politicas de calidad y productividad.

El seguimiento a la implementacién de acciones correctivas esta acorde con el plan de mejoramiento continuo
y fortalece el proceso productivo.

La priorizacién de las no conformidades segin su impacto en la produccién cumple con los protocolos de
calidad y permite una atencién oportuna.

La evaluacion de la efectividad de las soluciones implementadas corresponde con los resultados esperados y
permite ajustes cuando es necesario.

La comunicacién de las no conformidades y soluciones aplicadas a los superiores esta

acorde con los protocolos de reporte y la transparencia en la gestién de calidad.

Contexto de la competencia

Recursos utilizados:
- Sistemas de registro y seguimiento del progreso de actividades

// Marco

Nacional de
Cualificaciones
Colombia

22

SEC]




Educacidon

- Técnicas de resolucion de problemas y toma de decisiones
- Canales de comunicacion establecidos para coordinacién entre departamentos

e  Productos y resultados (evidencias):

- Verificacidn del cumplimiento de actividades programadas segun los procedimientos técnicos y normas de
calidad

- Identificacidn y comunicacién de desviaciones en la programacion de actividades de produccién conforme a
protocolos establecidos

- Reportes precisos sobre el progreso de las actividades de produccién, comunicados oportunamente a
superiores y departamentos

- Facilitacion de la comunicacion efectiva entre operarios y otros departamentos, asegurando el flujo de
informacién relevante

- Fomento de trabajo colaborativo entre operarios y departamentos, contribuyendo al cumplimiento de los
objetivos de produccidn

- Solucién rapida y eficiente de no conformidades surgidas durante la produccién mediante la implementacién
de técnicas de resolucidon de problemas

- Seguimiento adecuado de las acciones correctivas implementadas para mejorar y fortalecer los procesos
productivos

e Informacidn requerida (referentes):

- Procedimientos técnicos para la supervisién y control de procesos

- Procedimientos técnicos y normas de calidad para supervision de actividades
- Normativa de calidad aplicable a la industria alimentaria y de bebidas

- Protocolos de comunicacion establecidos en la empresa

- Protocolos de comunicacion entre operarios, departamentos y superiores

- Politicas de calidad y productividad de la organizacion

- Planes de mejora y fortalecimiento de procesos productivos

Competencias Basicas
Competencia Comunicacion (oral y escrita en lengua materna Duracién
y una segunda lengua)
e  Produccién textual.
. e Comprensidn e interpretacion textual. 1 crédi
2.4  Competencias ) o . L credito
al e Medios de comunicacion y otros sistemas simbdlicos.
ave . s
L. e  Etica de la comunicacién.
(Basicas y
transversales) Competencias en matematicas Duracion
e Pensamiento y sistemas numéricos.
e Pensamiento espacial y sistemas geométricos. 7 créditos
e  Pensamiento métrico y sistemas de medidas.
Competencias en ciencias sociales y ciencias naturales Duracién
e Quimica general y laboratorio.
e Quimica de alimentos.
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e Biologia y laboratorio.
e Microbiologia. 8 créditos
e  Fisica.
e  Relacion ciencia, tecnologia y sociedad.
Competencias ciudadanas Duracién
e Convivenciay paz.
e  Participacidn y responsabilidad democratica. Pluralidad,
identidad y valoracién de las diferencias
e adaptacion al cambio,
e Atencion y servicio al cliente interno y externo
e Aprendizaje continuo,
e comunicacién asertiva,
e aceptacion de errores y fracasos.
e Autonomiay criterio en la toma de decisiones, 5 créditos
e Adaptacion al cambio.
e Empatia,
e tolerancia,
e trabajo en equipo,
e igualdad de género,
e regulacion emocional,
e  perseverancia,
e sentido de pertenencia con pares
Competencias Transversales
Habilidades en el uso de las TIC
Moddulo Referente para el aprendizaje Duracion
RA1l: Planifica la recoleccién de
datos de acuerdo con parametros
de disponibilidad, usabilidad,
confiabilidad y pertinencia
RA2: Determina criterios de
tratamiento y manipulacién de
Procesamiento de datos de acuerdo con objetivos de .
. . . e 3 créditos
la informacion procesamiento y analisis de la
informacion.
RA3: Interpreta datos a partir del
uso de herramientas tecnoldgicas.
RAA4: Elabora informes de gestion a
partir del tratamiento de Ila
informacion en bases de datos.
Proteccion de Salud y el medio ambiente
Mddulo Referente para el aprendizaje Duracion
Implementacion del plan|RA1: Reporta los impactos vy 5 créditos
de proteccion ambiental riesgos ambientales segun los
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protocolos de la organizacién vy el
plan de manejo ambiental.

RA2: Desarrolla las estrategias de
proteccién del medio ambiente en
funcién de la operacion

RA3: Supervisa la implementacion
del plan de proteccion ambiental
segun los riesgos identificados y las
necesidades de la organizacion.
RA4: Participa en la elaboracién de
un plan de prevencién de riesgos
en una pequefia empresa,
identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados

Cultura emprendedora y empresarial

Mddulo

Referente para el aprendizaje

Duracidén

Proponer ideas y buscar
oportunidades

RA1: Describe diferentes enfoques
analiticos de identificacion de
oportunidades empresariales vy
lleva a cabo wun andlisis de
necesidades involucrando a grupos
de interés relevantes.

Manejar recursos

RA2: Ayuda a otros a reflexionar
sobre sus necesidades, deseos,
intereses y aspiraciones teniendo
en cuenta objetivos; y, desarrolla
un plan a partir de recursos
limitados de la actividad de
creacién de valor.

Educacion
Econdmica

Financiera vy

RA3: Explica las diferencias entre
balance y estado de pérdidas y
ganancias, aplica un plan
financiero y hace prondsticos de lo
requerido considerando convertir
las ideas en accién

Pasar a la accidn

RA4: Define objetivos de largo
plazo y establecer el plan de accidon
teniendo en cuenta las prioridades
y los hitos clave para crear valor.

Manejar la incertidumbre,
la ambigliedad y el riesgo

RA5: Aplica el concepto de
pérdidas asequibles que oriente la
toma de decisiones a partir de la
creacion de valor

2 créditos

Capaci

dad de innovacion e investigacion

Médulo

Referente para el aprendizaje

Duracion

Creatividad para solucionar
problemas concretos

RA1l: Demuestra pensamiento
critico y actitud de indagacién en la

1 crédito

.

Marco
Nacional de
Cualificaciones

Colombia

SEC]

25



Educacidon

solucion de problemas concretos
de su entorno.

RA2: Desarrolla, implementa y
comunica nuevas ideas que
contribuyen a buscar alternativas
de solucidn a situaciones concretas
de su campo profesional.

RA3: Toma decisiones teniendo en
cuenta datos e informacién
pertinente, valida y confiable.

