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DESCRIPCION ESTRUCTURA DE CUALIFICACION

Se sugiere iniciar: la estructura de cualificacion 5-ETAL-31221-E-017 — Control de Calidad e Inocuidad de procesos
agroindustriales serd el referente nacional para la oferta educativa que conduce al titulo de Especializacion
Tecnoldgica en Control de Calidad e Inocuidad de Alimentos, correspondiente al Nivel 5 del Marco Nacional de
Cualificaciones.

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

El aseguramiento de la calidad e inocuidad en los alimentos es un eslabon fundamental en todo el proceso
productivo, el cual implica una serie de medidas y procedimientos destinados a garantizar la salud de las personas.
Es importante mencionar que los consumidores exigen cada vez mas productos seguros, saludables y confiables,
impulsando la necesidad de implementar sistemas robustos de aseguramiento de la calidad e inocuidad. Por tal
motivo, con el desarrollo de esta cualificacién se pretende contribuir a la tendencia general de seguridad,
sensorialidad, sostenibilidad y solidaridad identificada en el estudio de prospectiva laboral y demanda futura.
Dentro de esta gran tendencia, se identifica la tendencia especifica de preservacion y extension de la vida atil de
los alimentos donde el andlisis fisicoquimico, microbioldgico y sensorial es esencial, factores tenidos en cuenta en
el desarrollo de las competencias.

Esta cualificacién se asocia a la ocupacidon 31.221 - Supervisores de procesamiento de alimentos y bebidas;
particularmente en lo que tiene que ver con 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, esta propuesta de especializacidn tecnolégica nace como una propuesta de fortalecimiento en aspectos de
profundizacidon para el desempefio en la gestion de la calidad durante los procesos de transformacion de alimentos
y bebidas, asi como el producto final. Las brechas de cantidad detectadas identifican baja oferta de programas
qgue formen en las competencias necesarias para supervisar los procesos de calidad en el procesamiento de
alimentos y bebidas. Las brechas de calidad identifican la necesidad de fortalecer en el proceso formativo las
competencias relacionadas con matematicas, produccion y procesamiento, procesamiento de alimentos,
seguridad publica, manipulacion de alimentos, en cuanto a competencias transversales se deben fortalecer
habilidades para la autonomia y criterio para la toma de decisiones, manejo de personal y adaptacion al cambio.
En cuanto a brechas de pertinencia se recomienda fortalecer aspectos relacionados con el analisis de control de
calidad.

En el sector valoran que las personas con esta cualificacion tengan competencias y habilidades relacionadas con
la empatia, tolerancia, trabajo en equipo, igualdad de género, regulacién emocional, perseverancia, sentido de
pertenencia con pares. Asi mismo, valoran conocimientos sobre manejo de personal, implementacién de normas
relacionadas, supervision de procesos de calidad en la fabricacién de bebidas, creacidn de estrategias para mejorar
los procesos de calidad.
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1.1 Denominacion

Control de Calidad e Inocuidad de Procesos Agroindustriales

1.2 Cddigo de Ia
cualificacion

5-ETAL-31221-E-017 Versién: 01 — 2024

1.3 Nivel del MNC

5

1.4 Area
cualificacion

de

ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS — ETAL

1.5 Duracion

(horas-créditos)

16 — 32 Créditos

1.6 Organismo que

cualificacion

autoriza la | Comité Ejecutivo del Marco Nacional de Cualificaciones
cualificacion

1.7 Institucion que

otorga la

1.8 Referente de

cualificacion para:

Titulo de Especializacion Tecnoldgica.

(Ley 115 de 1994, Ley 30 de 1992, Decreto Unico Reglamentario de Educacién 1075 de
2015.)

Implementar, controlar y asegurar sistemas de calidad e inocuidad en la industria
alimentaria mediante la realizaciéon de andlisis fisicoquimico, organoléptico vy

2.1 Competencia . e . . . L
General microbiolégico de productos alimenticios en las diferentes fases de transformacion,
empaque o envasado, teniendo en cuenta procedimientos técnicos, estandares de
calidad nacionales e internacionales y normatividad vigente.
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Sector productivo: Sector de transformacion de alimentos, alimentos, sector comercio al
por mayor y al por menor.

Contexto de accion: Estan empleados por empresas del sector productivo del pais en
entidades estatales y gubernamentales y empresas privadas de investigacién y/o
produccion de alimentos y bebidas, en los ambitos 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
31221.028 - Supervisor procesos de calidad de alimentos y bebidas

31221.033 - Técnico de control calidad de procesamiento de alimentos

Otras denominaciones:
75150.018 - Inspector de control de calidad de alimentos y bebidas®
75150.017 - Inspector control de calidad procesamiento de alimentos y bebidas?

Supervisor de inocuidad de alimentos

CE01-5-ETAL-31221-E-017 — Implementar el sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) teniendo en cuenta la normatividad vigente y tipo de organizacion en
la industria alimentaria.

CE02-5-ETAL-31221-E-017 — Supervisar la implementacion del sistema de gestién de la
seguridad alimentaria (SGSA)? teniendo en cuenta la normatividad vigente y tipo de
organizacion en la industria alimentaria.

23 Competencias | CE03-5-ETAL-31221-E-017 — Controlar la calidad e inocuidad de la materia prima,
Especificas productos en proceso y productos terminados segun procedimientos técnicos vy
estandares de calidad.

CE04-5-ETAL-31221-E-017 — Realizar el analisis microbiolégico de la materia prima,
productos en proceso y productos terminados segun procedimientos técnicos vy
estandares de calidad.

CE05-5-ETAL-31221-E-017 — Verificar la calidad de los envases teniendo en cuenta
procedimientos de laboratorio y normatividad vigente. *

L equipo técnico y metodoldgico considera que esta denominacidn ocupacional no corresponde con el nivel de competencias asignado desde
la CUOC, ya que sus funciones requieren de competencias mas especificas asociadas a una cualificacién de nivel 5 del MNC, por lo que elevara
solicitud al DANE para su revision.

2 El equipo técnico y metodoldgico considera que esta denominacién ocupacional no corresponde con el nivel de competencias asignado desde
la CUOC, ya que sus funciones requieren de competencias mas especificas asociadas a una cualificacién de nivel 5 del MNC, por lo que elevara
solicitud al DANE para su revision.

3 Para el referente actual aplica 1ISO 22000:2018, sin embargo, se debe tener en cuenta la version que apligue al momento de tomar este
referente.

4 Adaptada de Chile Valora, U-1050-7515-005-V01, Verificar la calidad del envase. Recuperada de:
https://certificacion.chilevalora.cl/ChileValora-publica/uclEdit.html|?paramRequest=999%2C432. Fecha de consulta 03/04/2024
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CE06-5-ETAL-31221-E-017 — Aplicar analisis sensorial en productos alimenticios de
acuerdo con procedimientos técnicos y normatividad vigente.®

COMPETENCIA
ESPECIFICA

CE01-5-ETAL-31221-E-017 — Implementar el sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control) teniendo en cuenta la normatividad vigente y tipo de organizacién en
la industria alimentaria.

Elemento de competencia 1. Aplicar los pasos del sistema APPCC de acuerdo con normatividad vigente y tipo
de producto.

Criterios de desempeiio

La conformacién del equipo APPCC Se realiza teniendo en cuenta los requisitos del sistema y las areas de la
empresa impactadas.

La descripcion del producto alimenticio se realiza teniendo en cuenta informacién referente a la inocuidad y
sus caracteristicas.

La determinacion del uso previsto del producto alimenticio se realiza teniendo en cuenta la poblacion
objetivo.

El disefio del diagrama de flujo esta acorde a tipo y etapas del proceso de elaboracién del producto.

La confirmacion in situ del diagrama de flujo se realiza teniendo en cuenta el tipo y proceso de elaboracion
del producto.

Elemento de competencia 2. Documentar los principios del sistema APPCC teniendo en cuenta normatividad
vigente y tipo de producto.

Criterios de desempefio

La realizacion del andlisis de peligros se realiza teniendo en cuenta las etapas de proceso y tipo de producto.
La determinacion de los puntos criticos de control (PCC) se realiza teniendo en cuenta las caracteristicas del
proceso, equipo y producto.

El establecimiento de los limites criticos se realiza teniendo en cuenta parametros operacionales y
estandares de calidad.

La determinacidn de los procedimientos de monitoreo se realiza teniendo en cuenta parametros
operacionales y tipo de producto.

La determinacion de las acciones correctivas se realiza teniendo en cuenta el tipo de proceso y los
indicadores de cumplimiento.

La determinacion de los procedimientos de verificacidn se realiza teniendo en cuenta ensayos de
comprobacion y revisién documental de los peligros, PCCy limites criticos.

La definicion de los procedimientos de registros y documentacion estd acorde a los parametros
operacionales y normatividad vigente.

Elemento de competencia 3. Ejecutar el sistema APPCC en la produccion alimentaria de acuerdo con los
principios y procedimientos operativos establecidos.

Criterios de desempeiio

5 Adaptada de SENA, NSCL 290801082_1_v4, Aplicar analisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa y protocolos técnicos.

Recuperada de http://certificados.sena.edu.co/claborales/. Fecha de consulta 03/04/2024.
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e La capacitacidon del personal en la aplicacidon de APPC corresponde a las necesidades operativas y
normativas.

e Laintegracién de APPCC en la cadena de produccion esta acorde con los requerimientos de seguridad
alimentaria de la industria.

e Lavalidacion de la efectividad del sistema APPCC implementado cumple con los indicadores de rendimiento
predefinidos.

e La documentacién de la implementacion del sistema APPCC cumple con los requisitos de trazabilidad y
control de calidad.

e Laactualizacién del sistema APPCC implementado corresponde a los cambios normativos y avances

tecnoldgicos.

