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DESCRIPCION ESTRUCTURA DE CUALIFICACION

Estructura de cualificacion 6-ETAL-21450-E-018— Gestion del riesgo de calidad e inocuidad alimentaria sostenible
serd el referente nacional para la oferta educativa que conduce al titulo de especialista universitario,
correspondiente al Nivel 6 del Marco Nacional de Cualificaciones.

Cualificacién estratégica para la industria alimentaria en Colombia. El sector alimentario al implementar
sistemas avanzados de gestion de riesgos y seguridad alimentaria que cumplan con normativas internacionales,
como las de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), la Organizacién de las Naciones Unidas para la
Alimentacion y la Agricultura (FAO) y las regulaciones de la Unién Europea y Estados Unidos, que exigen altos
estdndares de seguridad, trazabilidad y sostenibilidad en los alimentos importados. Esto ha impulsado una
necesidad critica de contar con especialistas capaces de supervisar y asegurar estos estdndares en las
organizaciones alimentarias de Colombia (FAO, 2022; MinCIT, 2023)".

En Colombia, el sector agroalimentario aporta alrededor del 15% del Producto Interno Bruto (PIB),
representando una de las mayores fuentes de empleo e ingresos para el pais, especialmente en dreas rurales.
Segtin el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE), la industria alimentaria en el pais ha
experimentado un crecimiento constante en los ultimos afios, impulsado por la demanda interna y la expansion
hacia mercados internacionales. Sin embargo, las exigencias de calidad e inocuidad plantean retos adicionales
en términos de implementacién de sistemas de gestién de riesgos y de mejora continua en la cadena de
produccién (DANE, 2023)2. Esto resalta la necesidad de cualificar a profesionales que puedan garantizar que
las organizaciones cumplan con los estdndares nacionales e internacionales de calidad, inocuidad y
sostenibilidad.

El estudio de Brechas de Capital Humano aplicado a este sector no evidencio deficiencias significativas en
brechas de calidad, n cantidad ni en pertinencia de la mano de obra, pero destacé la necesidad de fortalecer
competencias en la gestion de riesgos y en el aseguramiento de la sostenibilidad en la produccién. Las empresas
requieren profesionales que comprendan y apliquen sistemas avanzados como el Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (APPCC) y sistemas de trazabilidad, asi como la capacidad para implementar programas de
responsabilidad social empresarial (RSE) y sostenibilidad, en Ilinea con las prdcticas internacionales de la
Industria 4.0, que facilitan el uso de tecnologias emergentes para optimizar la eficiencia y transparencia en la
produccién de alimentos (PNUD, 2024)3.

La tendencia hacia la adopcion de tecnologias de trazabilidad, inteligencia artificial y sensores avanzados en
los procesos de control de calidad en la produccién alimentaria es parte de una transformacién global en la
industria alimentaria. Estas tecnologias, que también forman parte del concepto de Industria 4.0, no solo
facilitan el cumplimiento de los requisitos de inocuidad, sino que también optimizan el uso de recursos y
fortalecen la sostenibilidad. Esta cualificacién en Gestién del Riesgo de Calidad e Inocuidad Alimentaria
permitird a los especialistas universitarios liderar estas transformaciones, implementando tecnologias y
prdcticas que respondan a las exigencias del mercado global y a los requisitos ambientales, mientras aseguran
la proteccion de la salud del consumidor (FAO, 2023).

1 Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO). (2022). Guias de calidad e inocuidad alimentaria para
paises en desarrollo. Recuperado de https://www.fao.org

Ministerio de Comercio, Industria y Turismo (MinCIT). (2023). Tendencias en la exportacién de alimentos en Colombia. Recuperado de
https://www.mincit.gov.co

2 Departamento Administrativo Nacional de Estadistica (DANE). (2023). Informe estadistico del sector agroalimentario en Colombia.
Recuperado de https://www.dane.gov.co

3 Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD, 2024). Estudio de brechas de capital humano en la Elaboracion y
Transformacion de Alimentos ETAL.
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La especializacion propuesta desarrolla competencias fundamentales para garantizar una gestion integral de
riesgos en la cadena de produccién alimentaria, permitiendo al egresado diseriar, implementar y supervisar
sistemas de gestion de calidad e inocuidad. Las competencias especificas incluyen el establecimiento de planes
de gestion de riesgos, la implementacion de programas de capacitacion, la gestion de sistemas de trazabilidad
y el liderazgo en la adopcion de prdcticas de sostenibilidad y responsabilidad social empresarial. Estas
habilidades posicionan a los especialistas para garantizar la mejora continua en los procesos de produccion,
contribuyendo al cumplimiento de normativas internacionales y a la competitividad de la industria alimentaria
colombiana.

La cualificacién en Gestién del riesgo de calidad e inocuidad alimentaria sostenible es crucial para asegurar la
salud publica, cumplir con las normativas vigentes y aprovechar las oportunidades laborales en un mercado
globalizado. Esta formacidén no solo prepara a los profesionales para enfrentar los desafios actuales, sino que
también los equipa con las competencias necesarias para liderar la implementacién de tecnologias emergentes
y prdcticas sostenibles en la industria alimentaria.
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1.1 Denominacion

Gestion del riesgo de calidad e inocuidad alimentaria sostenible

1.2 Cddigo de Ia
cualificacion

6-ETAL-21450-E-018 Version: 01 - 2024

1.3 Nivel del MNC

6

1.4 Area
cualificacion

de

ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS - ETAL

1.5 Duracion

(horas-créditos)

20 — 32 Créditos

1.6 Organismo que
autoriza la
cualificacion

Comité Ejecutivo del Marco Nacional de Cualificaciones

1.7 Institucion que
otorga la
cualificacion

1.8 Referente de

cualificacion para:

Titulo de especialista universitario

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

Disefiar, implementar y supervisar sistemas integrados de gestion del riesgo, calidad e
inocuidad alimentaria, apropiando normativa y estandares nacionales e internacionales
para garantizar la seguridad alimentaria, la sostenibilidad ambiental, el cumplimiento

2.1 Competencia . . . -, L
General normativo y la mejora continua de procesos de transformacion y elaboracidon de
productos agricolas, pecuarios y agroindustriales para la proteccion de la salud de los
consumidores y el fortalecimiento de la competitividad y responsabilidad social de la
organizacion.
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Sector productivo: Sector de transformacion de alimentos, alimentos, sector comercio al
por mayor y al por menor.

Contexto de accién: 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:

21450 - Ingenieros quimicos
21450.002 - Endlogo

21450.003 - Fabricante de vino
21450.004 - Ingeniero de alimentos

21450.010 - Ingeniero de procesamiento de alimentos
21499.003 - Ingeniero agroindustrial

21499 - Ingenieros no clasificados en otras ocupaciones
21499.003 - Ingeniero agroindustrial

Otras denominaciones:

e Coordinador de calidad

e Gerencia de calidad

e Director de proyectos aplicados a la calidad e inocuidad en alimentos.
e Director innovacién/produccién/calidad de alimentos.

23 Competencias
Especificas

CE01-6-ETAL-21450-E-018 — Establecer planes de gestion del riesgo en la produccion
alimentaria seglin normativa y estandares nacionales e internacionales vigentes.

CE02-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar programas de capacitacion en gestién del
riesgo y seguridad alimentaria de acuerdo con las normativas nacionales o internacionales
y necesidades operativas de la industria.

CE03-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar sistemas de trazabilidad en la cadena de
produccion alimentaria conforme con normativas internacionales y nacionales.

CE04-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar programas de control y aseguramiento de la
calidad en la produccion alimentaria conforme con las normativas internacionales y
nacionales vigentes.

CE05-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la implementacion de sistemas de seguridad
alimentaria basados en los principios del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC), conforme con normativas internacionales y nacionales.

CE06-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la implementacidn de tecnologias emergentes en
la produccién alimentaria conforme con los principios de la Industria 4.0 y normativas
vigentes.
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CE07-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la sostenibilidad en la produccién alimentaria
conforme con las normativas internacionales y practicas de responsabilidad social
corporativa.

CE08-6-ETAL-21450-E-018 — Liderar la implementacion de programas de responsabilidad
social empresarial (RSE) en la industria alimentaria conforme con normativas nacionales
e internacionales y principios de sostenibilidad.

COMPETENCIA CE01-6-ETAL-21450-E-018 — Establecer planes de gestion del riesgo en la produccion
ESPECIFICA alimentaria seglin normativa y estandares nacionales e internacionales vigentes.

Elemento de competencia 1. Desarrollar estrategias para la identificacion y analisis de riesgos en los procesos
de produccion alimentaria, de acuerdo con normativas internacionales y estandares de calidad e inocuidad
relacionas con la prevencion de riesgos y la proteccion del consumidor.

Criterios de desempefio

La identificacidon de peligros cumple con los procedimientos establecidos, y la cobertura de todos los puntos
criticos en la cadena de produccién.

La evaluacion de los riesgos asociados a cada peligro corresponde con los estandares internacionales de
andlisis de riesgos (1SO 22000, APPCC), y la proteccidn de la salud del consumidor.

La seleccion de herramientas de anadlisis de riesgos esta acorde con las necesidades del sistema de gestion y
las caracteristicas especificas del proceso productivo.

La elaboracion de un mapa de riesgos cumple con las normativas vigentes y proporciona una vision
completa de las vulnerabilidades del proceso.

La priorizacion de los riesgos identificados corresponde con su impacto potencial en la seguridad
alimentaria, y una gestién eficaz de los mismos.

La revisidn periddica de las estrategias de identificacion de riesgos esta acorde con las mejores practicas
internacionales, y garantiza la mejora continua en los procesos.

Elemento de competencia 2. Definir controles preventivos seguin los estandares internacionales de inocuidad.

Criterios de desempefio

La seleccion de controles preventivos cumple con los lineamientos de normativas y estandares de calidad
nacionales e internacionales.

El disefio de medidas preventivas corresponde a los riesgos identificados en la cadena de produccion.

La implementacién de controles preventivos esta acorde con los estandares internacionales de inocuidad
alimentaria.

La validacion de la efectividad de los controles cumple con los procedimientos establecidos en el sistema de
gestion.

La actualizacién de controles preventivos corresponde al plan de gestion de riesgos detectados.

La integracidn de controles preventivos en los procesos operativos esta conforme a los requisitos del sistema
de gestion.

Elemento de competencia 3. Aplicar planes de accion basados en la evaluacion de riesgos identificados segun
los protocolos establecidos.

