\&5)

Educacion

.

ﬁq

L 52 1)

DOCUMENTO CON LOS
INSUMOS CLAVE PARA
DEFINIR Y DISENAR LAS
CUALIFICACIONES DEL AREA
DE CUALIFICACION:
ELABORACION Y
TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS (ETAL).

Septiembre 2024

/& Marco

\ Nacional de
Cualificaciones
Colombia



CONTENIDO

CONTENIDO .....oeeeeeeeeeeeeeeeeesessesessesessssessssssssssssssessssessssessssessasessasessasessssesessesessesssssssssssssessnsns 2
INTRODUGCION ......oeeeeeeeeeeereeressessesessssssssssessessossssessessessessnsssessessessossssessessessesssssssessessesssnsss 5
OBUETIVOS .....ceeeeeeeeeeveeeevesesessesessesessssessosesssessosesssssssssessessssessssesssssssssessssssessssssssssnsessssssssans 10

1. INSUMOS CLAVE PARA LA E!.ABORACION DEL ANALIS,IS OCUPACIONAL Y EL
ANALISIS FUNCIONAL DEL AREA DE CUALIFICACION ELABORACION Y

TRANSFORMACION DE ALIMENTOS (ETAL) ....c.cveverereereenereresesesesesssssasesesssesesesssssssesesenes 1"
1.1. Descripcion del area de cualificacion Elaboracion y Transformacion de Alimentos
— ETAL. ettt bbbttt et 1

1.2.0cupaciones impactadas por los resultados de brechas de capital humano.15

1.2.1. Andlisis de cargos impactados por la prospectiva laboral: tendencias del
alimentos, bebidas y tabaco e impacto ocupacional.........c.cccoevvevecervecieerennnns 16

1.2.2. Ocupaciones impactadas por los resultados de brechas de capital
humano: brechas de calidad, cantidad y pertinencia. .......cccccooveevvecenieciecreennnn, 24

2. ANALISIS OCUPACIONAL: MATRIZ DE ANALISIS, OCUPACIONAL Y
ORGANIZACIONAL (MOO) DEL AREA DE CUALIFICACION ELABORACION Y
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS (ETAL) ...cceoonieennneennneenssneecssnnecsssrecsssnecssssecssssecssnns 38

2.1.Matriz 1- Identificacién de Areas funcionales + Actividad Econémica con referencia
al CllU Rev. A.C.+ Cadena de valor y sistema de relaciones de valor para el Area

de CUualifiCaCion ETAL......coioieeiirceiiieeetnisieste et sssssse st sessssesassssesesesenees 38
2.1.1. Relacién actividades econdmicas CIIU 0.4 A.C.......cccooeveereeiieiereennns 39
2.1.2. Areas funcionales y subdreas. (Sectores y Subsectores).........o.......... 43
2.1.3. Sistema de Valor y Cadena de valor del “core”. .......ooveveveverceeenennns 48
2.2. Matriz 2- Identificacion de Procesos y Subprocesos en relacion con la Cadena
de valor o Sistema de valor y Areas funcionales.........cccoeveeevecievieceeceeececenn, 54
2.2.1. Procesos y subprocesos relacionados con la cadena de valor. ......... 54
2.3.  Matriz 3 - Matriz No. 1+ Matriz No. 2 + Identificacién de Areas Ocupacionales
con referencia a 1a CUOKC. ...ttt ssesse e ssesessenens 64
2.3.1. Ubicacién de ocupaciones CUOC (cédigo y denominaciones). ......... 64
2.3.2. Identificacién de areas ocupacionales. (en actualizacién por ajustes a la
CAAENA AE VAIOK) ettt st et s e e e re e sbe st b e b e s essesaeneas 65
2.4. Matriz 4 — Hipotesis de pPerfil@s...... e 68
3. ANALISIS FUNCIONAL .......uecuerirerererrerereseresesesesssssssssssesesesesssssssssssssesesesssssssssssssesen A
4. BIBLIOGRAFIA.........coovreuririrsrrssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 129



INDICE DE TABLAS

TABLA 1. DELIMITACION DEL AREA DE CUALIFICACION DE ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS —

ETAL, CON BASE EN VIIU REV. 4 ACY CUOC 2022.......oiiiiiiiiiiciii s ssssssssssssssssssssssssanses 13
TABLA 2. INSTRUMENTO IMPACTO OCUPACIONAL. ..ottt s sas s 18
TABLA 3. RELACION DE ACTIVIDADES ECONOMICAS-CIIU REV. 4 A.C. DEL AREA DE CUALIFICACION ELABORACION
Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS(ETAL) c..oovvvvvvvemmmmmmmnensessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 42
TABLA 4. AREAS FUNCIONALES Y SUBFUNCIONALES DE LAS EMPRESAS TIPO DEL AREA DE CUALIFICACION DE
ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS = ETAL..cccccnnivvvoveeessssssnnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnssssssssssssssssssssssnns 44

TABLA 5. DESCR[PCION DE LOS ESLABONES QUE HACEN PARTE DE LA CADENA DE VALOR DEL “CORE” DEL AREA
DE CUALIFICACION DE ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS — ETAL, INTEGRADA A LA MATRIZ MOO.

............................................................................................................................................................................................................................... 49
TABLA 6. DESGLOSE DEL ESLABON DISENO Y FORMULACION DE PRODUCTOS.....coueeeeeeereeeeeseeeeseeeesseesesseeresseesseseneseees 54
TABLA 7. DESGLOSE DEL ESLABON PLANEACION DE LA PRODUGCCION. w..cooreeeeeeeseeeeseeeeseeseesseeeeseeeeessesessesssssesssesssssenseees 55
TABLA 8. DESGLOSE DEL ESLABON ABASTECIMIENTO o e 56
TABLA 9. DESGLOSE DEL ESLABON PROCESAMIENTO....oomveemeveeeeereeeeeseeeeeseeeseseessessssesseseasseesessessessssssesssssssassessasssssessessesesssseees 57
TABLA 10. DESGLOSE DEL ESLABON PROCESAMIENTO. coouveemeeeeeeereeeeeseseeeseeeeeseseeseseesseseasssseasssssesssssesessssssssasssssasssssasssssasssssseees 58
TABLA 11. DESGLOSE DE LOS ESLABONES TRANSVERSALES DE LA CADENA DE VALOR ....ouveeeeeeeeeceeereeeeeeresereseseeesenes 60
TABLA 12. DESCRIPCION DE AREAS FUNCIONALES Y SUBFUNCIONALES. ..o oeeeeeeseeeeseeeesseeeesseeeeseeeeesssesseessssesessessesssenseees 64
TABLA 13. AREAS OCUPACIONALES AC ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS (ETAL). ..covevvveeereeeanne. 66
TABLA 14. RELACION DE AREAS OCUPACIONALES, OCUPACIONES CUOC E HIPOTESIS DE PERFILES........ovvvereeeen. 69
TABLA 15. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL AYUDANTE DE PROCESAMIENTO DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.... 71
TABLA 16. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA TABACALERA. .......... 72
TABLA 17. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DEL CACAO............... 74
TABLA 18. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DEL CAFE

TABLA 19. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA PANELERA.................. 77
TABLA 20. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE BEBIDAS
ALCOHOLICAS. ... eeeeeeeeseeeeseeeeeses s s eeeses e ssseasesseasesseasesseesessases s ssssasesseasesseesesssesesesesessssesseaesessaseseasssseasessssessansessassssasesssasessresessnesoses 79
TABLA 21. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS. oot eeeseseseseesssesessesesesessasessese s essase s sesases s ss s essases s eesasessese s et sesessse s essaneseesesasessanesasessesesaessasessesesasesseneseserane 81
TABLA 22. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE LACTEOS. ........... 82
TABLA 23. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS PARA
CONSUMO ANIMAL. ooooreeeeeereeeeseseeeseseeseseesseseesesseesessesessassesssssessaesssasesesesesssesesseesesssesesssesessessessasesssasseseasessessessassssassessasesssasssssesessesessaees 84
TABLA 24. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PROCESOS PRODUCTIVOS DE LA INDUSTRIA DE
FRUTAS Y HORTALIZAS. .o ee e eeeesee s essesssssesesssesesssesessseseesseses s et seeses e sessanssssssessasesssesessasesseesessasessaessssasesssenesssesesssesessnen 86
TABLA 25. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERACIONES DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DEL ACEITE DE
PALMA. <. eeeeses e seesessesaesee e s e e se s ses s eeseeseeseeees e ee e eee s eeesaeeeseeeeeseeses s ses e sessesesseeeesreseeene 88
TABLA 26. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DEL AZUCAR DE CANA.
............................................................................................................................................................................................................................... 90
TABLA 27. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERARIO DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE CEREALES........... 92
TABLA 28. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERADOR DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE PESCADOS Y
IMARISCOS. oooeeeeeeeeeeeeeeseeeeesesseeseseeesessesseseasssssesesssesessasesesssesssssesessesseasesseesesseasesseasessaesessasessasessasssseasesseasesseasessaesessassessaessssasseseassessasesssesesseen 93
TABLA 29. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL OPERADOR DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA DE CARNICOS.......95
TABLA 30. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL COORDINADOR DE PROCESOS DE TRANSFORMACION
AGROINDUSTRIAL. oot seesee e se e ses e sessseses e sessessessessesseseeseasesseesesssesessesessesessassessessessenee 97
TABLA 31. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL ESPECIALISTA EN CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS. coooeeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeseeseesesesesessesseseasssssesssssesesseasesseesessassessasessassssasssssasessessessssessssessassessaessssassssessssssasesssesessenn 99
TABLA 32. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL ESPECIALISTA EN CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD DE LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS. oo eeeseeeeeseesesseseessessesseseessessasesssesesssesssseesessesessassessassessasesssasesssesessesessesessassessassessasssssessessassesnseses 102
TABLA 33. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL INGENIERO AGROINDUSTRIAL. ..o,