Contexto de la competencia.

e Recursos utilizados:

- Magquinaria e infraestructura: Equipos de procesamiento, sistemas de control, herramientas de
monitoreo.

- Insumos: Materias primas alimentarias, ingredientes, aditivos.

- Materiales: Diagrama de flujo, registros y formatos de monitoreo, manuales de procedimientos
operativos estandar (POE).

- Equipo de analisis: Herramientas para andlisis fisicoquimico y microbioldgico.

- Tecnologia de monitoreo: Sistemas automatizados de verificacién y control (PCC, limites criticos).

- Capacitacion del personal: Programas de entrenamiento y talleres sobre APPCC.

- Instalaciones: Areas designadas para verificacién, analisis y documentacién (laboratorio, oficinas

administrativas).

e  Productos y resultados (evidencias):

- Equipo APPCC conformado con representantes de las areas clave de la organizacion.

- Descripcidn técnica del producto alimenticio incluyendo caracteristicas de inocuidad, uso y poblacidn
objetivo.

- Diagrama de flujo del proceso de produccién disefiado y validado in situ, cumpliendo con las etapas de
elaboracién del producto.

- Andlisis de peligros realizado y documentado para identificar riesgos en las etapas del proceso.

- Puntos criticos de control (PCC) identificados y monitoreados, con limites criticos establecidos.

- Procedimientos de monitoreo y acciones correctivas definidos, con registros de monitoreo y correccion
de no conformidades.

- Capacitacion de personal documentada, mostrando la formaciéon del equipo en la implementacion del
sistema APPCC.

- Validacién del sistema APPCC documentada, con indicadores de rendimiento y efectividad verificados.

- Actualizacion del sistema APPCC de acuerdo con normativas y avances tecnoldgicos.

e Informacion requerida (referentes):
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- Normatividad vigente: Normas internacionales y nacionales (ISO 22000, Codex Alimentarius,
Reglamento UE 852/2004) sobre seguridad alimentaria y APPCC.

- Manual de calidad y seguridad alimentaria: Procedimientos operativos estandar y criterios de calidad
del proceso.

- Documentos técnicos: Guias de implementacion del sistema APPCC, manuales de operacion de los
equipos y de procesos.

- Estandares de calidad: Parametros de control de limites criticos (temperatura, humedad, tiempos).

- Requerimientos de trazabilidad y documentacion: Protocolos para el registro de actividades, monitoreo
y actualizacién de documentos.

- Pautas para la capacitacidn: Programas de formacidn basados en buenas practicas de manufactura
(BPM) y APPCC.

- Normativa de acciones correctivas: Instructivos para la implementacidon de medidas correctivas,

verificacién y validacidn.

COMPETENCIA
ESPECIFICA

CE02-5-ETAL-31221-E-017 — Supervisar la implementacion del sistema de gestion de la
seguridad alimentaria (SGSA)® teniendo en cuenta la normatividad vigente y tipo de
organizacion en la industria alimentaria.

Elemento de competencia 1. Planificar el sistema de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA) teniendo en
cuenta el alcance del sistema y la normatividad vigente

Criterios de desempefio

La determinacion del contexto de la organizacion se realiza teniendo en cuenta el alcance del Sistema de
Gestion de Seguridad Alimentaria

El establecimiento de la politica de seguridad alimentaria estd acorde al contexto de la organizacion y los
objetivos del SGSA.

La definicion de roles y responsabilidades teniendo en cuenta objetivos de la organizacién y normatividad
vigente.

La identificacidon de acciones para riesgos y oportunidades se realiza teniendo en cuenta el impacto potencial
en la conformidad de los productos.

La determinacion de objetivos del SGSA esta acorde a la politica y requisitos de seguridad alimentaria

La planificacidn de gestion de cambios se realiza teniendo en cuenta el alcance y el impacto potencial en el
sistema.

Elemento de competencia 2. Aplicar los procedimientos del Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria
(SGSA) 7 teniendo en cuenta los principios del APPCC y normatividad vigente

Criterios de desempeiio

La determinacion del programa de prerrequisitos esta acorde a contexto de la organizacion.

El establecimiento de un sistema de trazabilidad esta acorde a procedimientos técnicos.

El control de riesgo se realiza teniendo en cuenta la gravedad y probabilidad de ocurrencia.

El control de no conformidades de productos y proceso se realiza teniendo en cuenta los limites criticos en
los PCCy las acciones correctivas.

6 para el referente actual aplica 1ISO 22000:2018, sin embargo, se debe tener en cuenta la version que aplique al momento de tomar este
referente.
7 Para el referente actual aplica ISO 22000:2018, sin embargo, se debe tener en cuenta la version que aplique al momento de tomar este
referente.
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Elemento de competencia 3. Monitorear el cumplimiento de los estandares de seguridad alimentaria durante
los procesos de produccién acorde al Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria (SGSA) y la normatividad
vigente.

Criterios de desempeiio

El seguimiento y medicién de procesos se realiza teniendo en cuenta indicadores clave de desempefio (KPI) y
los objetivos de la seguridad alimentaria

La realizacién de auditorias internas se realiza teniendo en cuenta los requisitos de la organizacion y la
normatividad vigente.

La revision por la direccion se realiza teniendo en cuenta los objetivos de la organizacion.

La implementacién de mejora continua estd acorde a expectativas de la organizacidn y normatividad vigente.

Elemento de competencia 4. Verificar la correcta implementacion de los controles de calidad e inocuidad en
todas las etapas de produccion, segun los objetivos de la seguridad alimentaria y la normatividad vigente.

Criterios de desempeiio

El aseguramiento de los puntos criticos de control (PCC) son identificados y gestionados de acuerdo con el
plan de seguridad alimentaria y los estandares internacionales aplicables.

La revisién de los procedimientos de limpieza y desinfeccion se realizan conforme a los protocolos
establecidos para la eliminacién de contaminantes y riesgos para la salud publica.

La corroboracion de la documentacion y trazabilidad de los procesos de control de calidad e inocuidad en
todas las etapas de produccidn cumple con la normativa vigente.

La evaluacion de los analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y sensoriales es realizada conforme a las politicas
de la empresa y normativas de seguridad alimentaria.

La supervision del cumplimiento de los lineamientos de manipulacién de alimentos por parte de los operarios
que intervienen en el proceso productivo estd acorde a las buenas practicas de manufactura (BPM) en todas
las fases del proceso.

Contexto de la competencia

Recursos utilizados:

- Magquinaria e infraestructura: Equipos de procesamiento, sistemas de control, herramientas de
monitoreo (fisico, quimico y microbioldgico).

- Insumos: Materias primas alimentarias, productos en proceso y productos terminados.

- Materiales: Registros de monitoreo, formatos de control de calidad, diagramas de flujo del proceso,
registros de trazabilidad.

- Equipos de analisis: Instrumentos para mediciones fisicoquimicas y microbioldgicas.

- Software: Sistemas de trazabilidad y gestion de riesgos.

- Capacitacion del personal: Programas de formacion sobre SGSA, APPCC y BPM.

- Instalaciones: Areas designadas para control de calidad, laboratorio, almacenamiento, y zonas de
procesamiento.

Productos y resultados (evidencias):

- Contexto de la organizacion y politica de seguridad alimentaria definidos segun los objetivos y
normativa vigente.

- Identificacién de riesgos y oportunidades documentada, con acciones planificadas para minimizar el
impacto en la conformidad del producto.
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- Objetivos del SGSA establecidos y alineados con la politica de seguridad alimentaria.

- Programa de prerrequisitos y sistema de trazabilidad implementados y documentados.

- Controles de no conformidades ejecutados en productos y procesos, con acciones correctivas
registradas.

- Monitoreo de procesos y auditorias internas realizadas conforme a los KPIs y objetivos de seguridad
alimentaria.

- Revisidn de la direccion documentada en base a los objetivos y normativas aplicables.

- Evaluacién de controles de calidad e inocuidad con andlisis fisicoquimicos, microbioldgicos y sensoriales
documentados.

- Documentacion de cumplimiento en BPM y APPCC y trazabilidad en todas las etapas de produccion.

e Informacion requerida (referentes):

- Normativas nacionales e internacionales: Reglamentos de seguridad alimentaria (ISO 22000, Codex
Alimentarius, reglamentos de la UE y otros).

- Manual de seguridad alimentaria: Procedimientos operativos estandar, criterios de calidad e inocuidad.

- Politicas de la empresa: Documentos sobre los objetivos de seguridad alimentaria y gestion de riesgos.

- Estandares internacionales: Buenas Practicas de Manufactura (BPM), procedimientos de control de PCC
y acciones correctivas.

- Guias de trazabilidad: Protocolos y guias para la documentacion y gestion de la trazabilidad.

- Instructivos de capacitacion: Programas de formacion basados en APPCC y seguridad alimentaria.

- Manuales de auditoria interna: Procedimientos y guias para la realizacion de auditorias conforme a la
normatividad.

CE03-5-ETAL-31221-E-017 — Controlar la calidad e inocuidad de la materia prima,
productos en proceso y productos terminados segun procedimientos técnicos y
estandares de calidad.

COMPETENCIA
ESPECIFICA

Elemento de competencia 1. Preparar analisis de calidad e inocuidad de acuerdo con etapa de proceso y
estandares de calidad.