Nota: las Competencias Clave presenta 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
CE01-5-ETAL-31221-E-016 - Preparar la estimacion de costos de procesamiento de alimentos y bebidas
de acuerdo con los sistemas de costeo y estandares especifico del producto a procesar.

Duracion créditos: 4 Duracidn en horas: 192

Elemento de competencia 1. Estimar los rangos operacionales en el procesamiento de alimentos y
bebidas, conforme con la formulacién y estandarizacién del producto.

Criterios de evaluacion:

CE1: Selecciona el sistema de costeo adecuado empleando técnicas de analisis y considerando el tipo de
proceso.

CE2: Evalua la precisién de los rangos operacionales en funcidn de las especificaciones del producto y los
estandares de calidad.

CE3: Verifica la viabilidad de los rangos operacionales estimados en relacion con los recursos disponibles y las
capacidades de la planta de produccion.

CE4: Documenta y comunica la estimacién de costos de los rangos operacionales y parametros clave, conforme
a los lineamientos operacionales.

CE5: Revisa y ajusta la estimacién de los rangos operacionales en respuesta a cambios en la formulacion del
producto o mejoras en los procesos de produccion.

CE6: Demuestra proactividad en la actualizaciéon y ajuste continuo de los rangos operacionales para mantener la
eficiencia y calidad en el proceso.

Elemento de competencia 2. Identificar los recursos asociados a los rangos operacionales segun los
estandares de produccion.

Criterios de evaluacion:
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CE1: Describe las actividades correspondientes al rango operacional considerando el tipo de proceso y los
procedimientos técnicos.

CE2: Identifica los recursos requeridos para establecer los rangos operacionales, incluyendo personal, equipos,
materiales y tiempo, conforme a los estandares de produccion y especificaciones del producto.

CE3: Realiza ajustes a los rangos operacionales con base en los resultados de evaluaciones continuas para
optimizar los recursos y el proceso.

CE4: Mantiene un enfoque de mejora continua en la identificacion y ajuste de recursos, asegurando la eficiencia
y calidad del proceso.

Elemento de competencia 3. Establecer el costo de las lineas de operacion segtn el tipo de producto y rango
operacional.

Criterios de evaluacion:

CE1: Selecciona el sistema de costeo adecuado aplicando técnicas de analisis segun el tipo de proceso.
CE2: Calcula el costo de las lineas de operacidn teniendo en cuenta los requisitos especificos del producto y los
rangos operacionales estimados.

CE3: Considera todos los costos asociados, incluyendo mano de obra, materiales, energia y otros gastos
indirectos, en el calculo de costos de cada linea de operacion.

CEA4: Sugiere acciones de mejora para optimizar la eficiencia de los recursos, considerando la rentabilidad
operativa de la empresa y los criterios de calidad del producto.

CE5: Ajusta los valores de costo conforme a los procedimientos técnicos y métodos de costeo establecidos.
CE6: Refleja un enfoque analitico en la evaluacidn y ajuste de los costos operacionales, asegurando la
rentabilidad y eficiencia del proceso.

Elemento de competencia 4. Calcular las cantidades de pedidos de materias primas e insumos segun el costo
de rango operacional, lineas de operacidn y tipo de producto.

Criterios de evaluacion:

CE1: Estima las cantidades de pedidos de materias primas e insumos de acuerdo con el costo de los rangos
operacionales estimados y las especificaciones del producto.

CE2: Monitorea el inventario de materias primas e insumos conforme a las necesidades de produccién y los
cambios en los costos operacionales.

CE3: Configura el sistema de costos segln el método de costeo y los procedimientos técnicos establecidos.
CE4: Elabora un informe estructurado conforme a los procedimientos técnicos y el tipo de costeo utilizado.
CE5: Muestra capacidad de organizacidn en la planificacion y calculo de pedidos, asegurando la alineacién con
los costos y necesidades de produccidn.

CE02-5-ETAL-31221-E-016 — Programar las actividades del personal en las diferentes lineas de produccién en
la industria procesadora de alimento y bebidas, acorde con los procesos establecidos por la empresa y a la
normatividad sanitaria vigente.

Duracion créditos: 4 Duracion en horas: 192

Elemento de competencia 1. Asignar las actividades de produccion a los operarios de acuerdo con la
programacion de la linea de producto o de proceso.
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Criterios de evaluacion:

CE1: Selecciona la materia prima e insumos de acuerdo con las especificaciones de la formulacién del producto
y los estandares de calidad establecidos.

CE2: Verifica la cantidad y calidad de la materia prima e insumos asegurando que cumplen con los
requerimientos del producto para el proceso de produccion.

CE3: Documenta el proceso de alistamiento, incluyendo la cantidad, tipo y origen de la materia prima e insumos
utilizados, siguiendo los lineamientos para la trazabilidad y los estandares de proceso establecidos.

CEA4: Registra y justifica cualquier cambio en la seleccién de materia prima e insumos, garantizando el
cumplimiento de los métodos de trazabilidad.

CE5: Mantiene un enfoque ordenado y detallado en la preparacion y documentacién de la materia prima,
asegurando la coherencia con las especificaciones del producto.

Elemento de competencia 2. Alistar la materia prima e insumos en las diferentes lineas de procesos de
acuerdo con la formulacion y estandares de producto.

Criterios de evaluacion:

CE1: Asigna tareas de manera equitativa y eficiente, considerando el rol, habilidades y capacidades de los
operarios.

CE2: Facilita la induccidn de nuevos operarios, siguiendo el plan de capacitacion de la empresa.

CE3: Comunica las instrucciones a los operarios de manera clara y precisa, asegurando la comprensién y
cumplimiento del plan de programacion.

CE4: Monitorea el progreso de las actividades asignadas, realizando ajustes necesarios para cumplir con la
programacion y estandares de calidad.

CE5: Fomenta la colaboracion y el respeto entre los operarios, promoviendo un ambiente de trabajo positivo y
productivo.

Resultado de aprendizaje 3. Elaborar reportes de produccion y funcionamiento de la planta conforme a la
orden y programa de produccion de la linea de producto.

Criterios de evaluacion:

CE1: Redacta los reportes de produccion y funcionamiento de la planta basandose en el progreso real de las
actividades en comparacion con la programacion establecida.

CE2: Incluye en los reportes datos sobre rendimiento de la linea de producto, cantidad, tamanio, inventarios,
tiempos de produccion, eficiencia, desperdicios y desviaciones, conforme a los estandares de seguimiento para
el proceso.

CE3: Valida los reportes con personal autorizado, asegurando que cumplen con los requisitos de exactitud y
fiabilidad para su socializacion.

CE4: Organiza y presenta la informacion en los reportes de manera clara y estructurada, facilitando la toma de
decisiones y el seguimiento del proceso.
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CE03-5-ETAL-31221-E-016 — Aplicar practicas de sostenibilidad ambiental en los procesos de produccion de
alimentos y bebidas, conforme con los requisitos legales y normatividad de sostenibilidad ambiental.