Criterios de desempeiio
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e Laimplementacién de los planes de accidn corresponde con las estrategias definidas en la evaluacién de
riesgos y la mitigacién de estos.

e Laasignacion de responsabilidades en la ejecucién de los planes de accidn corresponde a las necesidades
operativas y de control.

e Ladocumentacién de las acciones realizadas esta acorde con los procedimientos establecidos en el sistema
de gestion.

e Laevaluacidn de la efectividad de los planes de accién cumple con los indicadores de rendimiento
predefinidos.

e Laadaptacion de los planes de accidn segun los resultados obtenidos corresponde a las mejoras continuas
en la gestion de riesgos.

e La comunicacién de los resultados de los planes de accion esta conforme a los protocolos de reporte y
seguimiento establecidos.

Contexto de la competencia.

e Recursos utilizados:

- Magquinaria y equipos: Equipos para el monitoreo de riesgos, instrumentos de control de calidad e
inocuidad, herramientas de medicion y analisis de parametros de produccion.

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

- Infraestructura: Areas de produccién y almacenamiento adaptadas a la implementacién de controles
preventivos.

- Tecnologia: Software de gestidon de riesgos, programas para analisis de datos, sistemas de trazabilidad
de la produccion.

- Capacitacién: Programas de formacion en gestion de riesgos, HACCP/APPCC, ISO 22000, y estandares
internacionales de calidad e inocuidad alimentaria.

- Instalaciones: Oficinas para documentacién y auditoria de riesgos, areas de formacion para el personal
sobre medidas preventivas y planes de accion.

e  Productos y resultados (evidencias):

- Identificacidn de peligros documentada en todas las etapas de la cadena de produccidn, segun los
procedimientos establecidos.

- Evaluacion de riesgos realizada y validada conforme a los estandares internacionales (1ISO 22000,
HACCP/APPCC), con riesgos priorizados segun su impacto en la inocuidad alimentaria.

- Mapa de riesgos creado para visualizar los peligros en los procesos de produccion alimentaria y las
medidas correctivas implementadas.

- Controles preventivos definidos, implementados y validados segun estandares internacionales, con
registros de su efectividad y actualizaciones periddicas.

- Planes de accidn ejecutados y documentados, con roles y responsabilidades asignados, y resultados
comunicados segun los protocolos de reporte establecidos.

- Evaluaciones periddicas de las estrategias de gestidn de riesgos para asegurar la mejora continua, con
ajustes aplicados en base a los resultados obtenidos.

e Informacién requerida (referentes):

- Normativas internacionales: 1ISO 22000, HACCP/APPCC, y otras regulaciones internacionales y
nacionales de seguridad alimentaria e inocuidad.
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- Manual de gestién de riesgos: Procedimientos operativos estandar, guias para la identificacién, analisis
y evaluacion de riesgos, asi como medidas preventivas.

- Estandares de calidad e inocuidad: Parametros de control de riesgos y herramientas de analisis, basados
en las normativas aplicables.

- Protocolos de auditoria y revision: Documentos que detallan los procedimientos de auditoria interna 'y
evaluacion de la efectividad de los controles preventivos y planes de accion.

- Guias de capacitacion: Programas de formacion sobre la prevencién de riesgos y gestion de peligros en
la produccién alimentaria, basados en buenas practicas de manufactura (BPM) y gestion de riesgos.

- Documentacion técnica: Registros de peligros, mapas de riesgos, fichas técnicas de productos, y
manuales de procedimientos de gestidn de riesgos.

CE02-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar programas de capacitacion en gestion del
riesgo y seguridad alimentaria de acuerdo con las normativas internacionales y
necesidades operativas de la industria.

COMPETENCIA
ESPECIFICA

Elemento de competencia 1. Desarrollar planes de capacitacidn orientados a la gestidn del riesgo alimentario
conforme a normativas internacionales y necesidades de la industria.

Criterios de desempeiio

e La planificaciéon de la capacitacién cumple con los lineamientos de normativas como 1SO 22000 y HACCP.

e Laidentificacién de necesidades de capacitacidon corresponde a las areas de riesgo en la cadena de
produccion.

e Laseleccion de mddulos de capacitacion esta acorde con los riesgos identificados y las mejores practicas de
la industria.

e Ladocumentacién de los planes de capacitacion cumple con los procedimientos de trazabilidad y control.

e Lavalidacion de la capacitacion impartida corresponde a los indicadores de desempefio definidos
previamente.

e Laactualizacién de los planes de capacitacion esta conforme a los avances tecnoldgicos y cambios
normativos.

Elemento de competencia 2. Coordinar la ejecucion de programas de capacitacion en gestion del riesgo
alimentario segtin el plan de formacion establecido.

Criterios de desempefio

e Laasignacion de recursos y personal para la capacitacidon corresponde a las necesidades identificadas en el
programa.

e Lasupervision de la calidad de la capacitacidn impartida esta acorde con los estdndares de formacioén en
seguridad alimentaria.

e Ladocumentacién de la ejecucion de los programas de capacitacién cumple con los requisitos de
trazabilidad y control.

e Laevaluacion de la efectividad de la capacitacién impartida corresponde a los indicadores de desempefio
predefinidos.

e La comunicacién de los resultados de la capacitacion a las partes interesadas esta conforme con los
protocolos de reporte y seguimiento establecidos.

Elemento de competencia 3. Realizar actividades de orientacion y capacitacion para el cliente o consumidor
final de acuerdo con el manejo adecuado de productos alimentarios.

Criterios de desempefio
e La orientacidn proporcionada al cliente sobre el manejo y conservacion de productos alimentarios cumple
con los estandares internacionales de seguridad alimentaria.
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e Lainformacion impartida al cliente final corresponde con las caracteristicas del producto y condiciones de
transporte y almacenamiento.

e La capacitacion sobre las mejores practicas de conservacion de productos alimentarios estd acorde con las
necesidades del cliente y normativas vigentes.

e Lavalidacion de la efectividad de la capacitacidn corresponde con los resultados obtenidos en las encuestas
de satisfaccion del cliente.

e Ladocumentacién de las actividades de capacitacidn realizadas para los clientes cumple con los requisitos
de trazabilidad.

e Laactualizacién de los contenidos de capacitacidn para los clientes esta acorde con los cambios normativos
y tecnoldgicos en la industria alimentaria.

Elemento de competencia 4. Evaluar el impacto de los programas de capacitacion en la mejora continua de la
gestion del riesgo alimentario acorde a los objetivos y alcance de la capacitacion

Criterios de desempefio

e Laidentificacion de dreas de mejora en la gestion del riesgo alimentario corresponde a los resultados de la
evaluacion de la formacion.

e Laimplementacién de acciones correctivas basadas en la evaluacion de la capacitacion esta acorde con los
principios de mejora continua.

e Ladocumentacioén de los resultados de la evaluacion del impacto de la formaciéon cumple con los
procedimientos de control y auditoria.

e Laactualizacién de los programas de capacitacion corresponde a los cambios en las normativas y
necesidades de la industria.

e Lacomunicacién de los resultados de la evaluacion a las partes interesadas estd conforme con los
protocolos de seguimiento y reporte establecidos.

Elemento de competencia 5. Supervisar la implementacion de los programas de capacitacién en seguridad
alimentaria conforme a las normativas internacionales.

Criterios de desempefio

e Lasupervisidn de los programas de capacitacion cumple con los estandares de seguridad alimentaria
internacionales.

e Laevaluacion del desempefio del personal capacitado corresponde con los indicadores de efectividad del
programa.

e Laretroalimentacidon proporcionada a los participantes esta acorde con las necesidades de mejora
detectadas durante el proceso de capacitacion.

e Ladocumentacidon de las evaluaciones de desempeiio de los capacitados cumple con los requisitos de
trazabilidad y control.

e Laactualizacidn de los programas de capacitacion corresponde con los avances en normativas
internacionales y mejores practicas de la industria alimentaria.

e La comunicacidén de los resultados de las evaluaciones a los directivos esta conforme con los procedimientos
de reporte establecidos.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Magquinaria y equipos: Equipos de procesamiento y control de calidad, proyectores, pantallas, y
herramientas audiovisuales para la formacion.
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Insumos: Materiales didacticos, fichas de trabajo, guias de buenas practicas, productos alimentarios
para ejemplos practicos.

Tecnologia: Software de gestidn de capacitacidn, plataformas de e-learning, y herramientas de
seguimiento de desempefio.

Capacitacion del personal: Instructores especializados en gestion de riesgos, formadores certificados en
normas internacionales (ISO 22000, HACCP/APPCC).

Infraestructura: Salas de formacion, centros de capacitacion, areas de produccién y control de calidad
para practicas demostrativas.

Instalaciones: Areas designadas para capacitacién, oficinas administrativas para la gestion y
documentacion de los programas.

e Productos y resultados (evidencias):

Planes de capacitacion desarrollados y alineados con los riesgos identificados en la produccién
alimentaria y con normativas internacionales.

Mddulos de capacitacion disefiados e implementados, con enfoque en gestidn del riesgo y seguridad
alimentaria.

Documentacién de la capacitacion realizada, con registros de participacidon, desempefio de los
empleados y seguimiento de los mdédulos impartidos.

Validacién de la formacion mediante indicadores de desempefio y satisfaccion del personal capacitado.
Evaluacidn de la efectividad de la capacitacion con resultados documentados en auditorias internas y
seguimientos a corto y mediano plazo.

Planes de capacitacion actualizados conforme a avances tecnoldgicos y cambios normativos
internacionales.

Orientacidn y capacitacion al cliente final sobre manejo y conservacién de productos alimentarios, con
retroalimentacién basada en encuestas de satisfaccion.

Impacto de los programas de capacitacion documentado, con evidencias de mejora continua en la
gestion del riesgo y seguridad alimentaria.

Retroalimentacidn proporcionada a los participantes, y documentacién de las evaluaciones de
desempefio del personal capacitado.

e Informacion requerida (referentes):

Normativas internacionales: Normas I1SO 22000, HACCP/APPCC, Codex Alimentarius y otras regulaciones
globales de seguridad alimentaria.

Manuales y guias de formacion: Programas de capacitacidn, procedimientos operativos estandar (POE)
para la gestion de riesgos alimentarios.

Estdndares de calidad e inocuidad: Parametros y guias para asegurar la formacién en gestién de riesgos
segun las normativas internacionales, guias de seguridad alimentaria.

Protocolos de evaluacién y seguimiento: Documentos que detallan los procedimientos para evaluar la
efectividad de la capacitacién y su impacto en la seguridad alimentaria.

Guias de mejora continua: Documentacidn de acciones correctivas y planes de mejora basados en las
evaluaciones de la capacitacion y los avances tecnoldgicos.