Criterios de desempeiio

e Ladeterminacion de los equipos, instrumentos y materiales se realiza teniendo en cuenta producto y
proceso a analizar.

e La preparacion de insumos se realiza teniendo en cuenta procedimientos técnicos y estandares de calidad.

e Laverificacidn de los registros se realiza teniendo en cuenta los datos a recolectar y procedimientos
técnicos.

Elemento de competencia 2. Analizar los parametros técnicos de calidad e inocuidad segin estandares de
calidad y procedimientos técnicos.

Criterios de desempefio

e La comprobacion de la operatividad de los instrumentos y equipos de medicidn esta acorde a etapa del
proceso y producto a analizar.

e Laverificacién de la calibracion de los equipos de medicidn se realiza teniendo en cuenta la normatividad
vigente e instrucciones del fabricante.

e El chequeo de los materiales se realiza teniendo en cuenta el analisis a realizar y procedimientos técnicos.
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Elemento de competencia 3. Ejecutar procedimientos de control de calidad e inocuidad de acuerdo con plan
de trabajo y estandares de calidad.

Criterios de desempeiio

e La planificaciéon de las mediciones se realiza teniendo en procedimientos de control del proceso y técnicos.

e Latoma de muestras y datos estd acorde a producto y etapas del proceso.

e Lautilizacién de los instrumentos de medicion estd acorde a muestra y proceso a evaluar.

e Larealizacion de los analisis fisicoquimicos se realiza teniendo en cuenta estandares de calidad y
procedimientos técnicos.

e Llarealizacidn de andlisis organoléptico se realiza teniendo en cuenta instrucciones y procedimientos de
laboratorio.

e La utilizacién de los equipos para andlisis de calidad esta acorde a instrucciones del fabricantes y
procedimientos del laboratorio.

e El monitoreo del desarrollo de los analisis se realiza seguin pautas y procedimientos del laboratorio.

Elemento de competencia 4. Administrar registros de control de calidad e inocuidad segtin parametros y
procedimientos técnicos.

Criterios de desempeiio

e Elregistro de los resultados de calidad se realiza de acuerdo con parametros y procedimientos técnicos.

e Elchequeo de la informacidn de los registros de calidad se realiza teniendo en cuenta procedimientos
técnicos y estandares de calidad.

e El mantenimiento de los registros de calidad se realiza teniendo en cuenta procedimientos técnicos y
estandares de calidad.

Elemento de competencia 5. Asistir procesos de certificacion de productos alimenticios destinados a
exportacion teniendo en cuenta normatividad vigente y estandares de calidad.

Criterios de desempefio

e Lasolicitud de existencia de autorizacion para la exportacién de cargas se realiza de acuerdo con la
normatividad vigente y procedimientos de la empresa.

e Laresolucién de problemas posteriores referentes a la certificacion de cargas exportadas cumple con los
procedimientos reglamentarios y normatividad nacional e internacional.

e Elapoyo en la gestion de nuevas acreditaciones para la exportacion se realiza teniendo en cuenta la
normatividad exigida y las necesidades y procedimientos de la empresa.

e Lacoordinacién y preparacidn de visitas oficiales de acreditacion o re-acreditacion en la planta se realiza de
acuerdo con las exigencias de los clientes, politica de calidad y procedimientos de las empresas.

e El mantenimiento de la vigencia de las acreditaciones para la exportacidn esta acorde a normatividad
nacional e internacional, politica de calidad y procedimientos de las empresas.

e Lacomunicacidn a niveles superiores respecto al estado de las acreditaciones y de las visitas recibidas en la
planta esta acorde a la politica de calidad y procedimientos de la empresa.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Magquinaria y Equipos: Equipos de analisis fisicoquimico y microbioldgico, instrumentos de medicion,
equipos para analisis organoléptico.
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- Insumos: Materiales y reactivos de laboratorio, productos en proceso, muestras de materia prima y
productos terminados.

- Instrumentos de control: Registros de control de calidad, planillas de recoleccién de datos, formatos
para el registro de resultados.

- Infraestructura: Laboratorio para andlisis de calidad, dreas de produccion y almacenamiento.

- Sistemas de software: Sistemas de trazabilidad y gestion de calidad para registrar, monitorear y evaluar
datos de analisis.

- Capacitacion: Formacién del personal sobre procedimientos técnicos de control de calidad, manejo de
instrumentos y normatividad vigente.

e 2. Productos y resultados (evidencias):

- Equipos, instrumentos y materiales adecuados seleccionados conforme a la etapa del proceso y tipo de
analisis a realizar.

- Preparacién de insumos adecuada para el andlisis de calidad e inocuidad, acorde a procedimientos
técnicos.

- Verificacion y documentacién de los registros de calidad conforme a los datos recolectados y
estandares técnicos.

- Resultados de analisis fisicoquimicos y organolépticos obtenidos de acuerdo con las pautas del
laboratorio y procedimientos técnicos.

- Control de calidad e inocuidad implementado durante el proceso, con los equipos y técnicas ajustados a
cada etapa del proceso productivo.

- Mantenimiento y administracion de registros de calidad con informacién actualizada y conforme a
normativas.

- Certificaciones para la exportacién gestionadas conforme a normatividad vigente, con visitas oficiales y
acreditaciones coordinadas eficientemente.

e 3. Informacion requerida (referentes):

- Normativas nacionales e internacionales sobre inocuidad alimentaria, tales como el Codex Alimentarius,
ISO 22000 y regulaciones nacionales de exportacion.

- Manual de calidad: Procedimientos técnicos y operativos relacionados con control de calidad y
exportacidn de productos alimenticios.

- Instructivos del fabricante para el manejo y calibracidn de equipos de medicion y analisis.

- Normativa de exportacién: Requisitos legales y procedimientos aplicables a la certificaciéon y
acreditacion para exportacion.

- Protocolos de laboratorio: Instrucciones para la realizacién de analisis fisicoquimicos, organolépticos y
microbiolégicos.

- Politicas de la empresa sobre calidad, inocuidad y gestién de exportaciones, asi como trazabilidad de los

productos.
COMPETENCIA CE04-5-ETAL-31221-E-017 — Realizar el analisis microbiolégico de la materia prima,
ESPECIFICA productos en proceso y productos terminados segun procedimientos técnicos y
estandares de calidad.
// Marco
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Elemento de competencia 1. Preparar las condiciones de los analisis microbioldgicos teniendo en cuenta las
normas de seguridad y procedimientos de laboratorio.

Criterios de desempeiio

La verificacion de los equipos, areas de trabajo y condiciones ambientales se realiza teniendo en cuenta las
normas de seguridad y procedimientos del laboratorio.

El analisis de muestras dejadas en la jornada anterior se realiza teniendo en cuenta orden de trabajo y
procedimientos de laboratorio.

La solicitud de los materiales e insumos esta acorde a especificaciones técnicas y orden de trabajo.

La preparacion de los materiales e insumos se realiza segiin orden de trabajo y procedimientos de
laboratorio.

El retiro de las muestras desde el almacenaje especifico se realiza teniendo en cuenta la informacion
contenida en la orden de trabajo y procedimientos de laboratorio.

Elemento de competencia 2. Efectuar los anadlisis microbioldgicos de acuerdo con procedimiento laboratorio y
estandares de calidad.

Criterios de desempeiio

La siembra de los microorganismos se realiza segun instrucciones y procedimientos del laboratorio.

El monitoreo del desarrollo de los analisis se realiza seguin pautas y procedimientos del laboratorio.

El uso de los equipos se realiza teniendo en cuenta las instrucciones del fabricante y procedimientos del
laboratorio.

La obtencidn de los resultados preliminares de los analisis esta acorde a pautas y procedimientos del
laboratorio.

La realizacion de las pruebas de confirmacidn a las muestras con resultados sospechosos cumple con los
procedimientos de laboratorio.

El registro de la informacion obtenida en el proceso de recuento se realiza de acuerdo con procedimientos
del laboratorio.

Elemento de competencia 3. Procesar los resultados teniendo en cuenta la normatividad vigente y
procedimientos técnicos.

Criterios de desempefio

La interpretacidn de los resultados de los andlisis microbioldgicos esta acorde a normas del laboratorio.

La comparacion del recuento de resultados se realiza teniendo en cuenta los estdndares de calidad.

La inspeccidn del cumplimiento de los rangos de los valores obtenidos estd acorde a la normatividad vigente
y estandares de calidad.

El analisis de resultados estd acorde herramientas graficas y procedimientos de laboratorio.

La interpretacidn de los andlisis microbioldgicos estad acorde a los resultados obtenidos en comparacion y los
resultados que se deben obtener.

La elaboracion del informe final con los resultados y el diagndstico se realiza de acuerdo con procedimientos
técnicos y estandares de calidad.

Contexto de la competencia

Recursos utilizados:

- Magquinaria y equipos: Equipos de analisis microbiolégico, incubadoras, autoclaves, microscopios, y
cabinas de seguridad bioldgica.

- Insumos: Materiales de laboratorio como placas de Petri, medios de cultivo, pipetas, tubos de ensayo,

reactivos y microorganismos de control.
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e  Productos y resultados (evidencias):

e Informacidn requerida (referentes):

Herramientas de trabajo: Software para registrar y analizar datos, orden de trabajo, planillas para el
seguimiento de muestras.

Infraestructura: Laboratorio microbioldgico con areas de almacenamiento, condiciones controladas de
temperatura y humedad.