Duracion créditos: 7 Duracion en horas: 336

Resultado de aprendizaje 1. Aplicar practicas sostenibles para el uso de recursos naturales de acuerdo con el
plan de gestion ambiental.

Criterios de evaluacion:

CE1: Optimiza el uso de recursos naturales conforme a las directrices del plan de sostenibilidad.
CE2: Implementa medidas para reducir el consumo de agua y energia en la produccién.

CE3: Reutiliza los recursos naturales segun los procedimientos técnicos establecidos.

CE4: Documenta las acciones sostenibles realizadas y su impacto ambiental.

CE5: Propone mejoras para la gestion ambiental en respuesta a las evaluaciones de desempeiio.

CE6: Demuestra conciencia ecoldgica al proponer mejoras para la gestion sostenible.

Resultado de aprendizaje 2. Verificar la reduccién del impacto ambiental en los envases conforme a los planes
de mitigacion establecidos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Evalua el tipo de material utilizado en los envases para asegurar su reciclabilidad.

CE2: Aplica técnicas de reduccion de residuos en el proceso de empaquetado.

CE3: Asegura que los envases cumplen con los requisitos legales ambientales.

CEA4: Registra los avances en la reduccion de residuos de envases en los informes de sostenibilidad.
CE5: Recomienda el uso de envases mas sostenibles seglin nuevas tecnologias o materiales disponibles.

CE6: Promueve activamente el uso de envases ecoldgicos y minimiza los residuos en la produccion.

Resultado de aprendizaje 3. Evaluar la efectividad de los procedimientos de muestreo segun los requisitos
legales y ambientales.

Criterios de evaluacion:

CE1: Analiza los resultados del muestreo compardndolos con los estdndares ambientales establecidos.
CE2: Verifica que las técnicas de muestreo se apliquen correctamente conforme a los protocolos legales.
CE3: Identifica areas de mejora en los procedimientos de muestreo para optimizar la eficiencia.

CE4: Reporta los resultados del muestreo en informes detallados y alineados con la normativa.

CE5: Sugiere ajustes en las técnicas de muestreo para mejorar la precision y el cumplimiento legal.

CE6: Muestra compromiso en la identificacion de mejoras dentro de los procedimientos de muestreo.

Resultado de aprendizaje 4. Controlar el cumplimiento de las normativas ambientales vigentes durante la
produccion segun los requisitos legales y ambientales.
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Criterios de evaluacion:

CE1: Supervisa que los procesos de producciéon cumplan con las normativas ambientales aplicables.

CE2: Monitorea la actualizacién de permisos y certificaciones ambientales dentro del plazo requerido.

CE3: Asegura la correcta implementacion de las medidas correctivas para el cumplimiento ambiental.

CE4: Colabora con autoridades y organismos de certificacién para la verificacion de normativas.

CES5: Documenta las acciones correctivas realizadas para asegurar el cumplimiento continuo de la normativa.

CE6: Actua con responsabilidad y ética en la gestidn de los estandares ambientales.

CE04-5-ETAL-31221-E-016 — Controlar el método de recepcion de la materia prima, de acuerdo con los
requisitos de calidad y normas establecida para las lineas de producto.
Duracion créditos: 4 Duracién en horas: 192

Elemento de Competencia 1: Determinar la variacion de materia prima segin formulaciéon y
estandares de calidad del producto final.

Criterios de evaluacion:

CE1: Verifica las variaciones en la calidad, cantidad, y composicion de la materia prima utilizando técnicas de
inspeccion y comparandolas con los parametros de calidad establecidos.

CE2: Interpreta los resultados de la evaluacion de las variaciones, relacionandolos con los estandares de calidad
y las especificaciones de la formulacién del producto.

CE3: Propone medidas correctivas o ajustes en la formulacidn del producto, basandose en las variaciones
detectadas en la materia prima, garantizando la calidad del producto final.

CE4: Documenta vy justifica el retiro de sobrantes de materia prima, asegurando el cumplimiento de los
procedimientos técnicos y las técnicas de limpieza.

CE5: Demuestra un enfoque critico y proactivo al analizar las variaciones en la materia prima, asegurando
decisiones fundamentadas para mantener la calidad del producto.

Elemento de Competencia 2: Identificar criterios de aceptacion de la materia prima previo al proceso
de produccidn, de acuerdo con las condiciones de calidad y autenticidad de insumos.
Criterios de evaluacion:

CE1: Selecciona y justifica los criterios de aceptacion de la materia prima, teniendo en cuenta la calidad,
seguridad alimentaria y requisitos legales.

CE2: Comunica efectivamente la aprobacion de los criterios de aceptacion a proveedores y personal de
produccion, empleando los medios y protocolos establecidos por la empresa.

CE3: Realiza pruebas y andlisis de calidad a la materia prima entrante, evaluando su autenticidad y

cumplimiento con los estandares de calidad requeridos para la produccién y transformacién de alimentos.
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CE4: Revisa y evalua la efectividad de los criterios de aceptacion utilizados, sugiriendo mejoras en funcién de los
resultados obtenidos.

CE5: Mantiene una actitud ética y rigurosa al evaluar los criterios de aceptacién, asegurando que todas las
decisiones se alineen con los estdndares de calidad y seguridad alimentaria.

Elemento de Competencia 3: Gestionar acuerdos de servicio con los proveedores de materia prima,
segun estandares de calidad para la produccidn.

Criterios de evaluacion:

CE1: Establece canales de comunicacion eficaces con los proveedores de materia prima, siguiendo las politicas
de proceso y calidad de la empresa.

CE2: Negocia y documenta los términos de entrega de la materia prima, asegurando que cumplan con los
estandares de calidad establecidos.

CE3: Evalua el desempefio de los proveedores en términos de calidad, puntualidad y confiabilidad, presentando
informes que reflejan su cumplimiento con los estandares de calidad.

CEA4: Justifica las acciones correctivas o de mejora con los proveedores, basandose en los resultados de las
evaluaciones periddicas y asegurando la mejora continua.

CE5: Demuestra profesionalismo y responsabilidad en la gestidn de relaciones con proveedores, asegurando la
calidad y eficiencia en el suministro de materia prima.

CE05-5-ETAL-31221-E-016 — Caracterizar la composicion de la materia prima en las diferentes lineas de
produccion en la industria de alimento y bebidas, segun guias de producto, protocolo de analisis y requisitos
de calidad.

Duracion créditos: 6 Duracién en horas: 288

Elemento de Competencia 1: Evaluar los constituyentes de cada materia prima segin la linea de
producto.

Criterios de evaluacion:

CE1: Reconoce las caracteristicas fisicas de las materias primas, como textura, viscosidad y humedad,
empleando métodos de prueba especificos.

CE2: Selecciona y maneja los equipos adecuados para evaluar las propiedades fisicas de las materias primas,
siguiendo las instrucciones de uso y calibracién.