Programas de orientacién al cliente: Guias sobre mejores practicas de conservacion de alimentos,
manejo adecuado de productos, y normativas aplicables.

Documentacién técnica: Manuales de seguridad alimentaria, sistemas de trazabilidad y gestion de
riesgos para asegurar la correcta implementacion de los programas de formacidn, fichas técnicas de
productos.

COMPETENCIA CE03-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar sistemas de trazabilidad en la cadena de
ESPECIFICA produccidén alimentaria conforme con normativas internacionales y nacionales.
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Elemento de competencia 1. Disefar sistemas de trazabilidad en la cadena de produccion alimentaria segun
normativas internacionales y nacionales.

Criterios de desempeiio

La identificacidon de puntos criticos de control en la cadena de produccién corresponde a los estandares de
trazabilidad establecidos.

La seleccion de tecnologias y herramientas para la trazabilidad esta acorde con las necesidades operativas y
normativas.

La integracidn de tecnologias de trazabilidad, como cddigos QR o sistemas de monitoreo en tiempo real,
esta acorde con los avances tecnoldgicos y las mejores practicas de la industria alimentaria.

La validacidn del sistema de trazabilidad disefiado cumple con los indicadores de precisién y confiabilidad
predefinidos.

La documentacion del sistema de trazabilidad esta conforme con los procedimientos de auditoria y control
de calidad.

La actualizacién del sistema de trazabilidad corresponde a los avances tecnolégicos y cambios normativos.

Elemento de competencia 2. Aplicar herramientas tecnoldgicas y procedimientos operativos para gestionar la
trazabilidad de los productos alimentarios de acuerdo con las distintas fases de produccion.

Criterios de desempeiio

La seleccion de herramientas tecnoldgicas para gestionar la trazabilidad de los productos alimentarios
cumple con las normativas vigentes y las mejores practicas de la industria.

La formacién del personal en el uso de herramientas tecnoldgicas de trazabilidad corresponde a los
requerimientos operativos y los estandares de seguridad alimentaria establecidos.

La integracidn de sistemas de monitoreo y control en las fases de produccién corresponde con los
requerimientos de trazabilidad y seguridad alimentaria establecidos por la organizacidn.

La validacion de los datos de trazabilidad generados en las distintas fases de producciéon cumple con los
indicadores de calidad y trazabilidad establecidos por los sistemas de gestion.

La documentacién de las actividades de trazabilidad realizadas en las fases de produccion estd conforme a
los procedimientos de auditoria y control establecidos por la organizacion.

La actualizacién de los procedimientos operativos de trazabilidad estd acorde con los avances tecnoldgicos y
cambios en las normativas nacionales e internacionales.

Elemento de competencia 3. Incorporar estrategias de comercializacion y marketing de productos alimenticios
alineadas con el sistema de trazabilidad para mitigar riesgos y mejorar la comunicacion al cliente final.

Criterios de desempeiio

La orientacidn y capacitacion del personal de ventas corresponde a los requerimientos del sistema de
trazabilidad y las necesidades del mercado.

La inclusién de la informacién de trazabilidad en los materiales de marketing asegura la transparencia sobre
el origen y manejo del producto, en concordancia con las normativas de etiquetado y seguridad alimentaria.
La integracién de la informacion de trazabilidad en las campafias de marketing estd alineada con los
principios de mitigacion de riesgos y responsabilidad social.

La documentacion de las estrategias de comercializacidon y marketing cumple con los requisitos de
trazabilidad y auditoria.

La validacion de la efectividad de las campafias de marketing y ventas esta acorde con los indicadores de
satisfaccion del cliente y mitigacion de riesgos.

La actualizacién de las estrategias de marketing y ventas corresponde a los avances en tecnologia de
trazabilidad y cambios en las normativas de comercializacién.
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Elemento de competencia 4. Supervisar y evaluar la operatividad de los sistemas de trazabilidad en la
produccion alimentaria conforme con los estandares de calidad.

Criterios de desempeiio

e La supervisidn del sistema de trazabilidad implementado cumple con los estandares de calidad y normativas
vigentes.

e Llaidentificacion de desviaciones en la operatividad del sistema de trazabilidad corresponde a los
procedimientos de control de calidad.

e Laimplementacién de medidas correctivas en la trazabilidad esta acorde con los estandares de la industria
alimentaria.

e Ladocumentacion de la supervision del sistema de trazabilidad cumple con los requisitos de control y
auditoria establecidos.

e Laactualizacién de la operatividad del sistema de trazabilidad corresponde a las mejores practicas y
cambios normativos en la industria.

e Lacomunicacién de los resultados de la supervision a las partes interesadas esta conforme con los
protocolos de reporte y seguimiento establecidos.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:

- Magquinaria y equipos: Equipos de procesamiento de alimentos, sistemas de monitoreo en tiempo real,
escaneres de cédigos QR y dispositivos de registro de datos.

- Insumos: Etiquetas con cddigos QR, cddigos de barras, chips RFID, y otros elementos para la
identificacion de productos.

- Tecnologia: Software de gestidon de trazabilidad, plataformas de monitoreo y seguimiento en tiempo
real, sistemas de gestidn de la cadena de suministro (ERP).

- Capacitacion del personal: Formacion técnica en el uso de herramientas y sistemas de trazabilidad,
programas de capacitacion en gestidn de riesgos alimentarios.

- Infraestructura: Instalaciones para control de calidad, laboratorios de andlisis y areas de procesamiento
y almacenamiento.

- Instalaciones: Areas de auditoria, control y almacenamiento de productos para la verificacién de la
trazabilidad en la cadena de produccion.

e  Productos y resultados (evidencias):

- Sistemas de trazabilidad disefiados e implementados de acuerdo con normativas nacionales e
internacionales.

- Puntos criticos de control identificados y documentados en toda la cadena de produccién, conforme a
los estandares de calidad.

- Tecnologias de trazabilidad seleccionadas e integradas en los sistemas operativos de la organizacion,
como cédigos QR y monitoreo en tiempo real.

- Validacion del sistema de trazabilidad realizada con indicadores de precision y confiabilidad que
aseguran el control de los productos en cada fase del proceso.

- Documentacion de la trazabilidad mantenida conforme a los procedimientos de auditoria y control de
calidad, asegurando la trazabilidad desde la materia prima hasta el cliente final.

- Formacion del personal documentada, mostrando la capacitacion recibida en el uso de herramientas
tecnoldgicas de trazabilidad.

- Actualizacion del sistema de trazabilidad conforme a los cambios normativos y los avances tecnoldgicos
en la industria alimentaria.
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- Estrategias de marketing alineadas con el sistema de trazabilidad, garantizando la transparencia del
origen y manejo del producto a los consumidores.

e Informacidn requerida (referentes):

- Normativas internacionales y nacionales: Reglamentos de trazabilidad alimentaria, como I1SO 22005,
Codex Alimentarius, y regulaciones nacionales de seguridad alimentaria.

- Documentacion técnica: Manuales de implementacidn del sistema de trazabilidad, procedimientos
operativos estandar (POE) y guias sobre tecnologias de trazabilidad. Diagramas de flujo del proceso de
produccion, formatos de auditoria.

- Protocolos de control de calidad: Normas y procedimientos para garantizar el cumplimiento de los
estandares de trazabilidad en todas las etapas de produccién.

- Estandares de seguridad alimentaria: Referencias para la identificacion de puntos criticos de control
(APPCC), limites criticos y acciones correctivas.

- Sistemas de auditoria y supervision: Protocolos de control y verificacidon del sistema de trazabilidad
implementado.

- Instructivos de capacitacion: Materiales para la formacion del personal en el manejo de herramientas y
sistemas tecnoldgicos de trazabilidad.

- Normativas de comercializacién: Reglamentos de etiquetado y marketing que garantizan la
comunicacion transparente con los consumidores.

- Protocolos de actualizacion: Guias para la actualizacion de los sistemas de trazabilidad basadas en
avances tecnoldgicos y cambios en las regulaciones.

CE04-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar programas de control y aseguramiento de la
calidad en la produccion alimentaria conforme con las normativas internacionales y
nacionales vigentes.

Elemento de competencia 1. Disefiar programas de aseguramiento de la calidad en la produccion alimentaria
teniendo en cuenta los estandares de calidad internacionales.

COMPETENCIA
ESPECIFICA

Criterios de desempefio

o Eldisefio del programa de aseguramiento de la calidad cumple con los requisitos de las normativas
internacionales y nacionales vigentes.

e Laseleccion de indicadores de calidad para el programa corresponde a los estandares de calidad
establecidos en la industria alimentaria.

e Llaidentificacion de puntos criticos de control en la produccién alimentaria estd acorde con los
procedimientos de aseguramiento de la calidad.

e Lavalidacién del programa de aseguramiento de la calidad disefiado cumple con los indicadores de
precision y confiabilidad predefinidos.

e Ladocumentacién del programa de calidad esta conforme con los requisitos de auditoria y control de
calidad.

e Laactualizacién del programa de aseguramiento de la calidad corresponde a los avances tecnoldgicos y
cambios normativos.

Elemento de competencia 2. Supervisar la implementacion de programas de control de calidad en la

produccion alimentaria segun los procedimientos operativos establecidos.

Criterios de desempeiio

e Lasupervision de la implementacion del programa de control de calidad cumple con los procedimientos
operativos establecidos.

e La verificacién de los puntos criticos de control en la producciéon corresponde a los requerimientos de
aseguramiento de la calidad.
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e La capacitacion del personal en las actividades de control de calidad esta acorde con los estandares y
procedimientos establecidos.

e Lavalidacion de la efectividad de las actividades de control de calidad implementadas cumple con los
indicadores de rendimiento predefinidos.

e Ladocumentacion de las actividades de control de calidad cumple con los requisitos de trazabilidad y
control de calidad.

e Laactualizacién de las actividades de control de calidad implementadas corresponde a los cambios
normativos y avances tecnoldgicos.

Elemento de competencia 3. Evaluar la efectividad de los programas de aseguramiento de la calidad en la

produccion alimentaria conforme con los indicadores de calidad predefinidos.

Criterios de desempefio

e Laevaluacion de la efectividad de los programas de aseguramiento de la calidad cumple con los indicadores
de calidad predefinidos.

e Laidentificacion de dreas de mejora en la produccién alimentaria corresponde a los resultados de la
evaluacion de calidad.

e Laimplementacién de acciones correctivas basadas en la evaluacion de calidad esta acorde con los
principios de mejora continua.

e Ladocumentacion de los resultados de la evaluacion de calidad cumple con los procedimientos de control y
auditoria.

e Laactualizacién de los programas de aseguramiento de la calidad corresponde a los cambios en las
normativas y necesidades de la industria.

e La comunicacién de los resultados de la evaluacion de calidad a las partes interesadas esta conforme con los
protocolos de reporte y seguimiento establecidos.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:

- Magquinaria y equipos: Equipos de analisis fisicoquimico, microbiolégico y organoléptico para verificar la
calidad del producto en distintas fases de la produccion.