Equipos de proteccién personal (EPP): Guantes, mascarillas, batas de laboratorio, gafas de proteccion.

Condiciones adecuadas del laboratorio verificadas segun las normas de seguridad y procedimientos
técnicos.

Analisis microbiolégico de muestras realizadas con los equipos y materiales adecuados segun las pautas
del laboratorio.

Resultados preliminares y pruebas de confirmacién documentadas, asegurando la trazabilidad del
proceso.

Registro de informacidn de los analisis microbioldgicos realizado conforme a procedimientos técnicos.
Comparacién de recuentos de resultados con los estandares de calidad definidos.

Informe final elaborado con los resultados y el diagndstico, siguiendo las normativas vigentes y los
procedimientos técnicos.

Normativa microbioldgica vigente: Estandares internacionales de calidad alimentaria y seguridad, como
ISO 17025, normativas nacionales de inocuidad alimentaria.

Procedimientos de laboratorio: Manuales operativos para la manipulacion de muestras, siembra de
microorganismos y registro de resultados.

Instructivos del fabricante para el uso y calibracidn de equipos de laboratorio.

Protocolos de bioseguridad y manipulacién de materiales biolégicos segun las buenas practicas de
laboratorio (BPL).

Herramientas graficas: Software o métodos para analizar y representar los resultados microbioldgicos.
Estandares de calidad: Referentes técnicos para la comparacion de resultados microbioldgicos (pautas

nacionales e internacionales).

COMPETENCIA CEO05-5-ETAL-31221-E-017 — Verificar la calidad de los envases teniendo en cuenta
ESPECIFICA procedimientos de laboratorio y normatividad vigente. &

Elemento de competencia 1. Preparar los analisis de calidad de los envases teniendo en cuenta orden de
trabajo y procedimientos técnicos de laboratorio.

Criterios de desempeiio

e Lasolicitud de los materiales, utensilios y/o herramientas se realiza teniendo en cuenta orden de trabajo y
procedimientos del laboratorio.

e Elchequeo del estado y preparacion del equipo de trabajo esta acorde a estandares de calidad y
procedimientos de laboratorio.

e Lapreparacion y toma de muestras de envases cumple con las indicaciones y procedimientos de laboratorio.

& https://certificacion.chilevalora.cl/ChileValora-publica/uclEdit.htmI?paramRequest=999%2C432
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Elemento de competencia 2. Realizar los andlisis de calidad segtin normatividad y procedimientos de
laboratorio.

Criterios de desempeiio

La realizacion de analisis visual e interno de los envases segin normatividad vigente y procedimientos de
laboratorio.

La interpretacion de los resultados obtenidos esta acorde a normatividad vigente y procedimientos del
laboratorio.

La toma de acciones correctivas se realiza teniendo en cuenta los resultados de los analisis y procedimientos
del laboratorio.

Elemento de competencia 3. Analizar la migracion de sustancias en envases en contacto con alimentos y
bebidas teniendo en cuenta material de envase y normatividad vigente

La priorizacion de sustancias a analizar esta acorde a material del envase y normatividad vigente.

El establecimiento de la cantidad de muestras esta acorde a tipo de alimento.

La realizacion de ensayos de migracion especifica de sustancias quimicas esta acorde a normatividad
vigente.

La determinacion de los niveles de migracion especifica en sustancias prohibidas y contaminantes quimicos
en envases plasticos estd acorde a normatividad vigente y material de envase.

Contexto de la competencia

Recursos utilizados:

- Magquinaria y equipos: Equipos de laboratorio para ensayos de migracion de sustancias, microscopios,
equipos de inspeccidn visual, dispositivos de prueba de resistencia de envases.

- Insumos: Muestras de envases, sustancias quimicas para ensayos de migracion, utensilios de
laboratorio, herramientas de medicion, reactivos.

- Herramientas de trabajo: Ordenes de trabajo, registros de laboratorio, software de andlisis de datos,
protocolos de pruebas.

- Infraestructura: Laboratorio especializado en anélisis de envases con areas controladas para realizar
pruebas y ensayos especificos.

- Equipos de proteccidn personal (EPP): Guantes, mascarillas, batas de laboratorio, gafas de proteccion.

Productos y resultados (evidencias):

- Solicitud adecuada de materiales y herramientas para la ejecucion de los analisis, siguiendo los
procedimientos establecidos.

- Estadoy preparacion de los equipos verificados antes de cada analisis, conforme a los procedimientos
de calidad del laboratorio.

- Toma de muestras de envases realizada conforme a las instrucciones y procedimientos técnicos.

- Andlisis visual e interno de envases efectuados segun la normativa vigente y los procedimientos del
laboratorio.

- Resultados interpretados y documentados conforme a los estandares técnicos y normativos aplicables.

- Acciones correctivas implementadas en base a los resultados de los analisis, segun los procedimientos

del laboratorio.
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- Ensayos de migracién especifica de sustancias en envases realizados correctamente y con su
correspondiente documentacion.

- Determinacion de niveles de migracion de sustancias prohibidas o contaminantes, registrada conforme
a la normatividad vigente.

e Informacidon requerida (referentes):

- Normativa vigente: Leyes y regulaciones nacionales e internacionales sobre seguridad de envases en
contacto con alimentos y bebidas (como FDA, EU, etc.).

- Documentos sobre procesamiento: Manuales de laboratorio, procedimientos operativos estandar (POE)
para la verificacion de calidad de envases.

- Estandares de calidad: Parametros de control de calidad para envases, normativa sobre limites de
migracion de sustancias.

- Manual de uso de equipos: Instructivos del fabricante sobre el uso y calibracién de equipos de
laboratorio.

- Protocolos de pruebas de migracion: Normas para realizar pruebas especificas sobre la migracion de
sustancias quimicas en envases plasticos en contacto con alimentos.

- Politicas de seguridad alimentaria: Directrices internas de la organizacién relacionadas con la seguridad
de envases y su impacto en los alimentos.

COMPETENCIA CE06-5-ETAL-31221-E-017 — Aplicar analisis sensorial en productos alimenticios de
ESPECIFICA acuerdo con procedimientos técnicos y normatividad vigente.

Elemento de competencia 1. Planear prueba sensorial de acuerdo con tipo de producto y criterios técnicos del
desarrollo de la prueba.

Criterios de desempeiio

e Laseleccion de la norma técnica esta acorde con tipo de producto y técnica.

e Larequisicion de materiales corresponde con criterios técnicos de la prueba sensorial.

e La comprobacion de condiciones de las instalaciones corresponde con criterios técnicos de desarrollo de la
prueba.

Elemento de competencia 2. Alistar recursos de acuerdo con caracteristicas del tipo de prueba y protocolo
técnico.

Criterios de desempeiio

e Laseleccion de los elementos esta acorde con caracteristicas del tipo de prueba.

e La preparacion de las muestras corresponde con protocolos de la prueba sensorial.

e La conformacién del panel cumple con el plan de prueba.

e La codificacidn de las muestras cumple con el protocolo técnico.

e Ladisposicion del formato corresponde con criterio técnicos de medicion de la prueba.

e El ajuste de condiciones de equipos de laboratorio cumple con patrones y especificaciones técnicas.

Elemento de competencia 3. Desarrollar prueba sensorial teniendo en cuenta las especificaciones y el
protocolo técnico.

Criterios de desempeiio

e El manejo del panel cumple con el protocolo técnico.

e Eluso de los materiales y equipos corresponde con el protocolo técnico
e Latransmision de instrucciones corresponde con el protocolo técnico.
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El cumplimiento de tiempos corresponde con el protocolo técnico.

La manipulacion y almacenamiento de las muestras cumple con la especificacion y protocolo técnico.
La evaluacion de caracteristicas de la muestra cumple con la especificacidn y protocolo técnico.

La aplicaciéon de herramientas de analisis esta acorde con el protocolo técnico.

La conclusién de la prueba corresponde con requerimientos y protocolos técnicos.

Contexto de la competencia

Recursos utilizados:

Magquinaria y equipos: Equipos para pruebas sensoriales, mesas de trabajo especificas para paneles
sensoriales, instrumentos de medicién de caracteristicas organolépticas, software de analisis de datos
sensoriales.

Insumos: Muestras de productos alimenticios, utensilios de laboratorio, materiales para preparacién y
presentacion de muestras (platos, recipientes), reactivos especificos para preparacion de los alimentos.
Panel de catadores: Para ubicar a las personas entrenadas para evaluar sensorialmente los productos
(olfato, gusto, tacto, etc.).

Herramientas de trabajo: Formatos de evaluacién, protocolos de codificacidn y registro de datos,
sistemas informaticos para el almacenamiento y analisis de resultados.

Infraestructura: Laboratorio sensorial adecuado para el desarrollo de pruebas con control de
iluminacién, temperatura y ventilacion.

Equipos de proteccién personal (EPP): Guantes, mascarillas, batas de laboratorio para garantizar la
higiene durante la preparacion y manipulacion de muestras.

Productos y resultados (evidencias):

Seleccién de la norma técnica adecuada para cada tipo de producto alimenticio a evaluar, conforme a
los requisitos técnicos de la prueba sensorial.

Requisicién y preparacién de materiales y equipos de laboratorio para la prueba sensorial, conforme a
los procedimientos técnicos establecidos.

Preparacidon de muestras de productos alimenticios y su codificacion adecuada segun los protocolos
sensoriales.

Formacién de un panel de catadores que cumple con los criterios técnicos del tipo de producto y la
prueba sensorial a realizar.