TABLA 34. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL INGENIERO DE ALIMENTOS. c.oovoeeveeeeeeereeeeesseeeone M
TABLA 35. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL GERENTE DE PRODUCCION DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA
SOSTENIBLE. ..ot ee e seeeeses e seseeseeseesseseesesseeseseeses e et seee s ee s seseseseeeeeses e es e eeeesserees e seseeees e ses e ees e ses s eessesses e eessesesenesesseesessse 17
TABLA 36. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL TRANSFORMACION DIGITAL EN LA PRODUCCION ALIMENTARIA..... 119
TABLA 37. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL. DIRECTOR DE INNOVACION Y DESARROLLO DE PROCESOS Y
PRODUCTOS ALIMENTARIOS. w.eoeeeeeeeeeeeeeeeeeeseeesee s seeeeessseesssssesssssessessssssassssssessseseseasssssone 122
TABLA 38. ANALISIS FUNCIONAL DEL PERFIL GERENTE DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA. ....oooeeeeeeeeeeseeeeeeeeeereseereeeeene 125



INDICE DE GRAFICAS

GRAFICA 1. FASES METODOLOGICAS PARA EL DISENO DE CUALIFICACIONES ....cccvmmmmmrrnersssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssneees 8
GRAFICA 2. MATRIZ DE CLASIFICACION DE LAS TENDENCIAS ESPECIFICAS DEL AREA DE CUALIFICACION............ 18
GRAFICA 3. MATRIZ 1- RELACION DE ACTIVIDADES ECONOMICAS - CIIU REV. 4 A.C. DEL AREA DE CUALIFICACION
ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS (ETAL)......oovvooerreesesssssnessssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnnee 39
GRAFICA 4. INVENTARIO DE ACTIVIDADES ECONOMICAS ASOCIADAS AL SECTOR — ETAL DESDE LA ESTRUCTURA
JERARQUICA DE LA ClHU REV. O4 AC. ...oooiiiimmmnnneresssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 41
GRAFICA 5. ORGANIGRAMAS CONSULTADOS. ........ooooiereeesvessenssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssseees .45
GRAFICA 6. ORGANIGRAMA TIPO DE LAS EMPRESAS DEL ALIMENTOS, BEBIDAS Y TABACO. .....ccoommmmmmrnnnrsssssssesssssanns 48
GRAFICA 7. CADENA DE VALOR DEL “CORE” DEL AREA DE CUALIFICACION DE ELABORACION Y TRANSFORMACION
DE ALIMENTOS — ETAL. oottt et s e ettt et eae e aeeaesacaeas 49
GRAFICA 8. CADENA DE VALOR DEL “CORE” DEL AREA DE CUALIFICACION DE ELABORACION Y TRANSFORMACION
DE ALIMENTOS — ETAL, INTEGRADA AL SISTEMA DE VALOR ETAL. ...covieiieicircieecicireie et sesesessessesessesesesaesesesaesesees 53

GRAFICA 9. MATRIZ 1- IDENTIFICACION DE AREAS FUNCIONALES + ACTIVIDAD ECONOMICA CON REFERENCIA AL
ClIU REV. A.C.+ CADENA DE VALOR. ... . . .
GRAFICA 10. MATRIZ 3. MATRIZ NO. 1+ MATRIZ NO. 2 + IDENTIFICACION DE AREAS OCUPACIONALES




INTRODUCCION

El presente documento constituye el entregable “DOCUMENTO DE INSUMOS CLAVE
PARA DEFINIR Y DISENAR LAS CUALIFICACIONES DEL AREA DE CUALIFICACION
ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS (ETAL)”, del convenio 01000571
suscrito entre el Programa de las Naciones Unidas para el Desarrollo (PNUD) y el Ministerio
de Educacién Nacional (MEN) donde el objeto consiste en “Aunar esfuerzos técnicos,
administrativos y financieros para aplicar los elementos metodolégicos del Marco Nacional
de Cualificaciones en el disefio de catdlogos de cualificaciones para el fortalecimiento de

la educacidén y aporte a la reconversion laboral en la transformacién productiva del pais.

Las Bases del Plan Nacional de Desarrollo 2022-2026 “Colombia, Potencia mundial de la
vida” ha establecido una hoja de ruta para que el pais se convierta en un lider de la lucha
mundial por la vida, la humanidad y la naturaleza, a través de cinco (5) grandes
transformaciones. Particularmente, en el tema de elaboraciéon y transformacion de
alimentos la transformacion del Derecho humano a la alimentacion que contempla los

catalizadores de “A. Disponibilidad de alimentos, “B. Acceso fisico a alimentos, C.

Adecuacion de alimentos en el cual incluye el numeral 5. Educacién, formacién y
reconversion laboral como respuesta al cambio productivo; y la Transformacién
productiva, internacionalizacion y accion climatica con su catalizador D. Economia
productiva a través de la reindustrializacién y la bioeconomia. De la misma manera se

expone la importancia de:

e I|dentificar sectores o subsectores econdmicos con potencial de transicién y con
ventajas comparativas para estimar la demanda y las brechas de competencias y

cualificaciones.

e Disefar acciones para que la educacién superior, la formacién para el trabajo, la
formacién profesional integral responda a las necesidades de la transformacion

productiva.

e Consolidar el Sistema Nacional de Cualificaciones (SNC) y sus componentes en el

marco de la estrategia de pais de formacién y reconversioén laboral.



e Permitir el acceso a las vias de cualificacion con calidad de las ofertas educativas y
formativas y con movilidad hacia el empleo digno, a través de los componentes del

SNC y su relacionamiento con la oferta de la educacion posmedia.

e En linea con lo anterior, Colombia ha venido avanzando en la consolidacion del
Sistema Nacional de Cualificaciones (SNC) en el cual incluye al Marco Nacional de
Cualificaciones (MNC) como uno de los componentes mas importantes, ya que
contribuye a garantizar el relacionamiento y la correspondencia de las necesidades

de los sectores con la oferta educativa-formativa.

En este sentido, el MNC se presenta como una oportunidad para identificar y dar
respuesta a los requerimientos, prospectivas y brechas de las apuestas de transformacion
productiva. Asimismo, para fortalecer, entre otros aspectos, la articulacién entre los
sectores publico y privado, el reconocimiento de los aprendizajes a lo largo de la vida, la

movilidad educativa y laboral y la reconversion de los sectores.

De igual forma, la misma linea Educacion, formacion y reconversion laboral como
respuesta al cambio productivo de las Bases del PND, presenta la estrategia
"Consolidacion del Sistema de Educacion Superior Colombiano", en la que expone la
necesidad de fomentar la oferta educativa en areas estratégicas que generen una mayor
interaccion de las Instituciones de Educacion Superior (IES) con el productivo, social y
cultural. En este sentido, el Marco Nacional de Cualificaciones se prioriza como un
instrumento clave para la oferta de programas en la educacién posmedia donde se espera
contar con un modelo de educacién que articule programas que puedan ser ofertados
desde la media con los de la educacion superior, la Educacion para el Trabajo y el

Desarrollo Humano — ETDH vy la formacion para el trabajo.

En este contexto, a partir de las apuestas enmarcadas en las Bases del Plan Nacional de
Desarrollo 2022-2026 “Colombia, Potencia mundial de la vida”, se priorizé avanzar en la
vigencia de 2023 en el catdlogo de cualificaciones del area " ELABORACION Y
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS - ETAL". Para el PND 2022-2026 "Colombia potencia
mundial de la vida", incentivar la produccién agroindustrial es prioridad para garantizar

alimentos con altos estdndares en materia de sanidad e inocuidad en la cadena



alimentaria. Reconoce en el INVIMA el ente regulador en el tema de alimentos con valor
agregado y en el ICA la responsabilidad de asegurar la trazabilidad de la inocuidad

agricola en la produccién primaria.

Este PND centra su foco en la produccién y disponibilidad de materias primas desde “la
granja a la mesa” en los eslabones de las cadenas de produccién primaria, transformacién
y comercializacién definiendo y fortaleciendo las funciones y los mecanismos de
coordinacion entre los actores del sistema de valor. Asimismo, propende por potencializar
la produccion rural, con lo cual conecta el area de cualificacion de Elaboracion y
Transformacion de Alimentos — ETAL, al mencionar en sus bases que “...la produccién de
alimentos sanos comienza por el tipo suelos donde se cultivan, las semillas, fertilizantes y
otros insumos utilizados para la produccién, asi como las buenas précticas utilizadas para
ello”, actividades que generan valor a las empresas transformadoras de alimentos y

bebidas como clientes de esas materias primas.

Evidencia la necesidad de fortalecer el sistema logistico nacional para evitar la pérdida y
deterioro de los alimentos, variables que afectan los costos de la produccién y que se

traducen en altos precios al cliente y consumidor final.

Resalta la necesidad de que los alimentos cuenten con informaciéon de nutrientes que
impacten en la salud publica y que les permita a los consumidores ejercer el derecho a
estar bien informados y a tomar decisiones libres, contribuyendo a un equilibrio con la

politica industrial.

Propone el desarrollo de cadenas productivas tanto agropecuarias como agroindustriales
con base en la adaptacién y/o adopcién de tecnologias para el desarrollo sostenible; para
tal fin platea la articulacion de instrumentos entre entidades y que incluya el desarrollo de
capacidades gerenciales y servicios de asesoria sobre propiedad intelectual y vigilancia
tecnoldgica. “La adopcidn y transferencia de estas innovaciones en el sector agropecuario
considerard las demandas tecnoldgicas que se identifican en la agenda de investigacion,

desarrollo tecnolégico e innovacién (I+D+i) por cadena productiva”.

Como parte de los avances que se tienen en torno al MNC, las entidades que vienen

liderando este proceso concertaron una ruta metodoldgica para el disefio de



cualificaciones, como se puede apreciar en la figura 1, esta ruta consta de cuatro (4) etapas
y diez (10) fases consideradas en la metodologia de MNC. en este documento se
presentan los resultados de la aplicacion de la etapa ¢ correspondiente al "analisis
ocupacional y funcional del area de cualificacion de elaboracién y transformacion de

alimentos - ETAL.