CE3: Interpreta los resultados obtenidos en las pruebas fisicas, comparandolos con los criterios técnicos de
medicién y manuales de los equipos.

CE4: Registra los resultados de las pruebas fisicas, asegurando que la informacidn recopilada es precisa y util
para la toma de decisiones en el procesamiento de las materias primas.

CE5: Demuestra responsabilidad y compromiso en la correcta identificacidn y registro de los constituyentes de
las materias primas, siguiendo los protocolos establecidos.

Elemento de Competencia 2: Realizar analisis microbiol6gicos segiin normatividad ambiental y de
salubridad.
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Criterios de evaluacion:

CE1: Prepara y homogeneiza las muestras para andlisis bioldgicos, utilizando las técnicas y estdndares de la
industria.

CE2: Elabora diluciones conforme al método de andlisis requerido, asegurando la precision en las mediciones.

CE3: Opera los equipos necesarios para realizar los analisis biolégicos, siguiendo las normas de higiene,
seguridad alimentaria y las instrucciones de operacion.

CE4: Documenta y comunica los resultados de los analisis bioldgicos, garantizando que se ajustan a los
lineamientos operativos y de calidad establecidos.

CE5: Muestra una actitud ética y responsable en la realizacion de andlisis bioldgicos, asegurando la precision y
fiabilidad de los resultados.

Elemento de Competencia 3: Clasificar la materia prima segin requisitos de calidad y guias de
producto para cada linea.

Criterios de evaluacion:

CE1: Aplica los requisitos de calidad para cada materia prima, de acuerdo con las guias de producto y estandares
de la industria.

CE2: Verifica la conformidad de las materias primas con los procedimientos técnicos y la orden de produccidn,
asegurando su adecuada clasificacion.

CE3: Consolida los resultados de la clasificacidon de las materias primas, siguiendo los procedimientos técnicos
establecidos y garantizando su coherencia con los estandares de calidad.

CE4: Mantiene una actitud meticulosa y proactiva en la clasificacion de materias primas, asegurando el
cumplimiento de los requisitos de calidad.

CE06-5-ETAL-31221-E-016 — Asegurar la calidad y condiciones de conservacion de las materias primas, de
acuerdo con la normatividad sanitaria y los procedimientos de seguridad en el uso de equipos y maquinaria.

Duracion créditos: 4 Duracion en horas: 192

Elemento de Competencia 1: Inspeccionar materias primas en busca de impurezas, dafios o
contaminantes segin procedimiento técnico y normativa de salubridad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Reconoce impurezas, dafios o contaminantes en las materias primas mediante la aplicacion de técnicas de
inspeccion.
CE2: Selecciona y utiliza las herramientas adecuadas para la identificacién y remocion de impurezas, siguiendo

los estandares establecidos.

CE3: Registra y reporta anomalias detectadas en las materias primas de manera precisa y en el tiempo
establecido.

CE4: Valora la importancia de la precisidn y la responsabilidad en la identificacidon de contaminantes,
demostrando un compromiso con la seguridad alimentaria.

// Marco

\ Nacional de
Cualificaciones
Colombia

SEC]

32



Educacidon

Elemento de Competencia 2: Manipular las materias primas acorde con procedimientos de seguridad
de personal y equipos y normatividad de salubridad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Utiliza equipo de proteccion personal de manera adecuada durante la manipulacion de las materias
primas, cumpliendo con las normativas de seguridad y salud en el trabajo.

CE2: Implementa técnicas para prevenir la contaminacion cruzada y garantizar la seguridad alimentaria durante
la manipulacién de materias primas.

CE3: Verifica que los métodos de transporte de las materias primas se realicen segln los estandares de calidad y
seguridad.

CE4: Evalua la adherencia a los planes de capacitacion sobre medidas de seguridad e higiene para la
manipulacién de materias primas, asegurando que cumplen con los estandares de la industria.

CE5: Demuestra una actitud proactiva y responsable en la aplicacién de medidas de seguridad durante la
manipulacién de materias primas, priorizando la salud y la seguridad del personal.

Elemento de Competencia 3: Almacenar las materias primas para preservar su calidad segin
procedimientos técnicos y normatividad de salubridad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Asegura que el almacenamiento de las materias primas cumple con las condiciones necesarias para
preservar su integridad, conforme a las normas de la empresa y la legislacion vigente.

CE2: Etiqueta las materias primas almacenadas con informacidn relevante y legible, siguiendo los estandares de
la industria.

CE3: Mantiene actualizado el inventario de materias primas, asegurando la precisidén y el cumplimiento de los
procedimientos establecidos.

CE4: Reconoce la importancia de un almacenamiento adecuado, demostrando una actitud diligente y
responsable para preservar la calidad de las materias primas.

CE07-5-ETAL-31221-E-016 — Aplicar tecnologias avanzadas para el procesamiento de alimentos y bebidas,
segun los estdndares de produccion y requisitos de calidad del producto.

Duracion créditos: 7 | Duracion en horas: 336

Elemento de Competencia 1: Mejorar procesos de transformacion y productos finales conforme con
planes de mejoramiento y lineas de procesos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Analiza el impacto de las tecnologias aplicadas en el proceso productivo segiin manuales de operacidn.
CE2: Aplica mejoras en las técnicas de produccidn conforme a estandares operativos.

CE3: Evalua los resultados de la transformacion de productos y su correspondencia con los objetivos de mejora.
CE4: Muestra disposicidn para el aprendizaje continuo y adaptacion de nuevas tecnologias.
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Elemento de Competencia 2: Operar equipos y maquinarias especificos para el procesamiento de
alimentos y bebidas, conforme con estandares de proceso y normatividad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Identifica los equipos necesarios para cada etapa del proceso segun las caracteristicas del producto.

CE2: Selecciona equipos conforme a la normativa y estdndares operativos.

CE3: Opera los equipos de acuerdo con los procedimientos y normativas de seguridad.
CE4: Promueve la responsabilidad y el cumplimiento de las normativas de seguridad en el uso de maquinaria.

Elemento de Competencia 3: Aplicar técnicas y procedimientos adecuados para el procesamiento
eficiente de alimentos y bebidas segiin estandares de proceso y normatividad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Aplica técnicas de procesamiento eficientes de acuerdo con las especificaciones del producto.
CE2: Asegura la calidad y seguridad de los alimentos conforme a los estandares operacionales.
CE3: Optimiza el uso de materiales y recursos, minimizando desperdicios en los procesos.

CE4: Fomenta una actitud proactiva hacia la mejora continua y la sostenibilidad en el proceso productivo.

Elemento de Competencia 4: Utilizar herramientas tecnoldgicas y sistemas de control en el
monitoreo del proceso de produccion de alimentos y bebidas, conforme con estandares de proceso
y normatividad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Utiliza sistemas de control automatizados para regular el proceso de produccion segun los parametros
establecidos.