- Insumos: Materias primas alimentarias, productos en proceso y productos terminados para la
evaluacion de calidad.

- Tecnologia de monitoreo: Software para la gestion y control de calidad, plataformas de seguimiento en
tiempo real, sistemas de trazabilidad.

- Instrumentos de medicidn: Equipos para la medicién de parametros de calidad como viscosidad, pH,
humedad, entre otros.

- Infraestructura: Laboratorios para analisis de calidad, areas de almacenamiento y control de
produccion.

- Capacitacion del personal: Programas de formacidn en control y aseguramiento de calidad, capacitacién
en el uso de equipos y sistemas de control.

- Herramientas de documentacion: Sistemas de registro de actividades de control, herramientas para
generar reportes de auditoria y trazabilidad.

e  Productos y resultados (evidencias):
- Programa de aseguramiento de la calidad disefiado conforme a los requisitos de las normativas
internacionales (ISO 9001, ISO 22000) y nacionales vigentes.
- Indicadores de calidad seleccionados de acuerdo con los estdndares establecidos en la industria
alimentaria.
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- Puntos criticos de control (PCC) identificados y documentados, garantizando el monitoreo en las fases
criticas del proceso productivo.

- Validaciéon del programa de aseguramiento de calidad realizada, asegurando la confiabilidad y precision
de los controles implementados.

- Documentacion del programa de calidad mantenida conforme a los requisitos de auditoria, control y
trazabilidad.

- Actualizacion del programa de aseguramiento de calidad en funcién de los avances tecnoldgicos y
cambios normativos.

- Supervisidn de la implementacion de los programas de control de calidad realizada, con actividades
documentadas y reportadas conforme a los procedimientos operativos.

- Evaluacidn de la efectividad de los programas de aseguramiento de calidad realizada en base a los
indicadores predefinidos, con las areas de mejora identificadas y acciones correctivas implementadas.

- Acciones correctivas documentadas en el marco del principio de mejora continua y con actualizaciones
realizadas en funcién de los cambios normativos.

- Resultados de la evaluacién de calidad comunicados a las partes interesadas de acuerdo con los
protocolos establecidos.

e Informacidn requerida (referentes):

- Normativas internacionales y nacionales: Reglamentos de calidad como I1SO 9001, ISO 22000, Codex
Alimentarius y normativas locales de inocuidad alimentaria.

- Manuales de aseguramiento de la calidad: Procedimientos operativos estandar (POE) y guias para la
implementacion de controles de calidad en las etapas de produccion.

- Registros de monitoreo, diagramas de flujo de procesos.

- Documentacion técnica: Instructivos de uso de equipos, manuales de calibracidn, y guias de validacién
de controles de calidad.

- Estandares de calidad: Parametros y criterios para la seleccién de indicadores de calidad y la evaluacion
de puntos criticos de control.

- Protocolos de auditoria: Guias para la realizacién de auditorias internas y externas conforme a los
sistemas de calidad implementados.

- Instructivos de capacitacion: Materiales para la formacién del personal en control y aseguramiento de
calidad, tanto a nivel operativo como técnico.

- Normativas de actualizacion: Reglas y procedimientos para la actualizacidn de los programas de calidad
en funcidn de los cambios tecnoldgicos y las modificaciones en las normativas.

- Politicas internas de calidad: Documentos que delinean las estrategias de aseguramiento de la calidad y
los procedimientos de comunicacidn de resultados dentro de la organizacion.

CE05-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la implementacion de sistemas de seguridad
alimentaria basados en los principios del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control
(APPCC), conforme con normativas internacionales y nacionales.

Elemento de competencia 1. Diseiiar sistemas de seguridad alimentaria basados en los principios APPCC
teniendo en cuenta las normativas vigentes.

COMPETENCIA
ESPECIFICA

Criterios de desempefio

e El disefio del sistema de seguridad alimentaria basado en APPCC cumple con los requisitos de las normativas
internacionales y nacionales vigentes.

e Laidentificacidon de peligros y puntos criticos de control en la produccidn alimentaria corresponde a los
principios APPCC.

e Laseleccion de medidas preventivas para el control de peligros esta acorde con los estandares de seguridad
alimentaria establecidos.
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La validacion del sistema de seguridad alimentaria disefiado cumple con los indicadores de precision y
confiabilidad predefinidos.

La documentacién del sistema APPCC esta conforme con los requisitos de auditoria y control de calidad.
La actualizacién del sistema de seguridad alimentaria corresponde a los avances tecnoldgicos y cambios
normativos.

Elemento de competencia 2. Implementar sistemas de seguridad alimentaria basados en los principios APPCC
conforme con los procedimientos operativos establecidos.

Criterios de desempeiio

La implementacion del sistema APPCC en la produccidn alimentaria cumple con los procedimientos
operativos y normativos establecidos.

La capacitacion del personal en la aplicacion de APPCC corresponde a las necesidades operativas y
normativas.

La integracion de APPCC en la cadena de produccidn estd acorde con los requerimientos de seguridad
alimentaria de la industria.

La validacion de la efectividad del sistema APPCC implementado cumple con los indicadores de rendimiento
predefinidos.

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

La actualizacién del sistema APPCC implementado corresponde a los cambios normativos y avances
tecnoldgicos.

Elemento de competencia 3. Supervisar y evaluar la operatividad de los sistemas de seguridad alimentaria
basados en APPCC conforme con los estandares de calidad.

Criterios de desempefio

La supervision del sistema APPCC implementado cumple con los estdndares de calidad y normativas
vigentes.

La identificacion de desviaciones en la operatividad del sistema APPCC corresponde a los procedimientos de
control de calidad.

La implementacion de medidas correctivas en la operatividad del sistema APPCC esta acorde con los
estandares de la industria alimentaria.

La documentacién de la supervision del sistema APPCC cumple con los requisitos de control y auditoria
establecidos.

La actualizacién de la operatividad del sistema APPCC corresponde a las mejores practicas y cambios
normativos en la industria.

La comunicacién de los resultados de la supervisidn a las partes interesadas esta conforme con los
protocolos de reporte y seguimiento establecidos.

Contexto de la competencia

Recursos utilizados:

- Maquinaria y equipos: Equipos de procesamiento alimentario, sensores y herramientas de monitoreo
de parametros criticos (temperatura, humedad, etc.), sistemas de control de puntos criticos.

- Insumos: Materias primas alimentarias, productos en proceso, ingredientes y aditivos utilizados en la
produccion alimentaria.

- Tecnologia de monitoreo y control: Sistemas de trazabilidad, software de gestion APPCC, herramientas
de analisis de riesgos, plataformas de monitoreo en tiempo real.

- Capacitacion del personal: Programas de formacion en APPCC, normas de seguridad alimentaria y
mejores practicas de manufactura.
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Infraestructura: Areas designadas para la implementacién de sistemas de control de seguridad
alimentaria (laboratorios, areas de inspeccion).

Herramientas de analisis: Equipos para analisis microbioldgicos y fisicoquimicos utilizados en la
validacion de los controles de peligros.

e  Productos y resultados (evidencias):

Sistema APPCC disefiado y documentado conforme a las normativas internacionales y nacionales (ISO
22000, Codex Alimentarius).

Identificacion y evaluacion de peligros y puntos criticos de control (PCC) realizada y registrada para cada
fase del proceso productivo.

Medidas preventivas seleccionadas e implementadas para el control de peligros, con registros de
monitoreo y cumplimiento.

Validacién del sistema APPCC implementado con indicadores de precisién y confiabilidad
documentados.

Capacitacion del personal en la aplicacion de APPCC registrada y verificada, cumpliendo con los
estandares de la industria.

Supervision y evaluacion continua del sistema APPCC documentada, con desviaciones identificadas y
medidas correctivas implementadas.

Documentacién completa del sistema APPCC conforme a los requisitos de auditoria, trazabilidad y
control de calidad.

Actualizacién del sistema APPCC realizada segun avances tecnoldgicos y cambios normativos, con
registros de las modificaciones.

e Informacion requerida (referentes):

Normativas internacionales y nacionales: Normas de seguridad alimentaria como ISO 22000, Codex
Alimentarius, Reglamento UE 852/2004, y normativas locales aplicables al APPCC.

Manual de APPCC: Procedimientos detallados para la implementacion y gestion del sistema APPCC,
guias de buenas practicas de manufactura (BPM) y criterios de calidad.

Documentacién técnica: Manuales de operacién y calibracion de equipos de monitoreo, guias de
evaluacion de peligros y control de puntos criticos.

Documentos de apoyo: Diagrama de flujo del proceso, formatos de monitoreo y control de PCC,
manuales de procedimientos operativos estandar (POE), registros de APPCC.

Estandares de calidad: Parametros y normativas para la evaluacion de peligros, limites criticos de
control (temperatura, tiempos, humedad), y validacién de los procedimientos implementados.
Protocolos de auditoria y supervisién: Requisitos para la supervision y verificacién del sistema APPCC,
incluyendo pautas para la correccidon de desviaciones.

Politicas de la organizacion: Directrices internas sobre la gestién de seguridad alimentaria, APPCCy
trazabilidad en todas las etapas de la cadena productiva.

Materiales de capacitacion: Instructivos y programas de formacién sobre APPCC, riesgos alimentarios, y
normativas de seguridad alimentaria aplicables.

COMPETENCIA
ESPECIFICA

CE06-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la implementacidn de tecnologias emergentes en
la produccién alimentaria conforme con los principios de la Industria 4.0 y normativas
vigentes.

Elemento de competencia 1. Identificar y seleccionar tecnologias emergentes para la produccion alimentaria
teniendo en cuenta los avances tecnolégicos y normativos vigentes.

Criterios de desempeiio
e Laidentificacién de tecnologias emergentes para la produccién alimentaria cumple con los requisitos de la
Industria 4.0 y las normativas vigentes.
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e Laseleccion de tecnologias para la automatizacion y digitalizacion de procesos corresponde a las
necesidades operativas y normativas del sector alimentario.

e Laevaluacion de la viabilidad de las tecnologias seleccionadas esta acorde con los indicadores de eficiencia y
sostenibilidad predefinidos.

e Ladocumentacién del proceso de seleccion de tecnologias emergentes cumple con los procedimientos de
control y planificacion estratégica.

e Laintegracidn de tecnologias emergentes en la produccion alimentaria corresponde a las mejores practicas
de la industria.

e Laactualizacién del portafolio de tecnologias emergentes implementadas corresponde a los avances en la
Industria 4.0.