Grafica 1. Fases metodoldgicas para el disefio de cualificaciones

Identificacion de Estructuracion de la
Brechas de Capital Cualificacion
— Humano
— — —
L
i}
-
=L
— —
F1: Delimitacion del (los) sector (es) F3: Identificacion de brechas de F4: Andlisis ocupacional F6: Identificacién y perfil de competencias.
objeto de estudio asociado (s) al capital humano « Elaboracién de la Matriz de .
area de cualificacion + Andlisis de Prospectiva Laboral Andlisis Ocupacional y MF;”.\::_::_';;::I':W de la Identificacion y perfil de
« Analisis de demanda Laboral Organizacional
F2: Identificacion de caracteristicas + Andlisis de oferta educativa F8: Referentes para la educacion y formacion y
del sector asociado al drea de + Andlisis de brechas de capilal F5: Andlisis Funcional Parametros de calidad
cualificaciol &
cualificacion Humano F9: Verificacion de Referentes y parametros de
calidad.
F10: Incorporacion de las cualificaciones en el CNC.
Verificacion con representantes del sector educativo, productivo, laboral y gubernamental

Fuente: Ministerio de Educacién Nacional, 2020.

El presente documento consta de tres secciones.

La primera, Insumos clave para el desarrollo del Analisis ocupacional; y el andlisis
funcional; la segunda, la construccion de las matrices que componen el Analisis
ocupacional; y la tercera, el andlisis funcional que finaliza con las hipétesis de 19 perfiles
identificados para el &rea de cualificacién de ELABORACION Y TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS - ETAL.

La seccién de “Insumos clave para el analisis ocupacional y organizacional”; base para el
“Analisis funcional”, incluye la informacién clave relacionada con demanda laboral actual
de los sectores de alimentos, bebidas y tabaco, cuyas actividades estan identificadas y
delimitadas por la ClIU 04 A.C., y que conforman el area de cualificacion ELABORACION
Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS - ETAL, consignada en los documentos de:



Contextualizacion y Brechas de capital humano, en relacién con la cadena de valor del
area de cualificacion con informacion clave del andlisis de los cargos impactados por la
prospectiva laboral — tendencias; se incorpora a su vez, las caracteristicas generales y el
andlisis de la demanda laboral e impacto en las ocupaciones o empleos afectados por los
resultados de las brechas de cantidad, calidad y pertinencia para el Area de cualificacion;
finalmente, incluye el andlisis de necesidades de capital humano. Todo el estudio se
realizé a partir de informacién de fuentes secundarias, y primarias mediante entrevistas

semiestructuradas aplicadas a expertos del sector.

Esta primera seccidon contiene también informacién clave del andlisis de los cargos
impactados por la prospectiva laboral — tendencias para los sectores de Alimentos,
bebidas y tabaco e impacto en las ocupaciones afectadas por los resultados de brechas
de cantidad, calidad y pertinencia. Adicionalmente las brechas de capital humano en

relacion con la cadena de valor del area de cualificacion.

La segunda seccidn, presenta la estructuracién de las “Matrices que componen el andlisis
ocupacional y organizacional” en las que se relacionan las actividades econdémicas de
acuerdo con la Clasificacion Industrial Internacional Uniforme -CIlU REV 4 A.C.-; las areas
y subdreas funcionales de la tipologia organizacional del darea de cualificacién, y el cruce
de estas con los procesos y subprocesos productivos o tecnoldgicos; la identificacién de
las ocupaciones que intervienen en el cruce de las areas y subareas funcionales con los

procesos y subprocesos; y la identificacion de las dreas ocupacionales (AO).

La tercera seccion concluye con la presentacion de las hipdtesis de perfiles derivados del
andlisis funcional, a partir de la identificacién de las funciones que desempefian los cargos

agrupados por ocupaciones relacionados en la matriz 3.



OBJETIVOS
OBJETIVO GENERAL

Documentar los productos obtenidos en el analisis ocupacional y en el analisis funcional:
“Matrices que componen el andlisis ocupacional y organizacional; y, las hipdtesis de
perfiles derivados del andlisis funcional”, requeridos para la definicion y el disefio de las
cualificaciones del area de cualificacion ELABORACION Y TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS (ETAL) analizando de manera integrada las actividades econdomicas, areas
funcionales de las organizaciones, cadena o sistema de valor, procesos y subprocesos
productivos y tecnoldgicos, y las ocupaciones y dreas ocupacionales, con el fin de

estructurar las cualificaciones requeridas por el sector de alimentos, bebidas y tabaco.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

1. Describir sobre los principales resultados del estudio de brechas de capital humano
del area de cualificaciéon ELABORACION Y TRANSFORMACION DE ALIMENTOS
(ETAL), identificadas mediante el andlisis de la relacion de la demanda y prospectiva
laboral frente a la oferta de trabajo y su cualificacién a partir de la oferta educativa
existente.

2. Presentar el andlisis ocupacional realizado mediante el proceso seguido en la
elaboracion de la matriz de analisis ocupacional y organizacional (MOO) y los objetivos
base de las dreas ocupacionales derivadas de la agrupacién por afinidad tecnolégica
y funcional.

3. Relacionar las hipétesis de perfiles identificados y las funciones que se desempefian
en las organizaciones, con el propésito de definir el disefio y estructuracién de las

cualificaciones requeridas por el sector de alimentos bebidas y tabaco.
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1. INSUMOS CLAVE PARA LA ELABORACION DEL ANALISIS

OCUPACIONAL Y EL ANALISIS FUNCIONAL DEL AREA DE
CUALIFICACION ELABORACION Y TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS (ETAL)

Esta seccién presenta la delimitacién del area de cualificacidon, objeto de este andlisis,
a partir de los referentes ClIU y CUOC adaptados para Colombia; la informacién de los
principales resultados de la etapa B de la ruta metodoldgica del MNC — Brechas de
capital humano (BKH), relacionado con la demanda y prospectiva laboral, la
identificacién de los cargos criticos, las competencias requeridas para los cargos
criticos y la identificacién de brechas de calidad, pertinencia y cantidad como resultado
del cruce de demanda y oferta laboral con la oferta educativa del rea de cualificacion

Elaboracion y Transformacién de Alimentos — ETAL.

1.1. Descripcion del area de cualificacién Elaboracién y Transformacion

de Alimentos — ETAL.

Segun el Marco Nacional de Cualificaciones el area de cualificacion Céd. 11 -
Elaboracion y Transformacién de Alimentos - ETAL comprende “las actividades
asociadas con la elaboracién de productos alimenticios, bebidas y tabaco tomando
como base productos provenientes de la agricultura, la ganaderia y la pesca. La
fabricacion de alimentos comprende las actividades de diversos procesos de
transformacion de las materias primas e insumos para el procesamiento de alimentos
garantizando calidad e inocuidad. Incluye la conservacién, procesamiento y envasado

de alimentos y bebidas.
En esta area de cualificacién se encuentran actividades que se dedican a:

« La elaboracién y conservacién de productos alimenticios con materias primas del

sector animal y vegetal.

"



« La produccién de bebidas alcohdlicas: vinos con calidad diferencial (denominaciones
de origen y similares), blancos, tintos, rosados, claretes, generosos, espumosos,
gasificados, licorosos, bebidas espirituosas: aquellas bebidas con contenido alcohdlico
procedentes de la destilacion de materias primas agricolas (uva, cereales, frutos secos,
remolacha, cafia, fruta, etc.). Se trata de productos como el brandy, el whisky, el ron, la
ginebra, el vodka o los licores y aperitivos vinicos: vermuts. Incluye también las

cervezas en sus distintas versiones: blancas, tostadas y negras.

« La produccion de bebidas no alcohdlicas, zumos, bebidas de cola, los jugos o

concentrado de frutas, té de naranja o melocotén, el agua mineral sin gas o con gas.

« La produccién de carne fresca en canal de ganado vacuno, de pollo, de ovino/caprino,
de cerdo, de conejo, otras carnes frescas como avestruz o pavo, despojos de ternera,
de pollo, de cordero, de cerdo o de otras procedencias. Asi como la carne
transformada/procesada como el jamén curado y paleta, lomo embuchado normal e
ibérico, chorizos, salchichén y salami, fuet y longanizas, jamén cocido, paleta cocida y

fiambres. Se incluyen las plantas de beneficio (mataderos).

« Las hortalizas y frutas frescas limpias, troceadas y envasadas para su consumo; Por
otro lado, los congelados y ultracongelados que se someten al frio después de
recolectarlos, las conservas que son productos transformados, tales como: esparragos,
tomates, pimiento y otras; verduras, legumbres champifién; elaborados de pulpas de
frutas, mermeladas, jaleas y platos preparados en los que el producto predominante

es el vegetal, encurtidos.

- La fabricacién de productos derivados del fraccionamiento de la leche: quesos con
calidad diferencial (denominaciones de origen y similares), mantequillas, produccién
de leche liquida y otros derivados como la leche en polvo que se utiliza en una amplia
gama de productos alimentarios, leche condensada, asi como la grasa de la leche
descremada que puede ir a mantequillas o natas, los sueros de algunos quesos
pueden destinarse a zumos; otro gran derivado lacteo son los helados, yogures y

postres lacteos.
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« La fabricacion de productos panaderos, pasteleros y de confiteria. En la categoria de
productos de panaderia se incluyen los siguientes tipos de panes: pan
fresco/congelado (envasado o a granel), pan industrial (fresco o seco).

« La preparacion y procesado de productos de origen marino. En esta categoria se
incluyen los siguientes tipos: pescados frescos, congelados, mariscos / moluscos /

crustaceos, conservas de pescados y de moluscos.