CE2: Interpreta los datos obtenidos de herramientas tecnoldgicas para identificar oportunidades de mejora.
CE3: Implementa ajustes en el proceso productivo basados en el andlisis de datos.

CE4: Demuestra responsabilidad en la aplicacidn de tecnologia para mejorar la eficiencia del proceso.

CE08-5-ETAL-31221-E-016 — Analizar la calidad en produccién en la Industria de alimento y bebidas, de acuerdo
con procedimientos técnicos y normativa de calidad.

Duracion créditos: 5 Duracion en horas: 240

Elemento de Competencia 1: Elaborar indicadores de gestiéon para el seguimiento y control de la
calidad en la produccidn segiin estandares de proceso y normatividad vigente.

Criterios de evaluacion:
CE1: Identifica parametros clave de calidad conforme a los procedimientos establecidos.
CE2: Disefa indicadores alineados con los objetivos de calidad y mejora continua del proceso.

CE3: Analiza los resultados obtenidos de los indicadores y su impacto en la produccion.

CE4: Monitorea los indicadores de gestién de manera periddica segun las métricas establecidas.
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CE5: Fomenta la colaboracion en equipo para la toma de decisiones basadas en los indicadores.

Elemento de Competencia 2: Medir las variables de proceso conforme con el procedimiento técnico
y el tipo de instrumentos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Aplica técnicas de muestreo correctas segun la normativa y procedimientos internos.
CE2: Selecciona los instrumentos de medicidn adecuados para cada variable del proceso.
CE3: Realiza mediciones precisas de las variables criticas siguiendo los estandares técnicos.
CEA4: Registra los datos obtenidos en formatos establecidos, garantizando la trazabilidad.

CE5: Mantiene responsabilidad y exactitud en la manipulacién de los instrumentos de medicion.

Elemento de Competencia 3: Validar el cumplimiento de los estindares de certificacion de los
productos de alimentos y bebidas de acuerdo con normatividad de calidad y ambientales.

Criterios de evaluacion:

CE1: Revisa la conformidad de los productos con los estandares de certificacidon exigidos.

CE2: Verifica que los procesos de produccidn se alineen con las normativas de calidad y ambientales.
CE3: Documenta los resultados de las validaciones de calidad, asegurando el cumplimiento normativo.
CE4: Evalua el sistema de gestion de calidad y su efectividad en el aseguramiento de estandares.

CE5: Demuestra un enfoque ético y riguroso al garantizar el cumplimiento de los estandares de certificacion.

CE09-5-ETAL-31221-E-016 — Registrar el cumplimiento de indicadores de produccion, conforme al programa
de produccidn y los estandares de desempeiio establecidos.

Duracion créditos: 4 Duracién en horas: 192

Elemento de Competencia 1: Aplicar las métricas de seguimiento y control de los resultados del
programa de produccion segin procedimiento técnico y programa de produccion.

Criterios de evaluacidon:

CE1: Identifica los tiempos de produccion y su relacidn con la capacidad de los equipos.

CE2: Calcula la capacidad de produccién por la linea de producto en funcion del tiempo disponible.

CE3: Compara la demanda de produccién con la capacidad proyectada para determinar necesidades de ajuste.
CE4: Documenta los resultados obtenidos en formatos establecidos por la planta.

CE5: Muestra iniciativa en la propuesta de mejoras basadas en el analisis de la capacidad de produccién.

Elemento de Competencia 2: Registrar las variables de los indicadores en los medios definidos por
la planta de produccidn, segiin métricas de seguimiento y control de produccion y calidad.

Criterios de evaluacion:
CE1: Verifica que los medios de registro sean acordes a los procedimientos de la planta.

CE2: Anota las variables de produccién y calidad en los registros con precision.
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CE3: Controla que los datos sean coherentes con los indicadores establecidos.
CE4: Organiza los registros de manera que sean facilmente accesibles para futuras auditorias.

CE5: Demuestra responsabilidad al mantener la exactitud en los registros de produccion y calidad.

Elemento de Competencia 3: Informar a los superiores sobre las deficiencias y no conformidades del
proceso, calidad de insumos y producto, segiin resultados de indicadores y politicas de calidad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Analiza las tendencias y variaciones de los indicadores para detectar problemas en la produccidn.

CE2: Elabora informes claros y completos con los hallazgos de deficiencias en la produccioén.

CE3: Presenta recomendaciones sobre areas de mejora basadas en los resultados del andlisis.

CE4: Comunica los problemas detectados de manera oportuna a los responsables de la toma de decisiones.

CE5: Muestra proactividad en la bdsqueda de soluciones a las deficiencias identificadas.

CE010-5-ETAL-31221-E-016 — Coordinar los procesos de produccién gestionados por el personal en la
industria procesadora de alimentos y bebidas, conforme con los procedimientos técnicos y normatividad de
calidad e inocuidad.

Duracion créditos: 7 Duracion en horas: 336

Elemento de Competencia 1: Supervisar el cumplimiento de las actividades segin la programacién
de las lineas de produccion

Criterios de evaluacion:

CE1: Identifica los recursos y tareas necesarios para cumplir con el programa de produccion.

CE2: Ajusta la programacion segun el progreso y las necesidades de la linea de produccion.

CE3: Comunica de forma clara las tareas asignadas a los operarios y otros departamentos.

CE4: Evalua el rendimiento de las actividades programadas y reporta cualquier desviacion.

CE5: Registra los avances de las actividades en plataformas o sistemas, asegurandose de cumplir con los
estandares de calidad en la documentacion.
CE6: Fomenta la responsabilidad y el compromiso hacia el cumplimiento de los objetivos de produccidn.

Elemento de Competencia 2: Canalizar la empatia entre los operarios y otros departamentos
involucrados durante el proceso de produccién, conforme con procedimientos técnicos y normativa
de calidad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Promueve el intercambio efectivo de informacion entre operarios y departamentos.

CE2: Asegura que los equipos de trabajo comprendan los objetivos del proceso productivo.

CE3: Aplica estrategias para fomentar la cooperacion y el trabajo en equipo.

CE4: Supervisa la comunicacion entre areas, garantizando el cumplimiento de los protocolos.
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CE5: Promueve un ambiente de trabajo colaborativo y empatico.

Criterios de evaluacion:

Elemento de Competencia 3: Solucionar las no conformidades que surjan durante el proceso de
produccidn, segiin procedimientos técnicos y normativa de calidad.

CE1: Identifica rapidamente las no conformidades que surgen en el proceso.

CE2: Emplea técnicas de resolucion de problemas para determinar las causas de las desviaciones.
CE3: Implementa acciones correctivas segun los protocolos establecidos.

CEA4: Evalla la eficacia de las soluciones aplicadas y ajusta las acciones si es necesario.

CE5: Mantiene una actitud proactiva y comprometida con la mejora continua y la calidad.