Elemento de competencia 2. Implementar tecnologias emergentes en la produccién alimentaria conforme con

los estandares de calidad y seguridad alimentaria.

Criterios de desempefio

e Laimplementacién de tecnologias emergentes en la produccidn alimentaria cumple con los estandares de
calidad y seguridad establecidos.

e Laintegracidn de sistemas loT y Big Data en la produccidn alimentaria corresponde a las normativas de
trazabilidad y control de calidad.

e La capacitacion del personal en el uso de nuevas tecnologias esta acorde con las necesidades operativas y
normativas vigentes.

e Lavalidacion de la efectividad de las tecnologias emergentes implementadas cumple con los indicadores de
rendimiento predefinidos.

e Ladocumentacién de la implementacion de tecnologias emergentes en la produccidon cumple con los
requisitos de trazabilidad y auditoria.

e Laactualizacién de las tecnologias emergentes implementadas corresponde a los cambios normativos y
avances tecnoldgicos.

Elemento de competencia 3. Evaluar el impacto de las tecnologias emergentes en la competitividad y

sostenibilidad de la produccion alimentaria segun los indicadores de la Industria 4.0.

Criterios de desempefio

e Laevaluacion del impacto de las tecnologias emergentes en la produccién alimentaria cumple con los
indicadores de la Industria 4.0.

e Laidentificacién de mejoras en la competitividad y sostenibilidad de la produccidén alimentaria corresponde
a los resultados de la evaluacion tecnoldgica.

e Laintegracidn de los hallazgos de la evaluacidn tecnoldgica en la planificacidn estratégica estd acorde con
las necesidades del mercado y normativas vigentes.

e La documentacién de los resultados de la evaluacidn tecnolégica cumple con los requisitos de
competitividad y sostenibilidad establecidos.

e Laactualizacidn de las estrategias tecnoldgicas en la produccidn alimentaria corresponde a los avances en la
Industria 4.0 y cambios en el mercado.

e La comunicacidn de los resultados de la evaluacidn tecnoldgica a las partes interesadas esta conforme con
los protocolos de reporte y seguimiento establecidos.

Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:
- Maquinaria y Equipos: Equipos de procesamiento alimentario automatizados, robots colaborativos,
sensores loT (Internet de las Cosas) y sistemas de monitoreo en tiempo real.

// Marco

\ Nacional de
Cualificaciones
Colombia

17

o= &



Educacidon

Insumos: Materias primas, aditivos y productos en proceso controlados mediante tecnologias de
automatizacion.

Tecnologia de automatizacion y digitalizacion: Software de gestidn de datos, plataformas Big Data,
sistemas de inteligencia artificial (IA) para la optimizacion de procesos.

Sistemas de monitoreo y control: Herramientas de analisis de eficiencia energética, sostenibilidad,
calidad y trazabilidad basadas en tecnologias emergentes.

Capacitacion del Personal: Programas de formacién continua en tecnologias emergentes,
automatizacidn, digitalizacion y gestién de sistemas basados en la Industria 4.0.

Infraestructura: Espacios de trabajo adaptados para la integracion de tecnologia avanzada, redes y
plataformas digitales para control remoto.

e Productos y resultados (evidencias):

Tecnologias emergentes seleccionadas e implementadas conforme a los principios de la Industria 4.0,
documentadas segun estdndares de eficiencia y normatividad.

Automatizacion y digitalizacién de procesos productivos realizadas y documentadas, con mejoras en
productividad y control de calidad.

Evaluacidn de viabilidad de las tecnologias emergentes, con indicadores de eficiencia y sostenibilidad
aplicados y registrados.

Capacitacion del personal en el uso de tecnologias avanzadas verificada y registrada en sistemas de
control de aprendizaje.

Documentacién de la integracidn y actualizacidn de tecnologias conforme a normativas vigentes,
asegurando trazabilidad y auditoria continua.

Informe de evaluacion del impacto de las tecnologias emergentes en la competitividad y sostenibilidad
de la produccion alimentaria.

Resultados de las estrategias tecnoldgicas adaptadas segun las mejores practicas de la Industria 4.0 y
los cambios en el mercado alimentario.

e Informacidn requerida (referentes):

Normativas internacionales y nacionales: Reglas y regulaciones relacionadas con la implementacion de
tecnologias emergentes, automatizacién y trazabilidad (ISO 22000, Codex Alimentarius, normativas
locales de seguridad alimentaria y calidad).

Documentos de la Industria 4.0: Guias y estandares sobre la integracién de tecnologias avanzadas en la
produccion alimentaria, incluyendo automatizacion, loT, Big Data, y digitalizacion.

Documentos de apoyo: Procedimientos operativos estandar, manuales de uso y mantenimiento de
tecnologias emergentes, guias para la integracion de la Industria 4.0.

Manual de gestidn tecnoldgica: Procedimientos operativos estandar (POE) y manuales técnicos para el
uso y mantenimiento de sistemas automatizados y digitales.

Estdndares de calidad y seguridad alimentaria: Normas especificas para la evaluacion y validacién de
tecnologias emergentes en la produccidon alimentaria.

Protocolo de auditoria y supervisidn: Requisitos para el monitoreo, validacion y actualizacién de las
tecnologias emergentes en la produccidn, alineados con estandares internacionales.

Referencias sobre capacitacion y formacion: Programas e instructivos actualizados para la formacién del
personal en nuevas tecnologias.

Indicadores de la Industria 4.0: Pardmetros para medir competitividad, eficiencia y sostenibilidad de las
tecnologias emergentes, asi como protocolos de seguimiento y reporte de los resultados tecnolégicos.

CE07-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la sostenibilidad en la produccion alimentaria
COMPETENCIA . . . . .- 0 .
. conforme con las normativas internacionales y prdcticas de responsabilidad social
ESPECIFICA .
corporativa.
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Elemento de competencia 1. Disefar estrategias de sostenibilidad en la produccion alimentaria teniendo en
cuenta las normativas internacionales y las mejores practicas de la industria.

Criterios de desempeiio

El disefio de estrategias de sostenibilidad en la produccién alimentaria cumple con las normativas
internacionales y las mejores practicas de la industria.

La identificacidon de dreas criticas para la sostenibilidad en la cadena de produccién corresponde a los
estandares de responsabilidad social corporativa.

La seleccion de iniciativas sostenibles estd acorde con los principios de eficiencia y reduccién de impacto
ambiental.

La validacion de las estrategias de sostenibilidad disefiadas cumple con los indicadores de impacto
ambiental y social predefinidos.

La documentacidn de las estrategias de sostenibilidad esta conforme con los requisitos de auditoria y
control ambiental.

La actualizacién de las estrategias de sostenibilidad corresponde a los avances tecnoldgicos y cambios
normativos en sostenibilidad.

Elemento de competencia 2. Implementar estrategias de sostenibilidad en la produccidén alimentaria
conforme con los procedimientos operativos y normativos establecidos.

Criterios de desempefio

La implementacién de estrategias de sostenibilidad en la produccidn alimentaria cumple con los
procedimientos operativos y normativos establecidos.

La integracidn de practicas sostenibles en la cadena de produccidn corresponde a los requerimientos de
responsabilidad social corporativa.

La capacitacion del personal en practicas sostenibles esta acorde con las normativas vigentes y las mejores
practicas de la industria.

La validacion de la efectividad de las estrategias de sostenibilidad implementadas cumple con los
indicadores de rendimiento y sostenibilidad predefinidos.

La documentacién de la implementacion de estrategias sostenibles cumple con los requisitos de trazabilidad
y control ambiental.

La actualizacién de las practicas sostenibles implementadas corresponde a los cambios normativos y
avances tecnoldgicos en sostenibilidad.

Elemento de competencia 3. Evaluar el impacto de las estrategias de sostenibilidad en la produccién
alimentaria conforme con los indicadores de sostenibilidad y responsabilidad social corporativa.

Criterios de desempeiio

La evaluacion del impacto de las estrategias de sostenibilidad en la produccién alimentaria cumple con los
indicadores de sostenibilidad predefinidos.

La identificacién de mejoras en las practicas sostenibles corresponde a los resultados de la evaluacion de
sostenibilidad.

La implementacidn de acciones correctivas basadas en la evaluacion de sostenibilidad esta acorde con los
principios de mejora continua.

La documentacién de los resultados de la evaluacion de sostenibilidad cumple con los procedimientos de
control y auditoria ambiental.

La actualizacién de las estrategias de sostenibilidad corresponde a los cambios en las normativas y avances
en responsabilidad social corporativa.

La comunicacién de los resultados de la evaluacion de sostenibilidad a las partes interesadas esta conforme
con los protocolos de reporte y seguimiento establecidos.
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Contexto de la competencia

e Recursos utilizados:

e  Productos y resultados (evidencias):

e Informacion requerida (referentes):

Magquinaria y equipos eficientes: Equipos de produccién con bajo consumo energético, tecnologia para
la reutilizacion de residuos y sistemas de control ambiental.

Insumos: Materias primas sostenibles, productos reciclables y biodegradables, energias renovables
aplicadas en la produccién.

Tecnologias de monitoreo ambiental: Sistemas para medir el impacto ambiental (consumo de agua,
emisiones de CO2, eficiencia energética) y herramientas de analisis de la huella ecoldgica.

Materiales de capacitacién: Programas de formacion y sensibilizacion para el personal sobre
sostenibilidad y responsabilidad social corporativa (RSC).

Infraestructura: Instalaciones adaptadas para la gestidon de residuos, areas de almacenamiento de
productos reciclados y sistemas para la gestion eficiente del agua.

Sistemas de gestion de sostenibilidad: Software para el seguimiento de indicadores de sostenibilidad,
trazabilidad de materiales y monitoreo del ciclo de vida de productos.

Estrategias de sostenibilidad disefiadas conforme a normativas internacionales, incluyendo acciones
para la reduccién del impacto ambiental y eficiencia energética.

Documentacidn de las dreas criticas en la cadena de produccién alimentaria, identificadas bajo los
principios de responsabilidad social corporativa (RSC).

Practicas sostenibles implementadas en la cadena de produccién, incluyendo reducciéon de residuos,
uso eficiente de recursos y optimizacién de procesos.

Capacitacion del personal documentada en temas de sostenibilidad, con resultados medibles de
formacidn en practicas sostenibles.