Ejecucion de la prueba sensorial siguiendo el protocolo técnico, incluyendo el uso correcto de
materiales, equipos, y la transmisién adecuada de instrucciones.

Evaluacidn de las caracteristicas sensoriales de los productos (sabor, olor, textura, etc.) realizada
correctamente y registrada conforme a los formatos preestablecidos.

Conclusidn y andlisis de los resultados de la prueba sensorial, documentada en base a herramientas de
analisis y siguiendo los protocolos técnicos.

Cumplimiento de tiempos y condiciones establecidos en el protocolo técnico para asegurar la validez de
los resultados.

Informacidn requerida (referentes):
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Normativas vigentes: Reglamentaciones especificas sobre analisis sensorial en alimentos, incluyendo
normas internacionales como I1SO o normas nacionales para pruebas sensoriales.

Manuales y documentos de procesamiento: Procedimientos técnicos de prueba sensorial, guias para la
preparacion de muestras, manuales para la calibracion de equipos y herramientas.

Estandares y protocolos: Protocolos técnicos para la realizacion de pruebas sensoriales,

especificaciones para la manipulacion y almacenamiento de muestras durante la prueba.

Politicas de calidad: Directrices de la empresa sobre la realizacidon de pruebas sensoriales y el

aseguramiento de la calidad en los productos alimenticios.

Instructivos de uso de equipos: Manuales de operacion y calibracidn de equipos sensoriales, asi como

patrones de ajuste para garantizar condiciones precisas de la prueba.

24
Clave

Competencias

(Basicas y
transversales)

Competencias Basicas

Competencia Comunicacion (oral y escrita en lengua materna

y una segunda lengua)

Duracion

Produccién textual.

Capacidad de analisis y sintesis.

Comprension e interpretacion textual.

Medios de comunicacion y otros sistemas simbdlicos.
Etica de la comunicacion.

1 crédito

Competencias en matematicas

Duracion

Pensamiento y sistemas numéricos.
Pensamiento espacial y sistemas geométricos.
Pensamiento métrico y sistemas de medidas.

1 créditos

Competencias en ciencias sociales y ciencias naturales

Duracion

Quimica general y laboratorio.

Quimica de alimentos.

Biologia y laboratorio.

Microbiologia.

Fisica.

Relacion ciencia, tecnologia y sociedad.
Habilidades basicas en el manejo de material e
instrumental de laboratorio.

1 créditos

Competencias ciudadanas

Duracion

Adaptacion al cambio,

Atencion y servicio al cliente interno y externo
Aprendizaje continuo,

comunicacion asertiva,

Aceptacion de errores y fracasos.

Autonomia y criterio en la toma de decisiones,
Empatia,

1 créditos
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e Tolerancia,

e Trabajo en equipo,

e |gualdad de género,

e Regulacion emocional,

e Perseverancia,

e Sentido de pertenencia con pares
Competencias Transversales

Habilidades en el uso de las TIC
Mddulo Referente para el aprendizaje Duracion

Procesamiento de
la informacion

RA1l: Planifica la recoleccidn de
datos de acuerdo con parametros
de disponibilidad, usabilidad,
confiabilidad y pertinencia

RA2: Determina criterios de
tratamiento y manipulacién de
datos de acuerdo con objetivos de
procesamiento y analisis de la
informacidn.

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.

1/2 créditos

Proteccion de Salud y el medio ambiente

Médulo

Referente para el aprendizaje

Duracidn

de proteccion ambiental

RA1l: Reporta los impactos vy
riesgos ambientales segun los
protocolos de la organizacién y el
plan de manejo ambiental.

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

Implementacion del plan | 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 prevencion de riesgos
en una pequefia empresa,
identificando las responsabilidades
de todos los agentes implicados

1/2 créditos

Cultura emprendedora y empresarial

Médulo

Referente para el aprendizaje

Duracion
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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
creacion de valor.

Educacion Financiera vy
Econdémica

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 accion

Pasar a la accion

RA4: Define objetivos de largo
plazo y establecer el plan de accién
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
creacién de valor

1/2 créditos

Capaci

dad de innovacion e investigacion

Madulo

Referente para el aprendizaje

Duracion

Creatividad para solucionar
problemas concretos

RAl1l: Demuestra pensamiento
critico y actitud de indagacién en la
solucion de problemas concretos
de su entorno.

RA2: Desarrolla, implementa vy
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 informacidon
pertinente, valida y confiable.

1/ crédito

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.
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3. RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

CE01-5-ETAL-31221-E-017 — Implementar el sistema APPCC (Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)
teniendo en cuenta la normatividad vigente y tipo de organizacion en la industria alimentaria.

Duracion créditos: 3 ‘ Duracion en horas: 144

Resultado de aprendizaje 1. Desarrollar un plan de accidn para la implementacion del sistema APPCC en la
organizacion alimentaria, segun normatividad vigente y tipo de organizacidn en la industria alimentaria.

Criterios de Evaluacion:

CE1: Establece el equipo de trabajo para el sistema APPCC, segun los requisitos del sistema y las areas
impactadas.

CE2: Elabora perfil del producto alimenticio incluyendo informacidn sobre su inocuidad segln caracteristicas y
tipo de producto.

CE3: Establece el uso previsto del producto alimenticio teniendo en cuenta la poblacién objetivo que ha sido
identificada.

CE4: Crea diagramas de flujo que refleje las etapas del proceso de elaboracidn del producto, segun tipo de
producto y lineamientos de calidad.

CE5: Realiza una verificacion in situ del diagrama de flujo, asegurando que se ajusta al proceso de elaboracién
del producto.

Resultado de Aprendizaje 2. Documentar los procedimientos del sistema APPCC teniendo en cuenta las
normativas vigentes.

Criterios de evaluacion:

CE1: Efectua un andlisis de peligros de acuerdo con las etapas del proceso y las caracteristicas del tipo de
producto.

CE2: Identifica los puntos criticos de control (PCC) segun las caracteristicas del proceso y el equipo utilizado.
CE3: Define los limites criticos de acuerdo con los pardmetros operacionales y los estandares de calidad
pertinentes.

CE4: Establece procedimientos de monitoreo que corresponden con los pardmetros operacionales y el tipo de
producto.

CE5: Redacta acciones correctivas segun los incumplimientos identificados en el proceso.

CE6: Describe los procedimientos de verificacion que incluyen ensayos de comprobacion y revision documental
de los peligros, PCC y limites criticos, segiin parametros operacionales y los estandares de calidad

CE7: Organiza los registros y la documentacidn de acuerdo con los requisitos normativos y operacionales.

Resultado de Aprendizaje 3. Implementar el sistema APPCC en la produccidon alimentaria, conforme con los
principios establecidos.

Criterios de evaluacion:
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CE1: Realiza capacitacion del personal sobre la aplicacion del sistema APPCC, adaptandose a sus necesidades
operativas y conforme con los principios establecidos.

CE2: Integra el sistema APPCC en la cadena de produccién, teniendo en cuenta los requerimientos de seguridad
alimentaria.

CE3: Evalua la efectividad del sistema APPCC segun los indicadores de rendimiento predefinidos durante
simulaciones o en la practica.

C4: Documenta la implementacion del sistema APPCC, asegurando la trazabilidad y el control de calidad que
corresponden con los registros de seguimiento.

CE5: Actualiza el sistema APPCC conforme con las normativas y los avances tecnolégicos observados en la
industria.

Resultado de Aprendizaje 4. Fomentar un compromiso ético y de calidad en la implementacién del sistema
APPCC en el entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

CE1: Impulsa la participacion activa del equipo en la capacitacidn y la mejora de las practicas del sistema APPCC,
segun la normatividad vigente y tipo de organizacidn en la industria alimentaria.

CE2: Demuestra una actitud responsable al reportar y corregir desviaciones de los estandares establecidos,
segun parametros operacionales.

CE3: Promueve un ambiente de comunicacién efectiva y colaboracién entre los miembros del equipo sobre las
practicas del APPCC, que corresponden con los lineamientos internos de la organizacion.

CEA4: Establece y aplica un enfoque de mejora continua, buscando innovaciones que fortalezcan la calidad y la
inocuidad, segun estandares de calidad.

CE5: Refleja una actitud proactiva ante los desafios, adaptandose a las actualizaciones normativas y cambios en
el contexto de produccion.

CE02-5-ETAL-31221-E-017 — Supervisar la implementacién del sistema de gestion de la seguridad alimentaria
(SGSA)® teniendo en cuenta la normatividad vigente y tipo de organizacion en la industria alimentaria.

Duracion créditos: 3 Duracion en horas: 144

Resultado de aprendizaje 1. Desarrollar procedimientos del Sistema de Gestion de la Seguridad Alimentaria
(SGSA) teniendo en cuenta los principios del APPCC y la normatividad vigente.

Criterios de evaluacion:

CE1: Identifica los prerrequisitos necesarios para la implementacion del SGSA conforme al contexto de la
organizacion.

CE2: Organiza el sistema de trazabilidad teniendo en cuenta la aplicacidn de procedimientos técnicos
especificos.

% Para el referente actual aplica ISO 22000:2018, sin embargo, se debe tener en cuenta la version que aplique al
momento de tomar este referente.
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CE3: Analiza los riesgos potenciales tomando segun la gravedad y probabilidad de ocurrencia en el contexto de
la organizacion.

CE4: Implementa acciones correctivas para las no conformidades detectadas, teniendo en cuenta la aplicacidon
de limites criticos en los PCC.