« La elaboraciéon de productos de tabaco y sucedaneos de productos de tabaco:

cigarrillos, picadura para cigarrillos, cigarros, tabaco de pipa, tabaco de mascar, rapé,

»

etc.

La delimitacion de esta area de cualificacién se resume en la siguiente tabla.

Tabla 1. Delimitacion del area de Cualificacion de Elaboracion y Transformacion de Alimentos — ETAL, con base en
VIIU Rev. 4 ACy CUOC 2022.
Clasificacion industrial Internacional Uniforme de
todas las Actividades econémicas CIIU Rev. 4 AC
(2022)

Clasificacion Unica de Ocupaciones para
Colombia — CUOC (2022)

SECCION C- Industrias manufactureras Cédigo —
e g Denominacion
| Divisién | Grupo | Clase | Descripcién | Ocupacién

Procesamiento y 11200 Directores y gerentes generales
1011 | conservacion de carne y
productos carnicos 12230 Directores y gerentes de ingenieria,
101 Procesamiento y investigacién y desarrollo
conservacion de ,
1012 pescados, crusticeos y 13110 Directores y gerentes de produccién
MOIUSCOS. agropecuaria y silvicultura
Procesamiento y 13210 Directores y gerentes de industrias
102 1020 conservacion de _frutas, manufactureras
10 - legumbres, hortalizas vy
Elaboracién tuberculos 21450 Ingenieros quimicos
de Elaboracién de aceites y
productos 103 1030 | grasas de origen vegetal 21499 Ingenieros no clasificados en otras
alimenticios y animal ocupaciones
Elaboracién de productos
104 1040 lacteos 31221 Supervisores de procesamiento de
~ alimentos y bebidas
1051 Elaboracion de productos
de molineria 31229 Supervisores de industrias
105 Elaboracién de almidones manufacture_ras no clasificadas en
1052 | y productos derivados del otras ocupaciones
almiddn
X 31422
106 1061 | Trilla de cafe
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Clasificacion industrial Internacional Uniforme de
todas las Actividades econémicas CIIU Rev. 4 AC
(2022)

Clasificacion Unica de Ocupaciones para
Colombia — CUOC (2022)

SECCION C- Industrias manufactureras Cédigo -
I g Denominacion
| Division | Grupo | Clase | Descripcién | Ocupacién

11
Elaboracion
de bebidas

107

108

109

1062

Descafeinado, tostion y
molienda del café

1063

Otros derivados del café

75110

1071

Elaboracién y refinacion
de azlcar

75121

1072

Elaboracion de panela

75122

1081

Elaboracién de productos
de panaderia

75130

1082

Elaboraciéon de cacao,
chocolate y productos de
confiteria

75140

1083

Elaboracion de
macarrones, fideos,
alcuzcuz y productos
farinaceos similares

75150

1084

Elaboracion de comidas y
platos preparados

75160

1089

Elaboraciéon de otros
productos  alimenticios
n.c.p.

81600

1090

Elaboracion de alimentos
preparados para animales

93294

110

1101

Destilacion, rectificacion y
mezcla de bebidas
alcohdlicas

1102

Elaboraciéon de bebidas
fermentadas no
destiladas

1103

Produccion de malta,
elaboracién de cervezas y
otras bebidas malteadas

1104

Elaboracién de bebidas
no alcohdlicas,
produccion de aguas
minerales y otras aguas
embotelladas

12
Elaboracién
de
productos
de tabaco

120

1200

Elaboracién de productos
de tabaco

SECCION N - Actividades de servicios
administrativos y de apoyo

| Divisién | Grupo | Clase | Descripcion |
82
Actividades
administrati

829

8292

Actividades de envase y
empaque

Inspectores de productos agricola,
pecuarios y de pesca

Carniceros, pescaderos y afines
Panaderos, pasteleros y confiteros
Transformadores de cafia panelera

Operarios de la elaboracion de
productos lacteos

Operarios de la conservacion de
frutas, legumbres, verduras y afines

Catadores y clasificadores de
alimentos y bebidas

Preparadores y elaboradores de
cigarros y productos del tabaco

Operadores de maquinas para
elaborar alimentos y productos afines

Obreros y ayudantes en la
elaboracién de alimentos y bebidas
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Clasificacion industrial Internacional Uniforme de
todas las Actividades econémicas CIIU Rev. 4 AC
(2022)

Clasificacion Unica de Ocupaciones para
Colombia — CUOC (2022)

SECCION C- Industrias manufactureras Cédigo -
I g Denominacion
| Division | Grupo | Clase | Descripcién | Ocupacién

vas y de
apoyo de
oficina y
otras

actividades
de apoyo a
las

empresas

1.2. Ocupaciones impactadas por los resultados de brechas de capital

humano.

De acuerdo con el analisis de impacto del capital humano, realizado en el estudio de
Brechas para el drea de Cualificaciéon de elaboracién y transformacién de alimentos,
se determinaron las brechas de calidad, cantidad y pertinencia; para ello, se
identificaron las ocupaciones a través de informacién primaria y cargos impactados,
por medio de una investigacion de prospectiva laboral, teniendo en cuenta las

tendencias sobre la transformacién de alimentos, incluidas bebidas y tabaco.

Desde la premisa que una brecha es el resultado del desencuentro entre la oferta y la
demanda laboral, con la oferta educativa, en este apartado se comentaran apartes del
estudio de brechas con el fin dar una ilustracién de la metodologia seguida para la
obtencién de los resultados de las brechas y los analisis base tanto para el estudio de
la demanda laboral, con la gestién del talento humano por competencias, unido a la
dindmica de apertura de nuevas vacantes; lo mismo del estudio de la oferta laboral
para establecer si se cuenta o no con el perfil que requieren las empresas para
desempefiar algin cargo o puesto de trabajo. Estos andlisis se cruzan con el andlisis
de la oferta educativa para identificar el estado de la formacién de los aspirantes o
quienes estan en algunas ocupaciones. Para la oferta educativa, se consultaron las
bases de datos SIET y SNIES (MEN).
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A continuacién, se presenta los cargos mas demandados y los programas de
educacion determinados dentro de la cadena de valor disefiada para el area de
cualificacién a partir del andlisis cuantitativo de las brechas de cantidad con
informacién sobre la demanda y la oferta laboral, y los desajustes en términos
salariales; brechas de calidad a través del analisis de las pruebas Saber PRO aplicadas
a los estudiantes de nivel universitario y brechas de pertinencia a través de una
aproximacion cuantitativa al fenédmeno sobre cualificacién y sub-cualificacion de los
ocupados en el sector de alimentos; Se determinaron las brechas de calidad (déficit de
demanda y déficit de oferta desde los programas de formacién); brechas de cantidad
(en competencias transversales y en competencias técnicas); y brechas de pertinencia
(desarticulacion del sector productivo en la etapa de disefio y planeacion de

programas, desarticulacion del sector productivo en la etapa formativa).

1.2.1. Andlisis de cargos impactados por la prospectiva laboral:

tendencias del alimentos, bebidas y tabaco e impacto ocupacional.

Se identificaron tres grandes tendencias, de las cuales se derivan 12 tendencias

especificas.
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Ilustracion 1. Tendencias identificadas

Sector. Elaboracion y Transformacion de Alimentos -ETAL-

Prospectiva laboral

4 \

1. Seguridad, sensorialidad, sostenibilidad y 3. Innovacion tecnologica en la produccion y
solidaridad. 2 Mowmios lodibies, disefio de nuevos alimentos saludables. G

@

v Comida, ética y reciprocidad. v v Modernizacion de los
v Reduccion de residuos y de la v Alimentos organicos. de alimentos
perdida de alimentos. Vo ncomw, Y Y Transparencia y trazabildad
v Preservacion y extension de la vida nutracéuticos. » Bioecznomia )a;ra ek
util de los alimentos. v Necesidades nutricionales, vitales y VE p ntelloent 4
v Envases y empaques sostenibles, cognitivas especiales. L, e
"‘ 4 @ : v Envases
"’ Y

[ T
&

- o
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Grafica 2. Matriz de clasificacion de las tendencias especificas del area de cualificacion.

4,6
Tendencias de accién necesarias Tendencias de accion inmediata
45 Enva.lses ¥ empadues  enyaces activos Bloec.onomla_p!ara la
inteligentes. ° alimentacion.
L] [ ]

Alimentos funcionales y

nutracéuticos. Modernizacian de los sistemas Envases y empaques
productivos de alimentos. sostenibles.

4,4 ° ®
o Ps Alimentos organicos.
:
H Necesidades nutricionales,
z vitales y cognitivas especiales.
£ °
T
o 43
E o
S Transparencia y trazabilidad.
% e
w
Q.
E

4,2 — 1

Reduccion de residuos y de la
pérdida de alimentos.
s Comida, ética y reciprocidad.
L ]
4,1
Preservacion y extension de la
vida util de los alimentos.
[
Tendencias menos urgentes Estrategias de largo plazo
4,0
2,4 2,5 2,6 2,7 2,8 2,9 3,0 3,1 3,2 3,3 3,4 3,5 3,6 3,7 3,8

Materializacion

Fuente: Elaboracion propia a partir de resultados de grupos de prospectiva (Estudio de Brechas de Capital humano)

En la Tabla se presentan los resultados de las ocupaciones que serdn impactadas por las
tendencias del ETAL,

Tabla 2. Instrumento Impacto Ocupacional.
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TENDENCIAS DE ACCION INMEDIATA

Tendencia especifica

Gran tendencia

1. Seguridad, sensorialidad, sostenibilidad y solidaridad

1.4. Envases y empaques sostenibles.

3. Innovacién tecnoldgica en la produccidon y disefo

de nuevos alimentos|3.3. Bioeconomia para la alimentacion.