Validacidn y evaluacion de las estrategias de sostenibilidad, con resultados registrados y verificados a
través de indicadores ambientales y sociales predefinidos.

Acciones correctivas implementadas tras la evaluacion de las estrategias de sostenibilidad, siguiendo
principios de mejora continua.

Actualizacién de las estrategias sostenibles conforme a cambios normativos y avances tecnolégicos,
asegurando la trazabilidad de las acciones.

Normativas internacionales y nacionales sobre sostenibilidad: ISO 14001, GRI (Global Reporting
Initiative), Directivas de la Unidn Europea sobre sostenibilidad y responsabilidad ambiental.

Manual de Responsabilidad Social Corporativa (RSC): Guias sobre las mejores practicas en
sostenibilidad, incluyendo principios de eficiencia y reduccidn del impacto ambiental.

Documentos sobre reduccion del impacto ambiental: Procedimientos para la gestidon de residuos,
eficiencia energética y control de emisiones.

Estandares y politicas de sostenibilidad: Documentos internos y externos sobre el control de
sostenibilidad en la produccién alimentaria (huella de carbono, uso de agua, energias limpias).
Guias de capacitacion: Programas de formacién continua para el personal en practicas sostenibles y
responsabilidad social.

Indicadores de sostenibilidad y responsabilidad social: Parametros de medicién y evaluacidn de impacto
ambiental y social, alineados con las normativas y mejores practicas del sector.

Protocolos de auditoria ambiental: Requisitos para la documentacién, control y seguimiento de los
resultados en sostenibilidad y RSC.
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COMPETENCIA
ESPECIFICA

CE08-6-ETAL-21450-E-018 — Liderar la implementacion de programas de responsabilidad
social empresarial (RSE) en la industria alimentaria conforme con normativas nacionales
e internacionales y principios de sostenibilidad.

Elemento de competencia 1. Disefar programas de responsabilidad social empresarial en la produccion
alimentaria teniendo en cuenta los principios de sostenibilidad y normativas vigentes

Criterios de desempefio

El disefio de programas de responsabilidad social empresarial cumple con los requisitos de normativas
nacionales e internacionales y los principios de sostenibilidad.

La identificacidon de areas clave de impacto social y ambiental en la produccién alimentaria corresponde a
los estandares de RSE establecidos.

La seleccion de iniciativas de responsabilidad social esta acorde con las necesidades de la comunidad y los
objetivos de sostenibilidad de la empresa.

La validacion de los programas de RSE disefiados cumple con los indicadores de impacto social y ambiental
predefinidos.

La documentacidén de los programas de RSE esta conforme con los procedimientos de auditoria y control de
calidad.

La actualizacién de los programas de RSE corresponde a los cambios normativos y avances en las mejores
practicas de sostenibilidad.

Elemento de competencia 2. Implementar programas de responsabilidad social empresarial en la produccion
alimentaria conforme con los procedimientos operativos y normativos establecidos.

Criterios de desempefio

La implementacion de programas de responsabilidad social empresarial en la produccién alimentaria
cumple con los procedimientos operativos y normativos establecidos.

La integracidn de iniciativas de RSE en la cadena de produccion corresponde a los principios de
sostenibilidad y responsabilidad social.

La capacitacion del personal en practicas de RSE esta acorde con las necesidades operativas y normativas
vigentes.

La validacion de la efectividad de los programas de RSE implementados cumple con los indicadores de
impacto social y ambiental predefinidos.

La documentacion de la implementacion de programas de RSE cumple con los requisitos de trazabilidad y
control de calidad.

La actualizacién de los programas de RSE implementados corresponde a los cambios normativos y avances
en sostenibilidad.

Elemento de competencia 3. Supervisar y evaluar la efectividad de los programas de responsabilidad social
empresarial en la produccion alimentaria conforme con los indicadores de impacto social y ambiental.

Criterios de desempefio

La supervision de la efectividad de los programas de RSE cumple con los indicadores de impacto social y
ambiental predefinidos.

La identificacidén de 4reas de mejora en los programas de RSE corresponde a los resultados de la evaluacion
de impacto.

La implementacién de medidas correctivas en los programas de RSE esta acorde con los principios de
mejora continua y sostenibilidad.

La documentacién de la supervisidon de los programas de RSE cumple con los requisitos de control y
auditoria establecidos.
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e Laactualizacién de los programas de RSE corresponde a las mejores practicas y cambios normativos en la
industria alimentaria.

e La comunicacién de los resultados de la evaluacion de los programas de RSE a las partes interesadas esta
conforme con los protocolos de reporte y seguimiento establecidos.

Contexto de la competencia
e Recursos utilizados:
e  Productos y resultados (evidencias):

e Informacion requerida (referentes):

e Recursos utilizados:

Magquinaria y equipos sostenibles: Equipos de produccidén eficientes en consumo energético y con bajo
impacto ambiental.

Insumos: Materias primas de origen sostenible y productos reciclables o biodegradables.

Herramientas tecnoldgicas: Software para la medicidn del impacto social y ambiental, sistemas de
monitoreo de sostenibilidad, y plataformas para la gestion de indicadores de RSE.

Materiales de capacitacion: Programas y modulos de formacion para el personal sobre practicas de RSE
y sostenibilidad.

Infraestructura: Instalaciones adecuadas para la implementacion de programas comunitarios, reciclaje y
gestion de residuos, asi como areas destinadas a practicas sostenibles.

Sistemas de gestion de RSE: Herramientas para la planificacion, monitoreo y evaluacidn de iniciativas de
RSE, incluidas plataformas para la auditoria y seguimiento de indicadores de impacto social y ambiental.

e Productos y resultados (evidencias):

Programas de RSE disefiados y documentados, que cumplen con las normativas nacionales e
internacionales, alineados con los principios de sostenibilidad.

Identificacion de areas clave de impacto social y ambiental en la produccidn alimentaria, reflejada en
informes y mapas de impacto.

Seleccidn de iniciativas de responsabilidad social enfocadas en las necesidades de la comunidad y los
objetivos de sostenibilidad de la empresa, con sus respectivos indicadores de éxito.

Capacitacion del personal en practicas de RSE documentada, con evidencias de sesiones formativas,
asistencia y resultados de aprendizaje.

Validacién de programas de RSE implementados, con registros de los indicadores de impacto social y
ambiental obtenidos.

Documentacién de la implementacion de programas de RSE que cumpla con los requisitos de
trazabilidad, control de calidad y auditoria.

Actualizacién de programas de RSE con base en las mejores practicas de sostenibilidad y cambios en las
normativas aplicables.

e Informacién requerida (referentes):

Normativas nacionales e internacionales sobre RSE: Normas de responsabilidad social como I1SO 26000,
Pacto Global de Naciones Unidas y normativas especificas de cada pais.

Manual de responsabilidad social y sostenibilidad: Guias y procedimientos sobre la implementacion de
practicas de RSE, alineadas con los principios de sostenibilidad.

Documentos sobre impacto social y ambiental: Protocolos y estandares para la medicién del impacto de
las actividades de RSE en la comunidad y en el medio ambiente.

Estandares de sostenibilidad: Criterios y pardmetros utilizados en la industria alimentaria para evaluary
mejorar la sostenibilidad de la cadena de produccidn.

fa

22

Marco )

Nacional de

Calfpcaciones PIN|
(U D




Educacion

Guias de capacitacion en RSE: Programas de formacion orientados a la responsabilidad social

empresarial, enfocados en la sensibilizacion y el desarrollo de habilidades sostenibles.
Indicadores de impacto social y ambiental: Métricas utilizadas para la evaluacidn de los resultados de
las iniciativas de RSE, tales como reduccion de emisiones, impacto en la comunidad, uso de recursos,

entre otros.

Protocolos de auditoria y control: Procedimientos para la revision, seguimiento y auditoria de los
programas de RSE implementados, asegurando la transparencia y la rendicién de cuentas.

Competencias Basicas

e Empatia,

e Tolerancia,

e Trabajo en equipo,

e |gualdad de género,

e Regulacidon emocional,
e Perseverancia,

Competencia Comunicacidn (oral y escrita en lengua materna Duracion
y una segunda lengua)
e  Produccién textual.
e Capacidad de andlisis y sintesis.
e Comprension e interpretacion textual. 1 crédito
e Medios de comunicacion y otros sistemas simbdlicos.
e  Etica de la comunicacion.
Competencias en matematicas Duracién
e Pensamiento y sistemas numéricos.
e Pensamiento espacial y sistemas geométricos. 1 créditos
e  Pensamiento métrico y sistemas de medidas.
Competencias en ciencias sociales y ciencias naturales Duracién
2.4 Competencias | | * Quimica de alimentos.
Clave e  Microbiologia.

2 i e Seguridad alimentaria y nutricional .
(Bésicas y guridac nariay nu : 1 créditos
transversales) e Legislacion y estandares alimentarios

e Toxicologia y Epidemiologia agroalimentaria
e  Relacion ciencia, tecnologia y sociedad.
o Habilidades basicas en el manejo de material e
instrumental de laboratorio.
Competencias ciudadanas Duracion
e Adaptacion al cambio,
e Atencion y servicio al cliente interno y externo
e Aprendizaje continuo,
e comunicacion asertiva,
e Aceptacion de errores y fracasos.
e  Autonomiay criterio en la toma de decisiones, 1 créditos
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e Sentido de pertenencia

con pares

Competencias Transversales

Habilidades en el uso de las TIC

Modulo

Referente para el aprendizaje

Duracion

Gestionar

informacion a gran

escala en tiempo
razonable de acuerdo con
infraestructuras,
tecnologias y servicios
disponibles

RA1: Clasifica grandes volimenes
de datos a partir de los criterios de
procedencia y estructura

RA2: Aplica técnicas en la capturay
recuperaciéon de datos de acuerdo
con necesidades de

RA3: |dentifica tendencias globales
y patrones de los datos a partir de
entornos de trabajo de datos
masivos

RA4: Selecciona técnicas de
almacenamiento de datos en
funcién de la arquitectura del
modelo de mineria de datos

1 crédito

Proteccion de Salud y el medio ambiente

Madulo

Referente para el aprendizaje

Duracion

Gestion del plan de
proteccién ambiental

RAl: Formula acciones de
mitigacion de riesgos ambientales
segun el plan de proteccidn
ambiental de la organizacién

RA2: Selecciona estrategias de
proteccidn ambiental seglin los
riesgos identificados y la normativa
ambiental vigente.

RA3: Establece mecanismos de
seguimiento del plan de proteccién
ambiental  acorde  con los
lineamientos de la organizacion
RA4: valUa los riesgos derivados de
su actividad, analizando las
condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su
entorno laboral.