FORMACION EN EL CENTRO DE TRABAJO

Duracion
624h/ 13 c

CE01-5-ETAL-31221-
E-016 - Preparar la
estimacion de costos de
procesamiento de
alimentos y bebidas de
acuerdo con los
sistemas de costeo y

estandares especifico
del producto a
procesar.

RA 1: Analizar los rangos operacionales en el procesamiento de alimentos y
bebidas segun la formulacion y estandarizacion del producto.

CE6: Demuestra proactividad en la actualizacion y ajuste continuo de los rangos
operacionales para mantener la eficiencia y calidad en el proceso.

RA 2: Determinar los recursos necesarios para los rangos operacionales conforme a
los estandares de produccion.

CE4: Mantiene un enfoque de mejora continua en la identificacion y ajuste de
recursos, asegurando la eficiencia y calidad del proceso.

RA 3: Determinar el costo de las lineas de operacion de acuerdo con el tipo de
producto y rango operacional.

CE 6: Refleja un enfoque analitico en la evaluacion y ajuste de los costos
operacionales, asegurando la rentabilidad y eficiencia del proceso.

RA 4: Calcular las cantidades de pedidos de materias primas e insumos segtn el
costo de rango operacional, lineas de operacidn y tipo de producto.

CE 6: Muestra capacidad de organizacidn en la planificacion y calculo de pedidos,
asegurando la alineacidn con los costos y necesidades de produccion.

CE02-5-ETAL-31221-
E-016 - Programar las

actividades del
personal en las
diferentes lineas de

produccion en la
industria procesadora

RA 1: Preparar la materia prima e insumos en las diferentes lineas de procesos
conforme a la formulacion y estandares de producto.

CE1: Selecciona la materia prima e insumos de acuerdo con las especificaciones de la
formulacidon del producto y los estandares de calidad establecidos.

CE5: Mantiene un enfoque ordenado y detallado en la preparacion y documentacion
de la materia prima, asegurando la coherencia con las especificaciones del producto
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de alimento y bebidas,
acorde con los procesos
establecidos por la
empresa y a la
normatividad sanitaria
vigente.

RA 2: Distribuir las actividades de produccion entre los operarios de acuerdo con la
programacion de la linea de producto o de proceso.

CE1: Asigna tareas de manera equitativa y eficiente, considerando el rol, habilidades
y capacidades de los operarios.

CE2: Facilita la induccidon de nuevos operarios, siguiendo el plan de capacitacion de la
empresa.

CE5: Fomenta la colaboracion y el respeto entre los operarios, promoviendo un
ambiente de trabajo positivo y productivo.

RA 3: Elaborar reportes de produccion y funcionamiento de la planta conforme a la
orden y programa de produccion de la linea de producto.

CE3: Valida los reportes con personal autorizado, asegurando que cumplen con los
requisitos de exactitud y fiabilidad para su socializacion.

CE4: Organiza y presenta la informacion en los reportes de manera claray
estructurada, facilitando la toma de decisiones y el seguimiento del proceso.

CE03-5-ETAL-31221-

RA 1: Aplicar practicas sostenibles para el uso de recursos naturales de acuerdo
con el plan de gestion ambiental.

CE1: Optimiza el uso de recursos naturales conforme a las directrices del plan de
sostenibilidad.

CE6: Demuestra conciencia ecoldgica al proponer mejoras para la gestion sostenible.

RA 2: Verificar la reduccién del impacto ambiental en los envases conforme a los
planes de mitigacion establecidos.

CE6: Promueve activamente el uso de envases ecoldgicos y minimiza los residuos en
la produccién.

E-016 - Aplicar
practicas de
sostenibilidad
ambiental en los
procesos de
produccion de
alimentos y bebidas,
conforme con los
requisitos legales y
normatividad de
sostenibilidad
ambiental.

RA 3: Evaluar la efectividad de los procedimientos de muestreo segun los
requisitos legales y ambientales.

CE6: Muestra compromiso en la identificacion de mejoras dentro de los
procedimientos de muestreo.

RA 4: Controlar el cumplimiento de las normativas ambientales vigentes durante la
produccion segun los requisitos legales y ambientales.

CE6: Actua con responsabilidad y ética en la gestidn de los estandares ambientales.

CE04-5-ETAL-31221-
E-016 - Controlar el
método de recepcion
de la materia prima, de
los

acuerdo con

RA 1: Analizar las variaciones en la calidad de la materia prima segun la
formulacion y los estandares del producto final.

CE1: Verifica las variaciones en la calidad, cantidad, y composicion de la materia
prima utilizando técnicas de inspeccién y comparandolas con los parametros de
calidad establecidos.
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requisitos de calidad y

normas establecida
para las lineas de
producto.

CE5: Demuestra un enfoque critico y proactivo al analizar las variaciones en la
materia prima, asegurando decisiones fundamentadas para mantener la calidad del
producto.

RA 2: Evaluar los criterios de aceptacion de la materia prima antes de la
produccion, basandose en las condiciones de calidad y autenticidad de los
insumos.

CE1: Selecciona y justifica los criterios de aceptacion de la materia prima, teniendo
en cuenta la calidad, seguridad alimentaria y requisitos legales.

CE3: Realiza pruebas y andlisis de calidad a la materia prima entrante, evaluando su
autenticidad y cumplimiento con los estandares de calidad requeridos para la
produccion y transformacion de alimentos.

CE5: Mantiene una actitud ética y rigurosa al evaluar los criterios de aceptacion,
asegurando que todas las decisiones se alineen con los estandares de calidad y
seguridad alimentaria.

RA 3: Gestionar acuerdos de servicio con los proveedores de materia prima,
considerando los estandares de calidad requeridos para la produccion.

CE5: Demuestra profesionalismo y responsabilidad en la gestidn de relaciones con
proveedores, asegurando la calidad y eficiencia en el suministro de materia prima.

CE05-5-ETAL-31221-

E-016 - Caracterizar la
composicion de la
materia prima en las
diferentes lineas de
produccion en la
industria de alimento y
bebidas, segin guias de
producto, protocolo de
analisis y requisitos de
calidad.

RA 1: Identificar los constituyentes de las materias primas, segun la linea de
producto y los protocolos establecidos.

CE1: Reconoce las caracteristicas fisicas de las materias primas, como textura,
viscosidad y humedad, empleando métodos de prueba especificos.

CE2: Selecciona y maneja los equipos adecuados para evaluar las propiedades fisicas
de las materias primas, siguiendo las instrucciones de uso y calibracion.

CE5: Demuestra responsabilidad y compromiso en la correcta identificacién y
registro de los constituyentes de las materias primas, siguiendo los protocolos
establecidos.

RA 2: Aplicar analisis biolégicos a las materias primas, cumpliendo con las
normativas ambientales y de salubridad.

CE1: Prepara y homogeneiza las muestras para analisis bioldgicos, utilizando las
técnicas y estandares de la industria.