entrevistados

tendencia

saludables
Cargo u oficio Nuevas Nuevas competencias
como es Nuevas Funciones por el Nuevos Conocimientos por el competencias asocladas a la
identificado por | Ocupacién CUOC | Tipo de Cargo ; por. . P transversales por el | Cuarta Revolucién Ind
impacto de la tendencia impacto de la tendencia - X )
los impacto de la ustrial por el impacto

de la tendencia

- Uso de recursos bioldgicos
para producir nuevos
alimentos

— Economia circular
— Normativa relacionada
— Tecnologia de empaques y

envases inteligentes vy
activos (tipos, usos,
beneficios, costos)

— Formular e implementar |~ Biotecnologia
Ingeniero  de estrategias de economia |~ Ingenieria genetica Big Data, loT,
alimentos 11200 - Directores circular ~ Nanotecnologia Computacién en la
En . — Recursos bioldgicos Sostenibilidad nube, Sistemas de
. y gerentes transformacién | Valorizacion . de|_ Economia circular ambiental etiquetado y
Inge_mero _ generales subproductos y residuos | Normativa relacionada codificacién, Sensores
Agroindustriales _ Marketing verde o digitales
marketing ecoldgico
— Empaques y envases
biodegradables (tipos,
clasificacién, ventajas,
— Innovar en el desarrollo de desventajas, costos,
envases y empaques beneficios para el
sostenibles alimento) )
Ingeniero  de| 12230 - Directores — Formular e implementar| g ; Big Data, loT,
- - . Biotecnologia Computacién en la
alimentos y _geren_tes,; de En e_strateglas de economia| _ Ingenieria genética Sostenibilidad nube, Realidad
_ _ Ingenieria, transformacién C'rCU|_ar ~ — Nanotecnologia ambiental aumentada vy virtual,
Ingerllero _ investigacion y — Valorizacion . de| _ Recursos bioldgicos Sistemas de monitoreo
Agroindustriales desarrollo subproductos y residuos

ambiental

Ingeniero  de
alimentos

Ingeniero
Agroindustriales

13110 - Directores
y gerentes de
produccion
agropecuaria y
silvicultura

En

transformacion

— Formular e implementar
estrategias de economia
circular

— Valorizacion de
subproductos y residuos

— Biotecnologia

- Ingenieria genética
— Nanotecnologia

— Recursos bioldgicos
— Economia circular

— Normativa relacionada

— Marketing

verde 0
marketing ecoldgico

Sostenibilidad
ambiental

Big Data, loT,
Computaciéon en la

nube, Trazabilidad vy
seguimiento,
Tecnologia de
procesamiento por
imagen
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TENDENCIAS DE ACCION INMEDIATA

Tendencia especifica

Gran tendencia

1. Seguridad, sensorialidad, sostenibilidad y solidaridad

1.4. Envases y empaques sostenibles.

3. Innovacién tecnoldgica en la produccion y disefio de nuevos alimentos

3.3. Bioeconomia para la alimentacion.

circular

Ingenieria genética

saludables
Cargo u oficio Nuevas Nuevas competencias
como es . - competencias asociadas a la
identificado por | Ocupacién CUOC | Tipo de Cargo Nuevas Funciones por el Nuevos Conocimientos por el transversales por el | Cuarta Revolucién Ind
impacto de la tendencia impacto de la tendencia . . .
los impacto de la ustrial por el impacto
entrevistados tendencia de la tendencia
Empaques y envases
Innovar en el desarrollo biodegradables (tipos,
de envases y empaque s clasificacién, ventajas,
sostenibles desventajas, costos,
Ingeniero de ) Formular e implementar b?“eﬁc'os para el Big D_é\}& loT,
alimentos 13210 - Directores estrategias de economia alimento). - Computacién en la
y gerentes de En circular Biotecnologia Sostenibilidad nube, Realidad
Ingeniero industrias transformacion Valorizacién de Ingenieria genética ambiental aumentada y virtual,
Agroindustriales manufactureras subproductos y residuos Nanotecnol_oglla_ Sistemas de monitoreo
Uso d bioléai Recursos bioldgicos ambiental
SO de I’ECL:jI'SO_S lologicos Economia circular
p?ra tpro udir- nuevos Normativa relacionada
alimentos Marketing  verde o
marketing ecoldgico
Innovar en el desarrollo Empaques y envases
de envases y empaque s biodegradables (tipos,
sostenibles clasificacién, ventajas,

. Formular e implementar desventajas, costos, Big D,Efta’ loT,
Ingeniero  de _ estrategias de economia beneficios para el alimento) o Computacion en  la
alimentos 21450 -’Ingenleros En ) circular Biotecnologia Sostenibilidad nube, Tecnologia de

quimicos transformacion Valorizacién de Ingenieria genética ambiental procesamiento por

: ‘ i Sensores

subproductos y residuos Nanotecnologia :jr?ai?aelg’s
Uso de recursos bioldgicos Recursos biologicos 9
para producir nuevos| ~ Economia circular
alimentos Normativa relacionada
Innovar en el desarrollo Empaques Y envases Big Data, loT,
de envases y empaque s biodegradables (tipos, Computacion en la

. 21499 - Ingenieros - clasificacién ventajas

o sostenibles ) ’ ibili i
Ingerllero . no clasificados en En y _ desventajas, costos, Sostgnlbllldad nubg, Slstemas. de
Agroindustriales - transformacién Formular e implementar . . ambiental monitoreo  ambiental,
otras ocupaciones . s beneficios para el alimento) .
estrategias de economia Biotecnologia Tecnologia de control
9 de calidad en linea
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TENDENCIAS DE ACCION INMEDIATA

Gran tendencia Tendencia especifica
1. Seguridad, sensorialidad, sostenibilidad y solidaridad 1.4. Envases y empaques sostenibles.
3. Innovacién tecnoldgica en la produccidon y disefio de nuevos alimentos|3.3. Bioeconomia para la alimentacion.
saludables
Cargo u oficio Nuevas Nuevas competencias
como es Nuevas Funciones por el Nuevos Conocimientos por el competencias asociadas a la
identificado por | Ocupacién CUOC | Tipo de Cargo - por. . P transversales por el | Cuarta Revolucién Ind
impacto de la tendencia impacto de la tendencia . . .
los impacto de la ustrial por el impacto
entrevistados tendencia de la tendencia
- Valorizacion de| — Nanotecnologia
subproductos y residuos | — Recursos bioldgicos
— Uso de recursos biolégicos | — Economia circular
para producir nuevos| — Normativa relacionada
alimentos
_ - - Bi Data, loT
Supervisor de 9 . ’
planta 31221 - Computacion en
SuperVIS(_)l‘e: dg ’Iczrgnsformacién ir%st:ieenr:gllldad la nube, sistemas de
Coordinador de ?rocesamlen 0 ce monitoreo  ambiental,
Planta alimentos y bebidas Tecnologia de control
de calidad en linea
31229 - _ _ .
Supervisor de| Supervisores de gfmputazzts’ on Io;;,
planta man Ir;gg:t::;s o En Sostenibilidad nube, Realidad
Coordinad d | u if ud transformacién ambiental aumentada y Vvirtual,
oordinador de Clasiticadas en Tecnologia de control
Planta Ot'_'as de calidad en linea
ocupaciones**
Supervisor  de 31422 - _ _
planta Inspectores,de En Sostenibilidad
productos agricola, . . -
. ) transformacion ambiental
Coordinador de pecuarios y de
Planta pesca
— Empaques y envases L
Computaciéon  en la
- — Manejo de envases vy biodegradables (tipos, P
Operanq, de 75110 - Carniceros, En empaque sostenibles en clasificacion, ventajas, | Cuidado del medio nube, Tecnolggla de
produccion  de . o ) - . - control de calidad en
pescaderos y afines | transformacion el procesamiento de desventajas, beneficios | ambiente .
planta . - ) linea, Sensores
alimentos para el alimento, cuidados .
- L digitales
en la manipulacién).
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TENDENCIAS DE ACCION INMEDIATA

Gran tendencia Tendencia especifica
1. Seguridad, sensorialidad, sostenibilidad y solidaridad 1.4. Envases y empaques sostenibles.

3. Innovacién tecnoldgica en la produccion y disefio de nuevos alimentos

3.3. Bioeconomia para la alimentacion.

saludables
Cargo u oficio Nuevas Nuevas competencias
como es Nuevas Funciones por el Nuevos Conocimientos por el competencias asociadas a la
identificado por | Ocupacién CUOC | Tipo de Cargo - por. . P transversales por el | Cuarta Revolucién Ind
impacto de la tendencia impacto de la tendencia . . .
los impacto de la ustrial por el impacto
entrevistados tendencia de la tendencia
— Manejo de envases B Egz:qfaejablei en(\;iasc?ss Computacion ~en  la
Operario de | 75121 - Panaderos, J ; Y regrace pos, . . |nube, Tecnologia de
roduccion  de pasteleros y En empaque sostenibles en clasificacién, ventajas, | Cuidado del medio control de calidad en
pl t fit transformacién el procesamiento de desventajas, beneficios | ambiente linea Sensores
planta confiteros alimentos para el alimento, cuidados digitéles
en la manipulacién).
M o d - Emzaque; bl Y en\;.ases Computacién en la
Operario de 75122 - — Vanejo de envases 'y lodegradables ( 1Pos, . . |nube, Tecnologia de
-, En empaques  sostenibles clasificacion, ventajas, | Cuidado del medio .
produccion de| Transformadores f L ; . . bi control de calidad en
lanta de cafia panelera transformacion en el procesamiento de desventajas, beneficios | ambiente linea Sensores
P alimentos para el alimento, cuidados digitz;les

en la manipulacién).