1 crédito

Cultura emprendedora y empresarial

Modulo

Referente para el aprendizaje

Duracion

Proponer ideas y buscar
oportunidades

RA1l: Aprovecha oportunidades
que responden a retos y
necesidades contrastando los
intereses de los diferentes grupos
de interés, experimentando vy

1 crédito
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usando técnicas de aproximacion y
solucion de problemas de manera
creativa.

RA2: Inspira a otros a trabajar duro
en sus objetivos y obtener juntos
los recursos necesarios a partir de
la actividad de creacion de valor.
RA3: Construye indicadores
financieros y emite concepto sobre
el flujo de fondos requerido a partir
de un proyecto complejo.

RA4: Incorpora los objetivos de
corto, mediano y largo plazo vy
Pasar a la accidon redefine prioridades y planes de
accion teniendo en cuenta las
circunstancias cambiantes.

RA5: Compara las actividades de
creacion de valor basado en Ia
evaluacién de riesgos.

Capacidad de innovacion e investigacion

Manejar recursos

Educacion
Financieray
Econdmica

Manejar la incertidumbre,
la ambigliedad y el riesgo

Moddulo Referente para el aprendizaje Duracion

RA1l: Explica los principios vy
conceptos que sustentan los

procedimientos, procesos,
sistemas y metodologias de la
profesion.

RA2: Aborda desde nuevos
enfoques los problemas y/o
necesidades, planteando
soluciones vy alternativas que
generen valor, de acuerdo con
criterios de viabilidad establecidos.
Innovacion y desarrollo RA3: Desarrolla procesos de 1 crédito
mejoramiento de productos y
servicios de su campo profesional
de acuerdo con requerimientos
definidos, oportunidades  de
mercado y metodologias de
desarrollo de productos y servicios.
RA4: Identifica y resuelve
problemas en entornos nuevos o

emergentes, de manera
innovadora, dentro de contextos
variados.
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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
CE01-6-ETAL-21450-E-018 — Establecer planes de gestion del riesgo en la produccién alimentaria segun

normativa y estandares nacionales e internacionales vigentes.

Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Plantear estrategias para identificar y analizar riesgos en los procesos de
produccion alimentaria segiin normativas internacionales y estandares de calidad e inocuidad.

(Analiza los peligros potenciales en la cadena de produccién, determina los riesgos asociados a los peligros
identificados en funcidén de su impacto, selecciona herramientas de andlisis de riesgos que se ajusten a las
necesidades del sistema de gestion., disefia mapas de riesgos que proporcionen una visidn integral de las

vulnerabilidades, prioriza los riesgos identificados en funcion de su gravedad y probabilidad de ocurrencia)

Resultado de Aprendizaje 2. Establecer controles preventivos adecuados para minimizar riesgos en la
produccion alimentaria segun los estandares internacionales de inocuidad.

(Elabora controles preventivos, disefia medidas preventivas que correspondan a los riesgos identificados,
integra controles preventivos, evalla la efectividad de los controles implementados, actualiza los controles
preventivos de acuerdo con las necesidades del plan de gestion de riesgos.)

Resultado de Aprendizaje 3. Implementar planes de accion basados en la evaluacion de riesgos segin
protocolos establecidos para mitigar peligros en la produccion alimentaria.

(Ejecuta los planes de accion definidos mitigacion de los riesgos, Asigna responsabilidades especificas en la
implementacion de los planes de accion, registra las acciones ejecutadas durante el curso de los planes de
accion, Evalua la efectividad de los planes de accién, adapta los planes de accion en funcién de los resultados)

Resultado de Aprendizaje 4. Promover una cultura de responsabilidad y compromiso en la gestion de riesgos
de la produccién alimentaria, seguin principios éticos y normativos.

CE02-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar programas de capacitacién en gestion del riesgo y seguridad
alimentaria de acuerdo con las normativas nacionales o internacionales y necesidades operativas de la industria.

Duracidn créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de aprendizaje 1. Disefiar planes de capacitacion en gestion del riesgo alimentario conforme a las
normativas internacionales y necesidades de la industria.

(Desarrolla un plan de capacitacion basado en la identificacién de areas criticas de riesgo alimentario, selecciona
los médulos y contenidos formativos de acuerdo con normativas nacionales o internacionales y practicas
recomendadas, establece indicadores de desempefio, valida los contenidos del plan de capacitacién respecto a
avances normativos y tecnoldgicos, documenta los planes de capacitacion.)

Resultado de Aprendizaje 2. Organizar los recursos y las actividades necesarias para ejecutar los programas
de capacitacion en gestion del riesgo alimentario, conforme al plan establecido.
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(Distribuye los recursos para la ejecucidn del programa de capacitacién, verifica la calidad de la capacitacion,
analiza los resultados obtenidos durante la capacitacion, registra las actividades desarrolladas en la ejecucidn
del programa de capacitacién, comunica los resultados obtenidos en la capacitacion a las partes interesadas.)

Resultado de Aprendizaje 3. Impartir actividades de orientacién y capacitacion para el cliente o consumidor
final sobre el manejo adecuado de productos alimentarios segun tipo de producto.

(Establece los aspectos para la orientacidn al consumidor o cliente, explica al cliente las caracteristicas del
producto y las recomendaciones de almacenamiento y transporte, implementa encuestas de satisfaccién para
validar la efectividad de la capacitacion en el cliente final, actualiza los contenidos de capacitacion para el
cliente conforme a los avances tecnoldgicos y normativos, registra las actividades de capacitacion
proporcionadas al cliente)

Resultado de Aprendizaje 4. Analizar el impacto de los programas de capacitacion en la gestion del riesgo
alimentario, acorde con los resultados obtenidos y los objetivos de mejora continua.

(Identifica las areas de mejora en los programas de capacitacion, propone acciones de mejora continua, registra
las observaciones y recomendaciones derivadas de la evaluacién del programa de formacién, comunica las
mejoras propuestas a los directivos y responsables del programa, adapta los programas de capacitacién en
funcién de las necesidades de la industria y los cambios normativos)

Resultado de Aprendizaje 5. Controlar el desarrollo de los programas de capacitacion en seguridad
alimentaria, segiin normativas nacionales o internacionales y los estandares establecidos.

(Verifica que las actividades de capacitacion se desarrollen de acuerdo con los estandares de seguridad, evalta
el desempefio del personal capacitado mediante indicadores, registra las observaciones y resultados obtenidos
durante la implementacién de los programas de capacitacion, retroalimenta a los participantes, asegura la
actualizacion de los programas de capacitacidon segun sea requerido, comunica los resultados de la supervision a
los directivos)

Resultado de Aprendizaje 6. Fomentar una cultura de mejora continua y responsabilidad en la capacitacién y
gestion del riesgo alimentario, seguin principios éticos y normativos.

CE03-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar sistemas de trazabilidad en la cadena de produccién alimentaria
conforme con normativas internacionales y nacionales.

Duracidn créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de Aprendizaje 1. Disefar estrategias de trazabilidad para la cadena de produccion alimentaria,
adaptando herramientas y procedimientos segiin normativas internacionales y nacionales.

(Identifica puntos criticos de control dentro de la cadena de produccion, selecciona tecnologias para asegurar el
seguimiento y control en todas las etapas de produccidn, valida la efectividad del sistema de trazabilidad
(pruebas y analisis), documenta las especificaciones del sistema de trazabilidad, actualiza los procedimientos del
sistema de trazabilidad segln avances tecnoldgicos y regulaciones vigentes)

Resultado de Aprendizaje 2. Implementar soluciones tecnoldgicas para gestionar la trazabilidad en todas las
fases de produccidn, segiin normativas y la calidad del producto.
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(Integra las herramientas tecnoldgicas para gestionar la trazabilidad en las distintas etapas de produccidn,
capacita al personal en el uso de las tecnologias, valida los datos generados en el sistema de trazabilidad,
documenta las actividades relacionadas con la trazabilidad)

Resultado de Aprendizaje 3. Desarrollar estrategias de integracion de la trazabilidad en las acciones de
comercializacién asegurando la transparencia y control en la cadena de produccion alimentaria, conforme con
normativas internacionales y nacionales.

(Planifica la incorporacion de la trazabilidad en las estrategias de comercializacién, verifica que la informacién
de trazabilidad esté claramente representada en los materiales de promocidn y comunicacion al cliente final,
evalua el impacto de la trazabilidad en la confianza del cliente (encuestas y estudios de mercado), documenta
las estrategias de integracidn de trazabilidad en los procesos de marketing y comercializacion, actualiza las
estrategias de comercializacidn basadas en la trazabilidad de acuerdo con los cambios tecnolégicos y
normativos)

Resultado de Aprendizaje 4. Evaluar la operatividad del sistema de trazabilidad implementado en la
produccion alimentaria, aplicando medidas correctivas segtin el cumplimiento de los estandares de calidad.

(Supervisa el funcionamiento del sistema de trazabilidad en las etapas de produccién, identifica desviaciones o
problemas operativos, implementa medidas correctivas, documenta los resultados de la supervision del
sistema, siguiendo los procedimientos de control y auditoria, comunica los resultados y acciones correctivas a
las partes interesadas)

Resultado de Aprendizaje 5. Promover el compromiso con la transparencia y la calidad en la implementacion
del sistema de trazabilidad, demostrando responsabilidad y ética en la gestion de la informacion alimentaria.

CE04-6-ETAL-21450-E-018 — Implementar programas de control y aseguramiento de la calidad en la produccion
alimentaria conforme con las normativas internacionales y nacionales vigentes.

Duracidn créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de Aprendizaje 1. Implementar soluciones tecnologicas para gestionar la trazabilidad en todas las
fases de produccidn, segiin normativas y la calidad del producto.

(Analiza los requisitos de calidad a partir segin normativas vigentes y especificaciones del programa, Identifica
puntos criticos de control, establece indicadores de calidad ajustado a estandares de la industria alimentaria y
necesidades de la organizacidén, Documenta el plan del programa de aseguramiento de la calidad, actualiza el
plan de aseguramiento de la calidad conforme a cambios normativos y tecnolégicos)

Resultado de Aprendizaje 2. Implementar soluciones tecnologicas para gestionar la trazabilidad en todas las
fases de produccidn, segiin normativas y la calidad del producto.