CE2: Elabora diluciones conforme al método de analisis requerido, asegurando la
precision en las mediciones.

CE3: Opera los equipos necesarios para realizar los analisis bioldgicos, siguiendo las
normas de higiene, seguridad alimentaria y las instrucciones de operacion.

CE5: Muestra una actitud ética y responsable en la realizacion de anlisis bioldgicos,
asegurando la precisién y fiabilidad de los resultados.
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RA 3: Clasificar las materias primas segun los requisitos de calidad y guias de
producto establecidos para cada linea de produccidn.

CE1: Aplica los requisitos de calidad para cada materia prima, de acuerdo con las
guias de producto y estandares de la industria.

CE2: Verifica la conformidad de las materias primas con los procedimientos técnicos
y la orden de produccidn, asegurando su adecuada clasificacion.

CE4: Mantiene una actitud meticulosa y proactiva en la clasificacion de materias
primas, asegurando el cumplimiento de los requisitos de calidad.

CE06-5-ETAL-31221-
E-016 - Asegurar la
calidad y condiciones
de conservacion de las
materias primas, de
acuerdo con la
normatividad sanitaria
y los procedimientos de
seguridad en el uso de

equipos y maquinaria.

RA 1: Analizar la calidad de las materias primas, identificando impurezas, dafios o
contaminantes, conforme a procedimientos técnicos y normativas de salubridad.

CE1: Reconoce impurezas, dafios o contaminantes en las materias primas mediante
la aplicacion de técnicas de inspeccion.

CE2: Selecciona y utiliza las herramientas adecuadas para la identificacidn y
remocion de impurezas, siguiendo los estandares establecidos.

CE4: Valora la importancia de la precision y la responsabilidad en la identificacién de
contaminantes, demostrando un compromiso con la seguridad alimentaria.

RA 2: Aplicar procedimientos de manipulacion de materias primas, asegurando la
seguridad del personal y la integridad de los equipos, de acuerdo con la normativa
de salubridad.

CE1: Utiliza equipo de proteccion personal de manera adecuada durante la
manipulacién de las materias primas, cumpliendo con las normativas de seguridad y
salud en el trabajo.

CE2: Implementa técnicas para prevenir la contaminacion cruzada y garantizar la
seguridad alimentaria durante la manipulacién de materias primas.

CE3: Verifica que los métodos de transporte de las materias primas se realicen segun
los estandares de calidad y seguridad.

CE5: Demuestra una actitud proactiva y responsable en la aplicacién de medidas de
seguridad durante la manipulacién de materias primas, priorizando la salud y la
seguridad del personal.

RA 3: Organizar el almacenamiento de las materias primas para preservar su
calidad, siguiendo los procedimientos técnicos y la normativa de salubridad.

CE1: Asegura que el almacenamiento de las materias primas cumple con las
condiciones necesarias para preservar su integridad, conforme a las normas de la
empresa y la legislacion vigente.

CE2: Etiqueta las materias primas almacenadas con informacién relevante y legible,
siguiendo los estandares de la industria.

CE4: Reconoce la importancia de un almacenamiento adecuado, demostrando una
actitud diligente y responsable para preservar la calidad de las materias primas.
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CE07-5-ETAL-31221-
E-016 - Aplicar
tecnologias avanzadas
para el procesamiento
de alimentos y bebidas,
segun los estandares de
produccién y requisitos
de calidad del
producto.

RA 1: Implementar mejoras en los productos y procesos de produccion alimentaria
utilizando tecnologias adecuadas.

CE4: Muestra disposicidn para el aprendizaje continuo y adaptacion de nuevas
tecnologias.

RA 2: Seleccionar y operar equipos y maquinarias para el procesamiento de
alimentos y bebidas segun los requisitos de produccién.

CE1: Identifica los equipos necesarios para cada etapa del proceso segun las
caracteristicas del producto.

CE4: Promueve la responsabilidad y el cumplimiento de las normativas de seguridad
en el uso de maquinaria.

RA 3: Optimizar los procedimientos de procesamiento de alimentos y bebidas
aplicando técnicas y tecnologias acorde con los estandares de proceso y normativa.

CE4: Fomenta una actitud proactiva hacia la mejora continua y la sostenibilidad en el
proceso productivo.

CE08-5-ETAL-31221-
E-016 - Verificar la
calidad en cada fase de
produccion en la
industria de alimentos
y bebidas, de acuerdo
con el cumplimiento de

los procedimientos
técnicos y la
normatividad de

calidad e inocuidad.

RA 1: Desarrollar indicadores de gestion para el control de la calidad en la
produccion segun normas de calidad.

CE5: Fomenta la colaboracion en equipo para la toma de decisiones basadas en los
indicadores.

RA 2: Medir variables del proceso de produccion de alimentos utilizando los
instrumentos adecuados seguin procedimientos técnicos.

CE1: Aplica técnicas de muestreo correctas segun la normativa y procedimientos
internos.

CE5: Mantiene responsabilidad y exactitud en la manipulacién de los instrumentos
de medicion.

RA 3: Validar el cumplimiento de los estandares de certificacion en la produccion
de alimentos segiin normas de calidad.

CE5: Demuestra un enfoque ético y riguroso al garantizar el cumplimiento de los
estandares de certificacion.

CE09-5-ETAL-31221-
E-016 - Registrar el

RA 1: Analizar la capacidad de produccién de equipos y planta segtin los tiempos
de elaboraciéon y demanda del programa de produccion.

CE5: Muestra iniciativa en la propuesta de mejoras basadas en el analisis de la

cumplimiento de ]
indicadores de capacidad de produccién.

roduccién, conforme . . ., . . -
p RA 2: Registrar las variables de produccién y calidad en los medios definidos, de
al programa de o .

i acuerdo con las métricas establecidas.
produccion 'y  los
estandares de | CES5: Demuestra responsabilidad al mantener la exactitud en los registros de
produccion y calidad.
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desempeio

] RA 3: Informar sobre deficiencias y no conformidades del proceso de produccion a
establecidos.

los responsables, segun los resultados de los indicadores.

CE5: Muestra proactividad en la busqueda de soluciones a las deficiencias
identificadas.

RA 1: Planificar las actividades de produccién en funcion de la programacion de las
lineas de produccién, conforme a procedimientos establecidos y normas de
calidad.

CE1: Identifica los recursos y tareas necesarios para cumplir con el programa de
produccion.

CE2: Ajusta la programacion segun el progreso y las necesidades de la linea de

produccion.
CE10-5-ETAL-31221-

E-016 - Coordinar los | CE3: Comunica de forma clara las tareas asignadas a los operarios y otros

procesos de | departamentos.

produccion CE6: Fomenta la responsabilidad y el compromiso hacia el cumplimiento de los
gestionados por el | objetivos de produccion.
personal en la industria

RA 2: Facilitar la interaccion y colaboracidn entre operarios y departamentos para

procesadora de
optimizar el flujo de produccion.

alimentos y bebidas,
conforme con los | CE1l: Promueve el intercambio efectivo de informacion entre operarios y
procedimientos departamentos.

técnicos Y | CE2: Asegura que los equipos de trabajo comprendan los objetivos del proceso
normatividad de | productivo.

calidad e inocuidad. . . . .
CE5: Promueve un ambiente de trabajo colaborativo y empatico.