: — Empaques 'y  envases Computacion en la
. 75130 - Operarios — Manejo de envases y biodegradables (tipos, P
Operario de < i . ) 8 . . |nube, Tecnologia de
- de la elaboracién En empaques  sostenibles clasificacion, ventajas, | Cuidado del medio :
produccion  de . - - . ) control de calidad en
lanta de productos transformacion en el procesamiento de desventajas, beneficios | ambiente linea Sensores
P lacteos alimentos para el alimento, cuidados di itz;les
en la manipulacién). g
75140 - Operarios Maneio d - Ernzaque; bl y en\;'ases Computacién  en la
Operario de| de la conservacién — Manejo de envases y lodegradables (tipos,| _|nube, Tecnologia de
roduccién  de de frutas En ) empaque sostenibles en clasificacién, ventajas, | Cuidado del medio control de calidad en
pl £ | b ! transformacion el procesamiento de desventajas, beneficios | ambiente linea Sensores
planta degum rEfS:i_, alimentos para el alimento, cuidados di itéles
verduras y afines en la manipulacién). 9
— Empaques 'y  envases Com i
. : < putacion en la
Operario de| 75150 - Catadores En — Manejo de envases y biodegradables (tipos, Cuidado del medio | "Ube, Tecnologia de
produccién  de| y clasificadores de ransformacion elmpaques sos'genlbles sn ;lasMcaqon, bven;aj'as, RS control de calidad en
planta alimentos y bebidas el procesamiento e esventajgs, eneficios linea, Sensores
alimentos para el alimento, cuidados digitales
en la manipulacién).

Operario de 75160 - — . . | Computacién en la
pd .. d P d En — Manejo de envases y Empaques y enV.aseS Cuidado del medio b P T I . d
produccion e reparadores y transformacién empaques sostenibles en biodegradables (tipos, ambiente nube, ecno qgla e
planta elaboradores de paq clasificacion, ventajas, control de calidad en
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TENDENCIAS DE ACCION INMEDIATA

Gran tendencia

Tendencia especifica

1. Seguridad, sensorialidad, sostenibilidad y solidaridad

1.4. Envases y empaques sostenibles.

3. Innovacién tecnoldgica en la produccion y disefio de nuevos alimentos

3.3. Bioeconomia para la alimentacion.

saludables
Cargo u oficio Nuevas Nuevas competencias
como es . - competencias asociadas a la
identificado por | Ocupacién CUOC | Tipo de Cargo Nuevas Funciones por.el Nugvos Conocimientos por el transversales por el | Cuarta Revolucién Ind
impacto de la tendencia impacto de la tendencia . . .
los impacto de la ustrial por el impacto
entrevistados tendencia de la tendencia
cigarros y el procesamiento de desventajas, beneficios linea, Sensores
productos del alimentos para el alimento, cuidados digitales
tabaco en la manipulacion).
81600 - _ ) - Empaques y =~ envases Computacién en la
Operario de| Operadores de ManejJo de envases y| blodegradables (tipos, nube, Tecnologia de
roduccion  de m&auinas para En empaques sostenibles en clasificacion, ventajas, | Cuidado del medio contr;)I de caligad on
pl t lab d l P t transformacién el procesamiento de desventajas, beneficios | ambiente linea Sensores
planta €laborar a Imep 0S alimentos para el alimento, cuidados Lo
duct fi digitales
Y productos arines en la manipulacién).
93294 - Obreros y — Manejo de envases y|- Empaques y envases
Auxiliar de| ayudantesenla En empagques sostenibles en biodegradables (tipos | Cuidado del medio|Computacién en la
planta elaboracion de transformacién el procesamiento de cuidados en la | ambiente nube
alimentos y bebidas alimentos manipulacién).

Fuente: Elaboracion propia a partir de resultados de grupos de prospectiva (Estudio de Brechas de Capital humano)

23



humano: brechas de calidad, cantidad y pertinencia.

coinciden con los cargos misionales:

OCUPACION
PRINCIPAL

DENOMINACION
OCUPACIONAL

DEPARTAMENTO

CARGO CRITICO

1.2.2. Ocupaciones impactadas por los resultados de brechas de capital

1.2.2.1. Demanda insatisfecha. Cargos de dificil consecucién que

ROTACION CARGO

Coordinador  de
desarrollo:

investigacién y

—  Los salarios no son atractivos para
el trabajar en el sector.

12230.031 - —  La ubicacién geogréfica es un
Gerente Antioquia limitante para que las personas Media
investigaciéon 9 accedan o permanezcan en el (6 -12 meses)
y desarrollo trabajo.
—  Falta de experiencia laboral por
parte de los aspirantes.
—  Limitada oferta formativa /
12230 - educativa para las competencias
Directores y requeridas.
gerentes de Jefe de investigaciéon, desarrollo e
" . innovacién de productos:
ingenieria,
investigaciéon y —  Los salarios no son atractivos para
desarrollo el trabajar en el sector.
12230.045 - — Las modalidades de contratacién
Jefe de no son atractivas para las
investigacion personas. i
d 9 I ’ Santander —  Limitada oferta formativa / 6 -genc‘:leases)
A esa"?, oe educativa para las competencias
innovacion de requeridas.
productos — Baja cantidad de aspirantes que
desean formarse en el cargo.
—  Los programas educativos y/o
formativos no ensefian lo que se
requiere desde el sector
productivo.
13110 - 13110.016 - Bolivar Administrador o gerente de planta: Baja (superior a un
Directores y Administrador afio)
o gerente de —  Alto desgaste o esfuerzo fisico
gerentes de planta para las personas que trabajan en
produccioén el sector
agropecuaria 'y — Alta demanda del cargo.
silvicultura 13110.042 - Bolivar Jefe de produccién en molineria: Baja (superior a un
Gerente de afio)
produccién —  Los candidatos no cuentan con las
agricola competencias requeridas por las
empresas.
—  Limitada oferta formativa /
educativa para las competencias
requeridas.
21450 - 21450.002- Norte de Santander Endlogo: Baja (superior a un
Ingenieros Endlogo o ) afio)
L. —  La ubicacién geografica es un
quimicos limitante para que las personas
accedan o permanezcan en el
trabajo.
31221 - 31221.019 - Norte de Santander Supervisor de procesamiento de Media (6 -12
Supervisores Supervisor de alimentos y bebidas: meses)
de procesamient ) - )
X ode —  Bajo reconocimiento social y/o
procesamiento . cultural del cargo.
. alimentos y A
de alimentos y bebid —  Los candidatos no cuentan con las
bebidas ebidas competencias requeridas por las

empresas.
—  Falta de experiencia laboral por
parte de los aspirantes.

24



OCUPACION

DENOMINACION

DEPARTAMENTO

CARGO CRITICO

ROTACION CARGO

PRINCIPAL OCUPACIONAL
31221.023 - Atlantico Supervisor de procesos de elaboracién Media (6 -12
Supervisor de de alimentos y bebidas: meses)
procesos de ) .
elaboracién —  Los salarios u honorarios no son
. atractivos para el trabajar en el
de allmgntos y sector.
bebidas —  Los programas educativos y/o
formativos no ensefian lo que se
requiere desde el sector
productivo.
— Las personas no cuentan con el
nivel de desarrollo adecuado de
los conocimientos o destrezas.
—  Alta demanda y rotacién del cargo.
—  Falta de experiencia laboral por
parte de los aspirantes.
31221.028 - Cundinamarca Coordinador de calidad: Media (6 -12
Supervisor meses)
procesos de —  Alto desgaste o esfuerzo fisico
calidad de para las personas que trabajan en
alimentos y el sector.
bebidas
Valle del cauca Supervisor procesos de calidad de
alimentos y bebidas:
Tolima
—  Los salarios no son atractivos para
Santander el trabajar en el sector.
—  Bajo reconocimiento social y/o
cultural del cargo.
— Limitada oferta formativa /
educativa para las competencias
requeridas.
—  Los candidatos no cuentan con las
competencias requeridas por las
empresas.
—  Alta demanda del cargo.

75121 - 75121.019 - Bogota D.C. Operario de fabricacién de pastas Media (6 -12
Panaderos, Operario de alimenticias: meses)
pasteleros y fabr|ca<;|on de —  Las personas no cuentan con el

confiteros . pas ?s. nivel de desarrollo adecuado de
alimenticias los conocimientos o destrezas.

75130 - 75130.002 - Antioquia Operario de preparacién de productos Media (6 -12
Operarios de la Operario de lacteos: meses)
elaboracién de dzeezza:;::s —  Alto desgaste o esfuerzo fisico

productos P, para las personas que trabajan en
lacteos lacteos el sector.

—  Los horarios labores no son
atractivos.

—  Alta demanda del cargo Los
candidatos no cuentan con las
competencias requeridas por las
empresas.

—  Falta de experiencia laboral por
parte de los aspirantes.

81600 - 81600.021 - Bolivar Supervisor de procesamiento de Baja (superior a un
Operadores de Molinero alimentos y bebidas: afio)
maquinas para zr:lti:;s:::;esnt —  Bajo reconocimiento social y/o

elaborar bebid y cultural del cargo.

alimentos y ebldas —  Los candidatos no cuentan con las
productos competencias requeridas por las
empresas.
afines —  Falta de experiencia laboral por
parte de los aspirantes.
81600.076 - Atlantico Operador de maquina de Baja (superior a un
Operador de pasteurizacién de productos lacteos: afio)

madquina de

elaboracién

de productos
lacteos

—  Alta competencias entre las
empresas y un bajo nimero de
personas interesadas en trabajar
en este cargo.
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OCUPACION

PRINCIPAL

DENOMINACION
OCUPACIONAL

DEPARTAMENTO

CARGO CRITICO

ROTACION CARGO

—  Bajo reconocimiento social y/o
cultural del cargo.

—  Los candidatos no cuentan con las
competencias requeridas por las
empresas.

— Falta de experiencia laboral por
parte de los aspirantes.

— Limitada oferta formativa /
educativa para las competencias
requeridas.