Resultado de aprendizaje 2. Formular el sistema de gestion de la seguridad alimentaria (SGSA) para la
organizacion, acorde con el alcance del sistema, tipo de organizacidén y la normatividad vigente.

Criterios de evaluacion:

CE1: Determina el contexto de la organizacién teniendo en cuenta el alcance del Sistema de Gestion de
Seguridad Alimentaria.

CE2: Establece la politica de seguridad alimentaria acorde al contexto organizacional y los objetivos del SGSA.

CE3: Identifica acciones para gestionar riesgos y oportunidades, seguin su impacto en la conformidad de los
productos.

CE4: Establece objetivos del SGSA que corresponden con la politica y requisitos de seguridad alimentaria.
CE5: Planifica la gestion de cambios teniendo en cuenta el alcance y el impacto potencial en el sistema.

CE6: Define roles y responsabilidades para la implementacion del SGSA segun el alcance y plan del sistemay
plan.

Resultado de aprendizaje 3. Controlar el cumplimiento de los estandares de seguridad alimentaria en la
produccion, utilizando indicadores de desempefio y principios del SGSA.

Criterios de evaluacion:

CE1: Supervisa el seguimiento y medicion de procesos segun indicadores clave de desempefio (KPI) y los
objetivos de la seguridad alimentaria.

CE2: Conduce auditorias internas aplicando los requisitos de la organizacién segun normatividad vigente.

CE3: Interpreta los resultados de la revisidn por la direccién teniendo en cuenta su alineacion con los objetivos
de seguridad alimentaria.

CE4: Aplica estrategias de mejora continua en los procesos de produccidn, segun las necesidades de la
organizacion y la normatividad vigente.

Resultado de aprendizaje 4. Evaluar la implementacion de controles de calidad e inocuidad a lo largo del
proceso productivo, teniendo en cuenta la seguridad alimentaria y las normativas aplicables.

Criterios de Evaluacion:
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CE1: Verifica que los puntos criticos de control (PCC) estén gestionados de acuerdo con los estandares
nacionales o internacionales y el plan de seguridad alimentaria.

CE2: Examina los procedimientos de limpieza y desinfeccion garantizando la eliminacion de contaminantes
conforme a los protocolos establecidos.

CE3: Corrobora la documentacion y trazabilidad de los procesos de control de calidad e inocuidad, segun el
cumplimiento normativo en todas las etapas de produccidn.

CE4: Evalua los resultados de los analisis microbioldgicos, fisicoquimicos y sensoriales garantizando que
cumplen con las politicas de seguridad alimentaria de la empresa.

CE5: Observa las practicas de manipulacién de alimentos de los operarios, asegurandose que cumplen las
buenas practicas de manufactura (BPM) en cada etapa del proceso productivo.

Resultado de aprendizaje 5. Fomentar un entorno de ética y responsabilidad en la implementacion del
sistema de gestion de la seguridad alimentaria, teniendo en cuenta la normatividad vigente y tipo de
organizacion en la industria alimentaria.

Criterios de Evaluacion:
CE1. Promueve la responsabilidad en la capacitacién del personal sobre practicas de seguridad alimentaria.
CE2. Fomenta la comunicacién abierta sobre las inquietudes y mejoras en la implementacion del SGSA.

CE3. Estimula el trabajo en equipo y la colaboracién entre departamentos para garantizar la seguridad
alimentaria.

CEA4. Evalua la actitud de los operarios frente a la seguridad alimentaria y la disposicidn a seguir los
procedimientos establecidos.

CE03-5-ETAL-31221-E-016 — Controlar el método de recepcién de la materia prima, acorde a los requisitos de
calidad establecida para las lineas de producto.

Duracidn créditos: 3 Duracidn en horas: 144

Resultado de aprendizaje 1. Organizar los analisis de calidad e inocuidad de acuerdo con la etapa del proceso
y los estandares establecidos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Selecciona los equipos, instrumentos y materiales necesarios para el andlisis, segun el producto y la etapa
del proceso.

CE2: Prepara los insumos conforme a los procedimientos técnicos y los estandares de calidad.

CE3: Revisa los registros, asegurandose de que la informacion recopilada esté acorde con los procedimientos

técnicos.
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Resultado de aprendizaje 2. Interpretar los resultados de los parametros técnicos de calidad e inocuidad
segun los estandares y procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Verifica la operatividad de los equipos e instrumentos, teniendo en cuenta la etapa del proceso y las
caracteristicas del producto.

CE2: Confirma la calibracion de los equipos, segun la normatividad vigente e indicaciones del fabricante.

CE3: Inspecciona los materiales, asegurando que cumplen con los requerimientos del andlisis a realizar y los
procedimientos técnicos.

Resultado de aprendizaje 3. Aplicar procedimientos de control de calidad e inocuidad conforme al plan de
trabajo y los estandares definidos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Ejecuta la planificacidon de las mediciones segun procedimientos de control y técnicas establecidas.
CE2: Realiza la toma de muestras y datos de acuerdo con el tipo de producto y las etapas del proceso.
CE3: Opera los instrumentos de medicion de manera adecuada, segun la muestra y el proceso a evaluar.
CEA4: Efectua analisis fisicoquimicos acorde con los estandares de calidad y los procedimientos técnicos.
CE5: Lleva a cabo analisis organolépticos segun las instrucciones y procedimientos de laboratorio.

CE6: Utiliza los equipos de analisis conforme a las instrucciones del fabricante y los procedimientos del
laboratorio.

CE7: Monitorea el desarrollo de los analisis, asegurando que cumple con las pautas y procedimientos
establecidos.

Resultado de Aprendizaje 4. Gestionar los registros de control de calidad e inocuidad conforme a los
procedimientos técnicos establecidos.

Criterios de Evaluacion:

CE1: Documenta los resultados de los andlisis de calidad, asegurando que los registros cumplen con los
parametros y procedimientos técnicos.

CE2: Verifica la exactitud de la informacidn contenida en los registros de calidad, segln procedimientos técnicos
y estandares establecidos.

CE3: Mantiene actualizados los registros de calidad, asegurando que estén conforme con procedimientos

técnicos y los estdndares de calidad.
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Resultado de Aprendizaje 5. Asistir en los procesos de certificacion de productos alimenticios destinados a
exportacion, conforme a la normatividad vigente y los estandares de calidad.

Criterios de Evaluacion:

CE1: Tramita la autorizacion de exportacion de cargas de acuerdo con la normatividad vigente y los
procedimientos de la empresa.

CE2: Soluciona problemas referentes a la certificacion de productos exportados, seglin procedimientos
reglamentarios y la normativa internacional.

CE3: Apoya en la obtencién de nuevas acreditaciones, conforme a la normatividad exigida y las necesidades de
la empresa.

CE4: Coordina y prepara las visitas oficiales para la acreditacidon o reacreditacion de la planta, segun las
exigencias de los clientes y los procedimientos de la empresa.

CE5: Mantiene las acreditaciones vigentes, segin la normativa nacional e internacional y la politica de calidad de
la empresa.

CE6: Informa a los niveles superiores sobre el estado de las acreditaciones y las visitas recibidas en la planta, de
acuerdo con la politica de calidad y los procedimientos de la empresa.

Resultado de Aprendizaje 6. Fomentar el compromiso con la ética, la sostenibilidad y la mejora continua en la
gestion de calidad e inocuidad alimentaria, acorde a los requisitos de calidad establecida para las lineas de
producto.

Criterios de Evaluacion:

CE1: Promueve el cumplimiento ético en todas las actividades de control de calidad, asegurando la
transparencia y honestidad en los registros y analisis.

CE2: Demuestra responsabilidad en la implementacién de practicas sostenibles que optimicen los recursos y
reduzcan el impacto ambiental durante los procesos de control.

CE3: Favorece el trabajo colaborativo y la responsabilidad compartida entre los equipos de trabajo, para lograr
la mejora continua en la gestion de calidad e inocuidad.

CEA4: Participa activamente en iniciativas de mejora continua, proponiendo soluciones que aumenten la
eficiencia y la calidad de los procedimientos.

CEO04-5-ETAL-31221-E-017 — Realizar el analisis microbioldgico de la materia prima, productos en proceso y
productos terminados segun procedimientos técnicos y estandares de calidad.

Duracion créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Organizar las condiciones necesarias para realizar analisis microbiolégicos segin
las normas de seguridad y procedimientos de laboratorio.

// Marco

\ Nacional de
Cualificaciones
Colombia

SEC

24



Educacidon

Criterios de Evaluacion:

CE1: Verifica los equipos, dreas de trabajo y condiciones ambientales segun las normas de seguridad y los
procedimientos establecidos.

CE2: Revisa las muestras pendientes de la jornada anterior acorde con las indicaciones del orden de trabajo y los
protocolos de laboratorio.

CE3: Solicita los materiales e insumos requeridos para el analisis segun las especificaciones técnicas y el plan de
trabajo.

CE4: Prepara los materiales e insumos conforme a los procedimientos técnicos establecidos.

CE5: Retira las muestras del area de almacenamiento segun especificaciones indicadas en la orden de trabajo.

Resultado de aprendizaje 2. Realizar analisis microbioldgicos utilizando técnicas de laboratorio de acuerdo
con los procedimientos establecidos y estandares de calidad.

Criterios de evaluacion:
CE1: Aplica las técnicas de siembra de microorganismos de acuerdo con los procedimientos de laboratorio.

CE2: Monitorea el desarrollo de los analisis microbiolégicos de acuerdo con los tiempos y procedimientos
establecidos.