RA 3: Solucionar problemas en el proceso de produccion de acuerdo con
procedimientos y estandares técnicos.

CE1: Identifica rapidamente las no conformidades que surgen en el proceso.

CE2: Emplea técnicas de resolucién de problemas para determinar las causas de las
desviaciones.

CE5: Mantiene una actitud proactiva y comprometida con la mejora continuay la
calidad.

Nota: la Formacion en el Centro de Trabajo presenta los referentes que requieren de 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 normativa que corresponda; en el disefio curricular
estos referentes podran ampliarse segun las caracteristicas del programa, la institucion y los requerimientos propios
del sector.

// Marco

\ Nacional de
Cualificaciones
Colombia

42

SEC]



Educacidon

4. PARAMETROS DE CALIDAD

41
formad

Docentes-
ores- tutores -

personal administrativo

Los docentes que conducen el proceso de ensefianza — aprendizaje en el desarrollo
de las competencias deben tener una cualificacidn nivel 5 del drea de cualificacidn
y/o formacién tecnolégica como minimo, en el drea de procesamiento de alimentos
y demostrar una experiencia de por lo menos 3 afos en el ejercicio laboral de los
procesos educativos a orientar. Deberan estar acreditados para impartir formacion o
demostrar una experiencia como docente de formacidn en las areas relacionadas de
por lo menos 2 afos.

4.2
formac
aprend

Ambientes de
ion o de
izaje

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 cualificacién 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 formacién: Ambientes pluritecnolégicos disefiados para el
aprendizaje tedrico-practico, complementacion o actualizacion de la CONTROL DE
PROCESOS DE TRANSFORMACION AGROINDUSTRIAL lo més similar al espacio real
de trabajo, dotado con los recursos utilizados y la informacién requerida, descritos en
los contextos de las competencias de la cualificacidn, y los recursos didacticos y
tecnoldgicos necesarios para apoyar la consecucion de la cualificacion por la via
educativa.

Los ambientes de aprendizaje y el acceso a recursos tecnoldgicos, equipos
especializados y normativa actualizada permiten el desarrollo efectivo de las
competencias y alcanzar los resultados de aprendizajes propuestos en el plan de
estudios, preparando a los estudiantes para desempefiarse de manera eficiente en la
industria procesadora de alimentos y bebidas.

A continuacién, se detalla lo necesario para garantizar el logro de los resultados de
aprendizaje.

e Recursos disponibles en el Ambiente de Aprendizaje:

- Tecnoldgicos: Software de costeo, sistemas de monitoreo y control de
produccion, herramientas para analisis de datos y automatizacion de
procesos son esenciales para la ensefianza de competencias vinculadas a la
estimaciéon de costos, programacién de actividades, control de calidad y
sostenibilidad ambiental.

- Equipos Técnicos: Herramientas para andlisis fisico-quimico de materias
primas (viscosimetros, medidores de humedad, etc.), maquinarias de
procesamiento de alimentos, y sistemas automatizados de control de
calidad deben estar presentes en las practicas.

- Materiales e Insumos: Materias primas e insumos utilizados en la industria,
manuales de uso de equipos, guias de procesos y estandares de calidad
permiten que los estudiantes practiquen con los mismos recursos que
encontrarian en el ambito laboral.

- Herramientas de Gestidn: Sistemas para la gestidn de inventarios, planes de
induccion y capacitacidn, y herramientas de registro y documentacion de
actividades son fundamentales para la formacién en coordinacion vy
supervision de procesos de produccion.
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- Sistemas de Control Ambiental: Para competencias relacionadas con la
sostenibilidad, es necesario contar con sistemas de control y monitoreo
ambiental, asi como metodologias para la optimizacidn de recursos y
reutilizacién de residuos.

Asi mismo, los ambientes de aprendizaje deben estar tener a disposicion la siguiente
Informacion:

- Estandares y Normativas: Informacion actualizada sobre normas de calidad,
seguridad alimentaria, trazabilidad, sostenibilidad ambiental, normativas
sanitarias y procedimientos técnicos especificos de la industria es
indispensable para orientar las practicas de los estudiantes hacia el
cumplimiento de los requisitos legales.

- Manual de Procesos y Equipos: Los manuales de operacién y calibracion de
equipos, guias de producto, fichas y procedimientos técnicos son necesarios
para que los estudiantes adquieran habilidades practicas en el uso de
magquinaria y herramientas.

- Sistemas de Documentacion: La informacién requerida para la elaboracién y
socializacion de informes (costos, produccion, calidad) debe incluir
procedimientos de documentacion y gestion, asi como formatos estandar de
reportes.

- Protocolos de Seguridad: Las competencias relacionadas con Ia
manipulacidén de materias primas y equipos requieren acceso a protocolos
de higiene y seguridad alimentaria, asi como normativas de prevencién de
riesgos laborales.

- Guias de Mejora Continua: Los planes y politicas de mejora continua y
sostenibilidad ambiental, junto con indicadores de calidad y rendimiento,
son esenciales para formar en la capacidad de analisis, evaluacién y ajuste
de los procesos productivos.

Los equipos deben prepararse y usarse adecuadamente de acuerdo con el manual de
operacion para obtener resultados precisos. Documentar y comunicar estos
resultados es importante para determinar el momento del proceso de produccion,
con base en las pautas del producto y los estandares de calidad. Para asegurar la
sostenibilidad del proceso de fabricacién es necesario implementar sistemas de
gestion para monitorizar el impacto ambiental y optimizarlo gestionando los residuos
generados.

Las instalaciones de fabricacién deben contar con sistemas que permitan el muestreo
periddico, el control de signos vitales y garanticen el cumplimiento de las normas
legales y ambientales e implementar mejoras basadas en el andlisis de los datos
recopilados ayudara a reducir los impactos ambientales y serad consistente con las
politicas de sustentabilidad de la organizacion y los espacios de formacion.

4.3. Requisitos  de
ingreso o acceso

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

la

Ley 842 de 2003 “Por la cual se modifica la reglamentacién del ejercicio de
la ingenieria, de sus profesiones afines y de sus profesiones auxiliares, se
adopta el Cadigo de Etica Profesional y se dictan otras disposiciones”.

Resolucion 0242 de 2019 “Por el cual se adopta el listado de profesiones que

Profesion integran el registro profesional de ingenieria para efectos de su autorizacion
inspeccion vigilancia y control por parte del Consejo profesional de
ingenieria COPNIA”.

Certificado de manipulacién de alimentos vigente.
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