81600.144 - Bogota D.C. Operador de maquina mezcladora Alta (3 meses)
Operador de alimentos y bebidas:
maquina
mezcladora — Los candidatos no cuentan con las
. competencias requeridas por las
allmeptos y empresas.
bebidas — Baja cantidad de aspirantes que
desean formarse en el cargo.
— Elcargo es de alta rotacién.
81600.160 - Bolivar Operario procesamiento de carnicos: Media (6 -12
Operador de meses)
maquina —  Los candidatos no cuentan con las
procesadora competencias requeridas por las
de carnes empresas.
—  Falta de experiencia laboral por
parte de los aspirantes.
93294 - 93--294.001 - Atlantico Almacenista procesamiento alimentos: Baja (superior a un
Obreros y Almacenista afio)

ayudantes en la
elaboracién de
alimentos y
bebidas

procesamient

Valle del Cauca

—  Bajo reconocimiento social y/o
cultural del cargo

o alimentos A
—  Los candidatos no cuentan con las
competencias requeridas por las
empresas
—  Falta de experiencia laboral por
parte de los aspirantes
— Las personas no cuentan con el
nivel de desarrollo adecuado de
los conocimientos o destrezas
—  Los salarios no son atractivos para
el trabajar en el sector.
93294.016 - Cérdoba Operario en planta de produccién: Baja (superior a un
Obrero de afio)
produccién de — Baja cantidad de aspirantes que
alimentos y desean formarse en el cargo.
bebidas
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OCUPACION

PRINCIPAL

12230 -
Directores y
gerentes de

ingenieria,
investigacion y
desarrollo

DENOMINAC
ION
OCUPACION
AL

12230.031 -
Gerente
investigacion
y desarrollo

BRECHAS DE CANTIDAD

Déficit de oferta de programas de
educacion superior y ETDH: no se
evidencias brechas por déficit de
programas para los cargos relacionados.

Déficit de demanda por programas
de formacion: las entrevistas realizadas
evidencian que existe baja cantidad de
aspirantes que desean formarse en el
cargo y las competencias requeridas son
adquiridas desde la experiencia. Sin
embargo, en contraste con la oferta
educativa asociada, si existen programas
de educacion superior relacionados.

Baja capacidad de atraccion vy
retencion de capital humano — Media
rotacion: las expectativas salariales del
candidato estdn por encima del rango
salarial del cargo. En algunos casos la
ubicacion geogrdfica de la organizacion
dificulta la atraccién y retencion. El relevo
generacional empieza a impactar el
cubrimiento de vacantes evidenciando
también falta de interés.

BRECHAS DE CALIDAD

Déficit en competencias
técnicas: No se evidencian
brechas de calidad.

Déficit de competencias
transversales: Se reporta
necesidad de fortalecer
competencias relacionadas
con la aceptacion de errores
y fracasos y competencias
para la adaptacion al
cambio.

BRECHAS DE
PERTINENCIA

Las empresas
manifiestan el
interés de tener
mayor
participacion en la
actualizacion o
disefio de nuevos
programas
relacionados.

HABILIDADES
SOCIOEMOCION
ALES
RECOMENDADA
S

Si bien no se trata
de una brecha
manifiesta, las
empresas valoran
las siguientes
habilidades
socioemocionales:
autovaloracion,
empatia,
camaraderia,
trabajo en equipo,
seguimiento de las
politicas de la
empresa.

ASPECTOS
VALORADOS EN
EMPRESA PARA
EL DESARROLLO

DE LAS
FUNCIONES
Las empresas
valoran fortalezas o

experiencia
relacionada con
tramites ante el
Invima y desarrollo
de exportacion.
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HABILIDADES ASPECTOS
ocuPACION | oo e BRECHASDE  SOCIOEMOCION  VALORADOS EN
PRINCIPAL OCUPACION BRECHAS DE CANTIDAD BRECHAS DE CALIDAD PERTINENCIA ALES EMPRESA PARA

RECOMENDADA EL DESARROLLO

DE LAS
FUNCIONES
Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | Las empresas | Si bien no se trata | Las empresas
educacion superior y ETDH: de los | técnicas: No se evidencian | manifiestan el | de una brecha | valoran fortalezas o
departamentos priorizados para las | brechas de calidad. interés de tener | manifiesta, las | experiencia
consultas en empresas, Santander | Déficit de competencias | mayor empresas valoran | relacionada con
manifiesta que existen muy pocos | transversales: Se reporta | participacion en la | las siguientes | desarrollo de
programas relacionados al cargo en el | necesidad de fortalecer | actualizacion o | habilidades nuevos productos y
territorio. competencias relacionadas | disefo de nuevos | socioemocionales: mejoramiento  de
12230.045 - Déficit de demanda por programas | con la adaptacion al cambio, | programas regulacion productos
Jefe de de_ forrpacmn: las entrevistas re_'allzadas el aprt_endlza]e (_:ontlnuo, la | relacionados, emocional, _ existentes.
. R evidencian que la oferta educativa para | creatividad y el liderazgo. expresando que en | perseverancia,
investigacion - - P s .
desarrollo e desarrollar las competenaas r_equerldas términos g_en_erales asertividad, s_entldo
14
innovacién con los cargos_relacwnados es I|m|_t§1da. los _conoumlentos de pertenenqg con
de productos Baja Sapamdad_ de atraccion y asociados al cargo pares y trabajo en
p
retencion de capital humano — Media que son | equipo.
rotacion: las expectativas salariales del desarrollados
candidato estan por encima del rango desde los
salarial del cargo, en algunos casos los programas
candidatos estan subcualificados y existe educativos
poca oferta laboral. requieren atencion
para mayor
pertinencia
13110 - 13110.016 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | Las empresas | Si bien no se trata | Las empresas
Directores y Administrado | educacion superior y ETDH: no se | técnicas: No se evidencian | manifiestan el | de una brecha | valoran fortalezas o
gerentes de r o gerente evidencian brechas de cantidad por déficit | brechas de calidad. interés de tener | manifiesta, las | experiencia
produccion de planta de oferta de programas educativos | Déficit de competencias | mayor empresas valoran | relacionada con el
agropecuaria y relacionados. transversales: No se | participacion en la | las siguientes | manejo de
silvicultura Déficit de demanda por programas | evidencian brechas de | actualizacion o | habilidades personal, manejo
de formacion: no se evidencian brechas | calidad. disefio de nuevos | socioemocionales: de recursos,
de cantidad por déficit en la demanda de programas perseverancia, logistica, finanzas,
programas educativos relacionados. relacionados, empatia, organizacion en el
Baja capacidad de atraccion y expresando que en | asertividad, desarrollo de
retencion de capital humano — Baja términos generales | conducta pro- | métodos de trabajo.
rotacion: las expectativas salariales del los conocimientos | social, sentido de
candidato estan por encima del rango asociados al cargo | pertenencia  con
salarial del cargo, en algunos casos los que son | pares, trabajo en
candidatos estan subcualificados o los desarrollados equipo, toma de
candidatos no demuestran las desde los | decisiones %
competencias requeridas quizds en programas responsabilidad.
relacion con el tiempo de experiencia educativos

requerida, pues en consulta con empresas

requieren atencion
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OCUPACION

PRINCIPAL

DENOMINAC
ION
OCUPACION

BRECHAS DE CANTIDAD

BRECHAS DE CALIDAD

BRECHAS DE
PERTINENCIA

HABILIDADES
SOCIOEMOCION
ALES
RECOMENDADA

ASPECTOS
VALORADOS EN
EMPRESA PARA
EL DESARROLLO

DE LAS

FUNCIONES

no hay manifestacion de brechas de para mayor

calidad o pertinencia en la educacién. pertinencia
13110.042 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | Las empresas | Si bien no se trata | Las empresas
Gerente de educacion superior y ETDH: de los | técnicas: se evidencian | manifiestan el | de una brecha | valoran fortalezas o
produccion departamentos priorizados para las | brechas de calidad sobre el | interés de tener | manifiesta, las | experiencia

agricola consultas en empresas, Bolivar manifiesta | desarrollo de competenciasy | mayor empresas valoran | relacionada con

la necesidad de generar competencias | destrezas en molineria e | participacion en la | las siguientes | Desarrollo de

técnicas sobre molineria e industrias | industrias cerealistas. | actualizacion o | habilidades productos de

cerealistas en los niveles directivos y | Déficit de competencias | disefio de nuevos | socioemocionales: molineria.

técnicos, podria tratarse de desarrollo de | transversales: se reporta | programas empatia,

conocimiento  especializado. No se | necesidad de fortalecer a | relacionados, tolerancia, igualdad

evidencia oferta educativa relacionada a | nivel general es esta | expresando que en | de género,

regional, ni nacional. ocupacion competencias | términos generales | asertividad y

Déficit de demanda por programas | relacionadas con la | los conocimientos | sentido de

de formacion: la brecha identificada con | creatividad, asociados al cargo | pertenencia  con

demanda de formacion se centra en la | empoderamiento y | que son | pares.

necesidad de mayor desarrollo de | sensibilidad social, gestion | desarrollados

competencias en molineria e industrias | de recursos de personal, | desde los

cerealistas, por tanto, al no existir oferta | gestion de recursos | programas

educativa relacionada, la demanda se ve | materiales. educativos

directamente impactada, generando una requieren atencion

brecha dada la necesidad expresa. para mayor

Baja capacidad de atraccion vy pertinencia.

retencion de capital humano — Baja

rotacion: las expectativas salariales del

candidato estan por encima del rango

salarial del cargo, en algunos casos los

horarios de trabajo no son atractivos en

contraprestacion a la remuneracion.