(Verifica ejecucion de procedimientos de control de calidad conforme a las normativas, supervisa la capacitacion
del personal encargado de las actividades de control de calidad, evaltia el cumplimiento de los puntos criticos de
control en las etapas del proceso de produccion, documenta las acciones correctivas segun desviaciones
detectadas, actualiza los procesos de control de calidad segun resultados y los cambios normativos)

Resultado de Aprendizaje 3. Analizar la efectividad de los programas de aseguramiento de calidad en la
produccion alimentaria segun los indicadores de calidad predefinidos.
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(Evalda resultados de programas de aseguramiento de calidad segun indicadores predefinidos, identifica areas
de mejora en los procesos productivos, implementa acciones correctivas y preventivas, documenta los
resultados de las evaluaciones de calidad, comunica los resultados de las evaluaciones a las partes interesadas)

Resultado de Aprendizaje 4. Favorecer la adopcidn de practicas éticas y responsables en la implementacion
de programas de aseguramiento de la calidad alimentaria, fomentando la sostenibilidad y el trabajo en
equipo.

CE05-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la implementacion de sistemas de seguridad alimentaria basados en los
principios del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC), conforme con normativas
internacionales y nacionales.

Duracidn créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de Aprendizaje 1. Formular sistemas de seguridad alimentaria basados en los principios APPCC
segun las normativas vigentes.

(Define los peligros y puntos criticos de control, establece medidas preventivas para controlar los peligros
identificados en la cadena de produccidn, valida la precisién y confiabilidad del sistema APPCC disefado,
documenta el sistema APPCC de acuerdo con las normativas y procedimientos de auditoria, actualiza el sistema
APPCC segun los avances tecnoldgicos y los cambios normativos.)

Resultado de Aprendizaje 2. Organizar la implementacion del sistema de seguridad alimentaria APPCC
teniendo en cuenta los procedimientos operativos establecidos.

(Distribuye recursos y asigna roles para la implementacion del sistema, capacita al personal en los
procedimientos, verifica la integracién del sistema APPCC en los procesos de produccion, monitorea la
implementacién de APPCC asegurando que se cumplan los indicadores de trazabilidad y calidad.)

Resultado de Aprendizaje 3. Controlar la operatividad de los sistemas de seguridad alimentaria APPCC
conforme a los estandares de calidad.

(Monitorea las fases operativas del sistema APPCC para detectar posibles desviaciones en los puntos criticos de
control, evalua el cumplimiento de los estandares de calidad en la operatividad del sistema APPCC, implementa
acciones correctivas basadas en las desviaciones detectadas, documenta las actividades de control de APPCC
conforme a los protocolos de calidad y auditoria establecidos.)

Resultado de Aprendizaje 4. Evaluar la efectividad del sistema de APPCC implementado, segin estandares
internacionales.

(Establece cronogramas de evaluaciones periddicas del sistema APPCC implementado, utiliza indicadores de
rendimiento para el seguimiento y evaluacion, identifica oportunidades de mejora, comunica los resultados de
las evaluacién y seguimiento del sistema APPCC a las partes interesadas, propone mejoras para la optimizacidn
continua del sistema APPCC en base a los cambios normativos y avances tecnoldgicos.)

Resultado de Aprendizaje 5. Promover la responsabilidad ética y el compromiso con la seguridad alimentaria
en la implementacidn y supervision de sistemas APPCC.

CE06-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la implementacién de tecnologias emergentes en la produccién
alimentaria conforme con los principios de la Industria 4.0 y normativas vigentes.

/= Marco

i Nacional de
Cualificaciones
Colombia

o= &

29



k\{)
Educacidon

Duracion créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de Aprendizaje 1. Analizar tecnologias emergentes para la produccion alimentaria, teniendo en
cuenta los avances tecnoldgicos y normativos vigentes.

(Examina las caracteristicas de tecnologias emergentes para identificar su aplicabilidad en la Industria 4.0 y
normativas vigentes, escoge herramientas tecnoldgicas alineadas con las necesidades operativas del sector
alimentario, contrasta la viabilidad de las tecnologias seleccionadas basandose en criterios de eficiencia y
sostenibilidad, registra el proceso de analisis y seleccién de tecnologias emergentes)

Resultado de Aprendizaje 2. Aplicar tecnologias emergentes en la produccién alimentaria conforme a los
estandares de calidad y seguridad alimentaria.

(Implementa estrategias que faciliten la incorporacién de nuevas tecnologias en el sector alimentario, ejecuta la
integracion de tecnologias emergentes, organiza la implementacidn de sistemas loT y Big Data en procesos de
produccion para asegurar trazabilidad y control de calidad, desarrolla programas de formacién sobre el uso de
nuevas tecnologias, verifica la funcionalidad de las tecnologias emergentes implementadas a partir de
indicadores de rendimiento, mantiene registros del proceso de implementacion tecnoldgica, actualiza los
procedimientos tecnoldgicos implementados.)

Resultado de Aprendizaje 3. Evaluar el impacto de las tecnologias emergentes en la competitividad y
sostenibilidad de la produccion alimentaria segin los indicadores de la Industria 4.0.

(Verifica la funcionalidad de las tecnologias emergentes implementadas a partir de indicadores de rendimiento,
detecta oportunidades de mejora en competitividad y sostenibilidad, relaciona los resultados de la evaluacion
con las necesidades estratégicas del sector alimentario, mantiene registros del proceso de implementacién
tecnoldgica, actualiza los procedimientos tecnoldgicos implementados, informa a los responsables de las
decisiones sobre los resultados de la evaluacidn, optimiza las estrategias tecnoldgicas basandose en la
evaluacion de impacto).

Resultado de Aprendizaje 4. Fomentar la adopcion de tecnologias emergentes en la produccion alimentaria,
impulsando la responsabilidad social y sostenibilidad en el equipo de trabajo.

CE07-6-ETAL-21450-E-018 — Gestionar la sostenibilidad en la produccién alimentaria conforme con las
normativas internacionales y practicas de responsabilidad social corporativa.

Duracidn créditos: 2 Duracidn en horas: 96

Resultado de Aprendizaje 1. Proyectar estrategias de sostenibilidad para la produccion alimentaria conforme
a las normativas internacionales y practicas industriales.

(Analiza areas criticas para la sostenibilidad en la cadena de produccion, selecciona alternativas sostenibles que
se alineen con las mejores practicas y estandares de eficiencia, elabora propuestas de sostenibilidad
considerando la reduccion del impacto ambiental, eficacia y eficiencias de proceso, justifica la viabilidad de las
estrategias sostenibles propuestas mediante indicadores de sostenibilidad, documenta las estrategias
sostenibles de acuerdo con los requisitos de auditoria ambiental y trazabilidad. )

Resultado de Aprendizaje 2. Poner en practica las estrategias de sostenibilidad en los procesos productivos

alimentarios conforme con las normativas y procedimientos vigentes.
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(Aplica procedimientos sostenibles en la cadena de produccion, integra practicas sostenibles en las actividades
diarias, capacita al personal en la adopcidn de practicas sostenibles, controla efectividad de las practicas
sostenibles mediante indicadores predefinidos, documenta la implementacion de estrategias sostenibles,
adapta las estrategias implementadas segun resultados del control, cambios normativos y avances
tecnoldgicos.)

Resultado de Aprendizaje 3. Valorar el impacto de las estrategias de sostenibilidad implementadas en la
produccion alimentaria, conforme a los indicadores de sostenibilidad.

(Examina el impacto de las estrategias de sostenibilidad implementadas segun indicadores predefinidos, detecta
areas de mejora en las précticas sostenibles, aplica acciones correctivas, mantiene registro detallado de los
resultados de evaluacion de sostenibilidad para auditoria, ajusta las estrategias de sostenibilidad en funcién de
cambios normativos y mejoras detectadas, comunica a las partes interesadas sobre los resultados obtenidos.)

Resultado de Aprendizaje 4. Inculcar una actitud responsable frente a las practicas sostenibles en la
produccion alimentaria.

CE08-6-ETAL-21450-E-018 — Liderar la implementacién de programas de responsabilidad social empresarial
(RSE) en la industria alimentaria conforme con normativas nacionales e internacionales y principios de
sostenibilidad.

Duracion créditos: 2 Duracion en horas: 96

Resultado de Aprendizaje 1. Planificar programas de responsabilidad social empresarial en la produccion
alimentaria segun principios de sostenibilidad y normativas vigentes.

(Estructura programa de RSE acorde con normativas y principios de sostenibilidad, selecciona areas clave de
impacto social y ambiental en la cadena de produccién, organiza iniciativas de RSE acorde con las necesidades
de la comunidad y los objetivos de sostenibilidad, verifica que el programa disefiado cumpla con los indicadores
de impacto social y ambiental establecidos, documenta el proceso de planificacién, propone ajustes al programa
de RSE conforme a avances tecnolégicos y normativos.)

Resultado de Aprendizaje 2. Coordinar la ejecucion de programas de responsabilidad social empresarial en la
produccion alimentaria de acuerdo con procedimientos operativos y normativos.

(Define las actividades para implementar programas de RSE, supervisa la integracidn de iniciativas de RSE en las
diferentes etapas de produccidn, gestiona capacitacidn del personal sobre las practicas de responsabilidad
social, controla la ejecuciéon mediante indicadores de resultados predefinidos registra la implementacion de las
actividades de RSE, realiza mejoras continuas en la ejecucion de programas de RSE conforme a nuevas
regulaciones.)

Resultado de Aprendizaje 3. Evaluar la efectividad de los programas de responsabilidad social empresarial en
la produccion alimentaria, conforme a indicadores de impacto social y ambiental.

(Analiza los resultados obtenidos de los programas de RSE implementados, revisa los indicadores de impacto
social y ambiental para evaluar la efectividad del programa, identifica posibles mejoras, aplica medidas
correctivas sobre las areas que requieren optimizacion en los programas de RSE, elabora informes sobre la
evaluacion de los programas, actualiza las estrategias del programa en funcion de los resultados de la

evaluacion, comunica los hallazgos de la evaluacidn a las partes interesadas.)
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Resultado de Aprendizaje 4. Incentivar el compromiso con la responsabilidad social empresarial en la
produccion alimentaria, respetando las normativas y los principios de sostenibilidad.

4. PARAMETROS DE CALIDAD

Titulo de pregrado universitario en Ingenieria de Alimentos, Ingenieria Agroindustrial,
4.1. Requisitos  de | Ingenieria Quimica, Ingenieria de Procesamiento de Alimentos, Microbiologia o en
ingreso o acceso pregrados en campos de la educacion afines cuyas competencias de base les permita
profundizar en la Gestidn del riesgo de calidad e inocuidad alimentaria sostenible

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 Cddigo de Etica Profesional y se dictan otras disposiciones”.

4.2. Regulacion de la 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 manipulacién de alimentos vigente.
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