CE3: Maneja los equipos de laboratorio segun las instrucciones del fabricante y los procedimientos de uso.
CE4: Registra los resultados preliminares segun las pautas y los formatos de documentacidn establecidos.

CE5: EfectUa pruebas de confirmacidn en las muestras que presentan resultados sospechosos, conforme a los
protocolos de laboratorio.

CE6: Completa los registros del proceso de recuento de microorganismos de acuerdo con las normas del
laboratorio.

Resultado de aprendizaje 3. Interpretar y analizar los resultados de los analisis microbioldgicos segun la
normatividad vigente y estandares de calidad.

Criterios de evaluacion:

CE1: Analiza los resultados obtenidos de los andlisis microbiolégicos conforme a los criterios de calidad y
normas vigentes.

CE2: Compara los resultados del recuento microbioldgico con los estandares de calidad establecidos.

CE3: Inspecciona los valores obtenidos en los analisis para determinar su cumplimiento con las normativas
aplicables.

CE4: Representa graficamente los datos obtenidos de los andlisis siguiendo los procedimientos del laboratorio.

CE5: Interpreta los resultados en relacidn con los valores esperados y diagndsticos técnicos.
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CE6: Elabora informes finales de los andlisis microbioldgicos con base en los resultados y diagndsticos
obtenidos, de acuerdo con los estandares de calidad.

Resultado de aprendizaje 4. Promover una cultura de responsabilidad y cumplimiento ético en la ejecucion de
analisis microbiolégicos, con un enfoque en la sostenibilidad y la seguridad alimentaria, segtin
procedimientos técnicos y estandares de calidad.

Criterios de Evaluacion:

CE1: Demuestra compromiso con la ética y la seguridad alimentaria en la manipulacién de muestras y analisis de
resultados, acorde con procedimientos técnicos.

CE2: Promueve la sostenibilidad en el uso de materiales e insumos en el laboratorio, optimizando recursos sin
comprometer la calidad, acorde con procedimientos técnicos y estandares de calidad.

CE3: Fomenta la colaboracion en el equipo de trabajo para asegurar la precision y confiabilidad de los analisis
microbiolégicos, segun procedimientos técnicos y estandares de calidad.

CEA4: Participa activamente en la mejora continua de los procedimientos del laboratorio, proponiendo ajustes
que refuercen la seguridad y la eficiencia, conforme a las politicas de calidad de calidad de la empresa.

CEO05-5-ETAL-31221-E-017 — Verificar la calidad de los envases teniendo en cuenta procedimientos de
laboratorio y normatividad vigente.

Duracidn créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Organizar los analisis de calidad de los envases seguin orden de trabajo y
procedimientos técnicos de laboratorio.

Criterios de evaluacion:

CE1: Solicita los materiales, utensilios y herramientas conforme a la orden de trabajo y procedimientos
establecidos en el laboratorio.

CE2: Verifica el estado y prepara los equipos de trabajo seglin estandares de calidad y procedimientos técnicos.

CE3: Prepara y toma muestras de envases, acorde con las indicaciones y procedimientos de laboratorio.

Resultado de aprendizaje 2. Aplicar los analisis de calidad de envases segtin la normatividad vigente y
procedimientos de laboratorio.

Criterios de evaluacion:

CE1: Realiza el andlisis visual e interno de los envases segun la normatividad vigente y procedimientos del
laboratorio.

CE2: Interpreta los resultados obtenidos del analisis acorde con la normatividad y procedimientos establecidos.

CE3: Implementa las acciones correctivas necesarias con base en los resultados de los andlisis y conforme a los

procedimientos del laboratorio.
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Resultado de aprendizaje 3. Evaluar la migracion de sustancias en envases de alimentos y bebidas segin
material del envase y la normatividad vigente.

Criterios de evaluacion:

CE1: Prioriza las sustancias a analizar de acuerdo con el tipo de material del envase y la normatividad vigente.
CE2: Determina la cantidad de muestras necesarias segun el tipo de alimento en contacto con el envase.

CE3: Realiza los ensayos de migracién especifica de sustancias quimicas conforme a los requisitos normativos.

CE4: Determina los niveles de migracion de sustancias prohibidas y contaminantes quimicos en envases, segun
la normatividad vigente y tipo de material del envase.

Resultado de aprendizaje 4. Fomentar el compromiso ético y la responsabilidad en el manejo de los andlisis
de calidad de envases, garantizando la seguridad alimentaria y la sostenibilidad, conforme a procedimientos
de laboratorio y normatividad vigente.

Criterios de Evaluacion:

CE1: Demuestra responsabilidad y ética en la aplicacion de los procedimientos de analisis de calidad,
asegurando la integridad de los envases, conforme a procedimientos de laboratorio y normatividad vigente.

CE2: Promueve practicas sostenibles en el uso de materiales e insumos durante los analisis, minimizando el
impacto ambiental, conforme normatividad vigente.

CE3: Colabora de manera proactiva con el equipo para garantizar que los analisis de calidad se realicen con
precision y segn procedimientos establecidos.

CE4: Participa en iniciativas de mejora continua para asegurar la seguridad alimentaria y la calidad de los
envases en contacto con alimentos, conforme a las politicas de calidad.

CE06-5-ETAL-31221-E-017 — Aplicar analisis sensorial en productos alimenticios de acuerdo con procedimientos
técnicos y normatividad vigente.

Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Organizar pruebas sensoriales en productos alimenticios, segun tipo de producto
y procedimientos técnicos establecidos.

Criterios de evaluacion:
CE1: Selecciona la norma técnica adecuada segun tipo de producto y procedimientos requeridos.
CE2: Solicita los materiales necesarios para la prueba sensorial conforme a los criterios técnicos.

CE3: Verifica las condiciones de las instalaciones segun los requerimientos técnicos de la prueba.
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Resultado de aprendizaje 2. Preparar los recursos necesarios para la ejecucion de la prueba sensorial de
acuerdo con las caracteristicas del producto y los protocolos técnicos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Selecciona los elementos adecuados para la prueba sensorial segln caracteristicas del producto.
CE2: Prepara las muestras sensoriales conforme a los protocolos establecidos.

CE3: Conforma el panel de degustadores acorde con el plan de prueba definido.

CE4: Codifica las muestras de manera precisa segun los protocolos técnicos.

CE5: Ajusta las condiciones de los equipos de laboratorio conforme a los patrones y especificaciones técnicas.

Resultado de aprendizaje 3. Ejecutar pruebas sensoriales en productos alimenticios seguin especificaciones y
protocolos técnicos establecidos.

Criterios de evaluacion:

CE1: Maneja el panel de degustadores respetando los protocolos técnicos definidos.

CE2: Utiliza los materiales y equipos de prueba de acuerdo con los procedimientos técnicos.

CE3: Transmite las instrucciones al panel de manera clara y segun el protocolo.

CE4: Asegura el cumplimiento de los tiempos establecidos en la ejecucién de la prueba sensorial.

CE5: Manipula y almacena las muestras siguiendo los requerimientos de seguridad y protocolo técnico.
CE6: Evalla las caracteristicas sensoriales de las muestras segun las especificaciones y protocolos definidos.
CE7: Aplica las herramientas de andlisis sensorial conforme a los procedimientos técnicos.

CE8: Concluye la prueba sensorial de acuerdo con los requerimientos y el protocolo establecido.

Resultado de aprendizaje 4. Promover la responsabilidad ética y el trabajo en equipo en la ejecucién de
pruebas sensoriales para garantizar la calidad y precision de los resultados, de acuerdo con procedimientos
técnicos y normatividad vigente.

Criterios de Evaluacion:

CE1: Demuestra responsabilidad y ética en la manipulacidon de muestras y el andlisis de resultados, garantizando
la precisién de la prueba, de acuerdo con procedimientos técnicos y normatividad vigente.

CE2: Fomenta el trabajo colaborativo entre los miembros del panel sensorial para asegurar la coherencia y
objetividad en la evaluacion de los productos, de acuerdo con procedimientos técnicos.

CE3: Promueve el respeto por las normativas de seguridad e inocuidad alimentaria durante el desarrollo de la
prueba sensorial, segiin procedimientos técnicos y politicas de calidad.
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estandares de calidad.

CE4: Mantiene una actitud proactiva en la busqueda de mejoras en el proceso de evaluacion sensorial, segin

FORMACION EN EL CENTRO DE TRABAJO

Duracion
192 h/5¢c

CE01-5-ETAL-31221-E-
017 — Implementar el
sistema APPCC (Analisis
de Peligros y Puntos
Criticos de Control)
teniendo en cuenta la
normatividad vigente y
tipo de organizacidn en
la industria alimentaria.

RA 4. Fomentar un compromiso ético y de calidad en la implementacion del
sistema APPCC en el entorno laboral.

CE1: Impulsa la participacion activa del equipo en la capacitacién y la mejora de las
practicas del sistema APPCC, segun la normatividad vigente y tipo de organizacién en
la industria alimentaria.

CE2: Demuestra una actitud responsable al reportar y corregir desviaciones de los
estandares establecidos, seglin parametros operacionales.

CE3: Promueve un ambiente de comunicacion efectiva y colaboracidon entre los
miembros del equipo sobre las practicas del APPCC, que corresponden con los
lineamientos internos de la organizacion.

CE4: Establece y aplica un enfoque de mejora continua, buscando innovaciones que
fortalezcan la calidad y la inocuidad, segun estandares de calidad.

CE5: Refleja una actitud proactiva ante los desafios, adaptandose a las
actualizaciones normativas y cambios en el contexto de produccién.

CE02-5-ETAL-31221-E-
017 — Supervisar la
implementacion del
sistema de gestidn de la
seguridad alimentaria
(SGSA) teniendo en
cuenta la normatividad
vigente y tipo de
organizacion en la
industria alimentaria.

RA 5. Fomentar un entorno de ética y responsabilidad en la implementacidn del
sistema de gestion de la seguridad alimentaria, teniendo en cuenta la
normatividad vigente y tipo de organizacidn en la industria alimentaria.

CE1. Promueve la responsabilidad en la capacitacion del personal sobre practicas de
seguridad alimentaria.

CE2. Fomenta la comunicacién abierta sobre las inquietudes y mejoras en la
implementacion del SGSA.

CE3. Estimula el trabajo en equipo y la colaboracién entre departamentos para
garantizar la seguridad alimentaria.

CEA4. Evalua la actitud de los operarios frente a la seguridad alimentaria y la
disposicion a seguir los procedimientos establecidos.

CEO03-5-ETAL-31221-E-
016 — Controlar el
método de recepcién de
la materia prima, acorde
a los requisitos de
calidad establecida para
las lineas de producto.

RA 6. Fomentar el compromiso con la ética, la sostenibilidad y la mejora continua
en la gestion de calidad e inocuidad alimentaria, acorde a los requisitos de calidad
establecida para las lineas de producto.

CE1: Promueve el cumplimiento ético en todas las actividades de control de calidad,
asegurando la transparencia y honestidad en los registros y analisis.
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CE2: Demuestra responsabilidad en la implementacién de practicas sostenibles que
optimicen los recursos y reduzcan el impacto ambiental durante los procesos de
control.

CE3: Favorece el trabajo colaborativo y la responsabilidad compartida entre los
equipos de trabajo, para lograr la mejora continua en la gestion de calidad e
inocuidad.

CEA4: Participa activamente en iniciativas de mejora continua, proponiendo
soluciones que aumenten la eficiencia y la calidad de los procedimientos.

CE04-5-ETAL-31221-E-
017 — Realizar el analisis
microbiolégico de la
materia prima,
productos en proceso y
productos terminados
segun procedimientos
técnicos y estandares de
calidad.

RA4. Promover una cultura de responsabilidad y cumplimiento ético en la
ejecucidn de analisis microbiolégicos, con un enfoque en la sostenibilidad y la
seguridad alimentaria, seguin procedimientos técnicos y estandares de calidad.

CE1: Demuestra compromiso con la ética y la seguridad alimentaria en la
manipulacidén de muestras y analisis de resultados, acorde con procedimientos
técnicos.

CE2: Promueve la sostenibilidad en el uso de materiales e insumos en el laboratorio,
optimizando recursos sin comprometer la calidad, acorde con procedimientos
técnicos y estandares de calidad.

CE3: Fomenta la colaboracion en el equipo de trabajo para asegurar la precision y
confiabilidad de los andlisis microbioldgicos, segin procedimientos técnicos y
estandares de calidad.

CEA4: Participa activamente en la mejora continua de los procedimientos del
laboratorio, proponiendo ajustes que refuercen la seguridad y la eficiencia,
conforme a las politicas de calidad de calidad de la empresa.

CE05-5-ETAL-31221-E-
017 — Verificar la calidad
de los envases teniendo
en cuenta
procedimientos de
laboratorio y
normatividad vigente.

RA 4. Fomentar el compromiso ético y la responsabilidad en el manejo de los
analisis de calidad de envases, garantizando la seguridad alimentariay la
sostenibilidad, conforme a procedimientos de laboratorio y normatividad vigente.

CE1: Demuestra responsabilidad y ética en la aplicacion de los procedimientos de
analisis de calidad, asegurando la integridad de los envases, conforme a
procedimientos de laboratorio y normatividad vigente.

CE2: Promueve practicas sostenibles en el uso de materiales e insumos durante los
analisis, minimizando el impacto ambiental, conforme normatividad vigente.

CE3: Colabora de manera proactiva con el equipo para garantizar que los analisis de
calidad se realicen con precision y seglin procedimientos establecidos.

CE4: Participa en iniciativas de mejora continua para asegurar la seguridad
alimentaria y la calidad de los envases en contacto con alimentos, conforme a las
politicas de calidad.
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CE06-5-ETAL-31221-E-
017 — Aplicar anélisis
sensorial en productos
alimenticios de acuerdo
con procedimientos
técnicos y normatividad
vigente.

RA 4. Promover la responsabilidad ética y el trabajo en equipo en la ejecucion de
pruebas sensoriales para garantizar la calidad y precision de los resultados, de
acuerdo con procedimientos técnicos y normatividad vigente.

CE1: Demuestra responsabilidad y ética en la manipulacién de muestras y el andlisis
de resultados, garantizando la precisién de la prueba, de acuerdo con
procedimientos técnicos y normatividad vigente.

CE2: Fomenta el trabajo colaborativo entre los miembros del panel sensorial para
asegurar la coherencia y objetividad en la evaluacidn de los productos, de acuerdo
con procedimientos técnicos.

CE3: Promueve el respeto por las normativas de seguridad e inocuidad alimentaria
durante el desarrollo de la prueba sensorial, segin procedimientos técnicos y
politicas de calidad.

CE4: Mantiene una actitud

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

del sector.
4. PARAMETROS DE CALIDAD
Los docentes que conducen el proceso de enseflanza — aprendizaje en el desarrollo
de las competencias deben tener una cualificacion nivel 5 del drea de cualificacidn
4.1 Docentes- | y/o formacién tecnoldgica y especializacion tecnoldgica relacionada como minimo,
formadores- tutores — | en el drea de procesamiento de alimentos y demostrar una experiencia de por lo

personal administrativo | menos 3 afos en el ejercicio laboral de los procesos educativos a orientar. Deberan
estar acreditados para impartir formacién o demostrar una experiencia como

docente de formacion en las areas relacionadas de por lo menos 2 afios.

Ambiente pluritecnolégico 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

de | resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion definidos.

de

4.2 Ambientes
formacion o

aprendizaje

Se sugiere contar con el siguiente equipamiento teniendo en cuenta las distintas
modalidades de formacidon: Ambientes pluritecnolégicos disefiados para el
aprendizaje tedrico-practico, complementacion o actualizacién de la cualificacion
para el Control de Calidad e Inocuidad de procesos Agroindustriales lo mas similar
al espacio real de trabajo, dotado con los recursos utilizados y la informacion
requerida, descritos en los contextos de las competencias de la cualificacidn, y los
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recursos didacticos y tecnoldgicos necesarios para apoyar la consecucién de la
cualificacién 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 desempefarse 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.

Ambientes de aprendizaje y recursos para la formacion en gestion y control de
calidad en la industria alimentaria: Los espacios formativos destinados al desarrollo
de competencias en la implementacion y supervisiéon de sistemas de calidad en la
industria alimentaria deben simular entornos laborales reales. Estos espacios deben
estar equipados con las herramientas y tecnologias necesarias para llevar a cabo
procesos criticos como el Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), la
gestion de la seguridad alimentaria y el control de calidad e inocuidad. Estos
ambientes permiten a los estudiantes aplicar conocimientos tedricos y practicos en
condiciones similares a las que enfrentaran en el sector productivo.

Equipamiento y recursos: El equipamiento esencial incluye maquinaria de
procesamiento de alimentos, equipos de analisis fisico-quimico y microbiolégico,
sistemas de monitoreo automatizados y tecnologia especializada para el control de
calidad y la verificacion de procesos. Estas herramientas son fundamentales para la
identificacidn y control de puntos criticos en el proceso productivo, la trazabilidad de
productos y la realizacién de analisis sensoriales y microbiolégicos de materias primas
y productos terminados.

Las instalaciones deben contar con dreas especificas para la realizacién de andlisis de
laboratorio (fisicoquimicos, microbiolégicos, organolépticos), asi como espacios
dedicados a la supervisidon de procesos, auditorias y control de calidad. Los recursos
tecnoldgicos, como el software de gestidon de riesgos y los sistemas de trazabilidad,
facilitan la monitorizacién continua y la recoleccién de datos en todas las etapas del
proceso de produccidn.

Recursos de formacion y normativa: Para asegurar una formacion adecuada, es
fundamental que los estudiantes tengan acceso a manuales operativos de equipos,
guias de procedimientos estandar, instructivos para el manejo de maquinaria, asi
como a la normativa nacional e internacional aplicable (ISO 22000, Codex
Alimentarius, normativas de la UE, etc.). Estos documentos son esenciales para
garantizar la correcta implementacion de sistemas de calidad, la aplicacidn de buenas
practicas de manufactura (BPM) y la realizacién de auditorias internas.

Evidencias: El cumplimiento de las normativas vigentes y las evidencias de la correcta
implementacion de los sistemas de control se documenta en registros de monitoreo,
acciones correctivas, auditorias internas y la revision por parte de la direccién, lo cual
permite verificar la efectividad de los sistemas aplicados y garantizar la calidad e
inocuidad de los productos.
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4.3. Requisitos
ingreso o acceso

de

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

Ser Profesional Universitario o Tecndlogo en area afines y contar con 6 meses de
experiencia relacionada.

4.4. Regulacion de

la

e Ley 842 de 2003 “Por la cual se modifica la reglamentacion 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”.

e Resolucién 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”,
e Certificado de manipulacion de alimentos vigente.
// Marco f@*
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