21450 - 21450.002- Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | Se identifica que | Si bien no se trata | Las empresas
Ingenieros Endlogo educacion superior y ETDH: no se | técnicas: se identifica que | quienes ejercen la | de  una brecha | valoran fortalezas o
quimicos evidencia oferta educativa formal | quienes ejercen la | ocupacion, deben | manifiesta, las | experiencia para

relacionada a nivel regional, ni nacional; a | ocupacién, deben fortalecer | fortalecer empresas valoran | que desde la
pesar de ser los departamentos de | competencias relacionadas | competencias las siguientes | ocupacion se pueda
Antioquia, Boyaca y Valle del Cauca los | con el Servicio al cliente e | relacionadas con la | habilidades garantizar la calidad
principales representantes de la operacion | idioma extranjero. Déficit | produccion y | socioemocionales: del producto,

vitivinicola en el pais, ha sido en el

de competencias

procesamiento de

autovaloracion,

trasmitir y ensefiar
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OCUPACION

PRINCIPAL

DENOMINAC
ION
OCUPACION

BRECHAS DE CANTIDAD

departamento de Norte de Santander
donde se hace expresa la necesidad de
generar programas desde la educacion
formal o incluso desde la Educacion para
el Trabajo y el Desarrollo Humano en los
cuales se desarrollen competencias
especializadas en relacion con las
funciones del Endlogo y Sommelier,
profundizando el conocimiento en el
proceso de elaboracion del vino vy
establecer relaciones con productores y
distribuidores.

Déficit de demanda por programas
de formacidon: esta  ocupacion
actualmente en Colombia se forma desde
la experiencia y desde la educacion
informal por lo que en contraste con el
déficit en la oferta de programas de
educacion formal o Educacion para el
Trabajo y el Desarrollo Humano, podria
decirse que se abre igualmente una
brecha desde la demanda, seria
interesante  poder  formalizar las
cualificaciones  relacionadas a esta
ocupacion y su funciones, sin embargo,
quizas sea necesarios profundizar en
andlisis mucho mas sectorizados en este
ambito.

Baja capacidad de atraccion vy
retencion de capital humano — Baja
rotacion: las expectativas salariales del
candidato estdn por encima del rango
salarial del cargo, en algunos casos los
horarios de trabajo no son atractivos en
contraprestacion a la remuneracion.

BRECHAS DE

BRECHAS DE CALIDAD PERTINENCIA

transversales: Se reporta
necesidad de fortalecer a

adaptacion al cambio.

HABILIDADES
SOCIOEMOCION
ALES
RECOMENDADA

autoeficacia
laboral, empatia,
conducta pro-social
y trabajo en
equipo.

ASPECTOS
VALORADOS EN
EMPRESA PARA
EL DESARROLLO

DE LAS
FUNCIONES

a clientes las

caracteristicas  de
los vinos y realizar
catas.

31221 -
Supervisores
de
procesamiento
de alimentos y
bebidas

31221.019 -
Supervisor
de
procesamient
ode

Déficit de oferta de programas de
educacion superior y ETDH: en el
Norte de Santander se identifica brecha de
déficit en oferta de programas educativos
de nivel técnico o  tecnoldgico
relacionados con malterias, calidad de

Déficit en competencias
técnicas: No se evidencian
brechas de calidad.

Déficit de competencias
transversales:

No se evidencian
de
sin
las

el

Si bien no se trata
de una brecha
manifiesta, las
empresas valoran
las siguientes
habilidades

Las empresas
valoran fortalezas
premezclas o
experiencia en
Supervision de
fermentaciones.
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OCUPACION

PRINCIPAL

DENOMINAC
ION
OCUPACION

BRECHAS DE CANTIDAD

BRECHAS DE CALIDAD

BRECHAS DE
PERTINENCIA

HABILIDADES
SOCIOEMOCION
ALES
RECOMENDADA

ASPECTOS
VALORADOS EN
EMPRESA PARA
EL DESARROLLO

DE LAS

FUNCIONES

alimentosy | productos de malterias, cervezas | evidencian brechas de | interés de tener | socioemocionales:
bebidas artesanales. calidad. mayor autovaloracion,
Déficit de demanda por programas participacion en la | perseverancia,
de formacion: no se identifica brecha de actualizacion 0 | empatia,
demanda de programas relacionados con disefio de nuevos | tolerancia, igualdad
esta denominacion ocupacional. programas de género, trabajo
Baja capacidad de atraccion y relacionados. De | en equipo.
retencion de capital humano — Media otra parte, en el
rotacion: las expectativas salariales del departamento del
candidato estan por encima del rango Norte de Santander
salarial del cargo, en algunos casos los se identifica que, si
horarios de trabajo no son atractivos en bien existen en el
contraprestacion a la remuneracion. territorio
Asimismo, se identifica que los candidatos programas
no cuentan con la educacién profesional relacionados con la
finalizada o no demuestras los ocupacion, pueden
conocimientos requeridos para el cargo. son ser suficientes
para cubrir la
demanda.
31221.023 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | No se evidencian | En linea con lo | Las empresas
Supervisor educacion superior y ETDH: no se | técnicas: Se evidencian | brechas de | indicado en | valoran fortalezas
de procesos | identifica brecha de déficit en oferta de | brechas de calidad por | pertinencia, sin | brechas de calidad, | en conocimiento y
de programas educativos. conocimiento en cortes, | embargo, las | las empresas | seguimiento en la
elaboracion Déficit de demanda por programas | manejo de temperaturas, | empresas valoran las | procesamiento vy
de alimentos | de formacion: no se identifica brechade | manejo y limpieza de | manifiestan el | siguientes elaboracion de
y bebidas demanda de programas relacionados maquinas. interés de tener | habilidades alimentos y bebidas
Baja capacidad de atraccion y | Déficit de competencias | mayor socioemocionales: de acuerdo con la
retencion de capital humano — Media | transversales: se | participacién en la | regulacion estandarizacion vy
rotacion: se identifican brechas debido a | evidencian  brechas de | actualizacion o | emocional, recetas. Asi mismo,
que los candidatos tienen expectativas | calidad con relacion a la | disefio de nuevos | empatia, conocimiento en el
salariales del candidato por encima del | necesidad de fortalecer | programas asertividad, trabajo | Manejo limpieza de
rango salarial del cargo, no demuestran | competencias y habilidades | relacionados. en equipo, toma de | maquinas, lo cual

suficiente experiencia laboral o formacion
profesional incompleta lo que ocasiona
que los candidatos estén subcualificados
por no demostrar o tener las
Competencias requeridas con esta
denominacion ocupacional.

para la adaptacién al
cambio, atencidn y servicio
al cliente, aprendizaje
continuo, comunicacion
asertiva, aceptacion de
errores y fracasos vy
adaptacion al cambio.

decisiones,
responsabilidad.

consideran un
aspecto por
fortalecer en el
desarrollo de las
funciones.
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OCUPACION

PRINCIPAL

DENOMINAC
ION
OCUPACION

BRECHAS DE CANTIDAD

BRECHAS DE CALIDAD

BRECHAS DE
PERTINENCIA

HABILIDADES
SOCIOEMOCION
ALES
RECOMENDADA

ASPECTOS
VALORADOS EN
EMPRESA PARA
EL DESARROLLO

DE LAS
FUNCIONES

de formacion: no se identifica brecha de
déficit en la demanda de oferta de
programas educativos relacionados, las
empresas indican que los cargos
relacionadnos con esta denominacion
ocupacion se forman desde el aprendizaje
empirico o experiencia laboral.

Baja capacidad de atraccion y
retencion de capital humano — Media
rotacion: no se identifican brechas de
atraccion y retencion.

cliente, produccién y
procesamiento,
manipulacién de alimentos.
Déficit de competencias
transversales: Trabajo en
equipo, actitud propositiva y
constructiva, asi como
compromiso con su trabajo.

relacionas con la
gestion del tiempo,
seguir
instrucciones,
trabajo
presion.

bajo

31221.028 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | Se identifican | Empatia, Las empresas
Supervisor educacion superior y ETDH: se | técnicas: es necesario | brechas de | tolerancia, trabajo | valoran fortalezas
procesos de | identifica brecha por baja o una oferta de | fortalecer en el proceso | pertinencia en el | enequipo, igualdad | en conocimiento
calidad de programas educativos que formen en las | formativo las competencias | desarrollo de | de género, | tostion, norma SCA,
alimentos y competencias necesarias para supervisar | relacionadas con | competencias empatia, manejo de
bebidas los procesos de «calidad para el | matematicas, produccion y | relacionas con el | regulacién personal, registro y
procesamiento de alimentos y bebidas. procesamiento, servicios de | analisis de control | emocional control de
Déficit de demanda por programas | oficina y administrativos, | de calidad. perseverancia temperaturas,
de formacion: identifica brecha de | procesamiento de alimentos, tolerancia sentido | implementacion de
demanda de programas relacionados | contabilidad e impuestos, de pertenencia con | normas
segun lo indicado, dado que las personas | seguridad publica, pares. relacionadas,
generalmente las personas se forman | manipulacion de alimentos. supervision de
desde el aprendizaje empirico y la oferta | Déficit de competencias procesos de calidad
laboral relacionada es escasa ocasionando | transversales: Criterio vy en la fabricacion de
baja demanda de programas | toma de decisiones, manejo bebidas, creacion
relacionados. de personal y adaptacion al de estrategias para
Baja capacidad de atraccion y | cambio. mejorar los
retencion de capital humano — Media procesos de calidad.
rotacion: se identifican brechas debido a
que los candidatos tienen expectativas
salariales por encima del rango salarial del
cargo, no demuestras las competencias
necesarias.

75121 - 75121.019 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | Se identifican | Empatia, trabajoen | Las empresas
Panaderos, Operario de | educacion superior y ETDH: no se | técnicas: es necesario | brechas de | equipo, valoran fortalezas y
pasteleros y fabricacion identifica brecha de déficit en oferta de | fortalecer en el proceso | pertinencia en el | seguimiento de las | capacidad de
confiteros de pastas programas educativos relacionados. formativo las competencias | desarrollo de | politicas de la | trabajo en equipo,

alimenticias | Déficit de demanda por programas | relacionadas con servicio al | competencias empresa. asi como

conocimientos
sobre transportar el
producto, mantener
buenas practicas en
manipulacién  de
alimentos,
salvaguardar los
activos de la
empresa, en este
caso neveras
refrigerantes,
mantener las
adecuadas
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DENOMINAC
ION
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condiciones de
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DE LAS
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higiene el espacio y
utensilio que se
requieren para
producir el producto
y sobre todo
demandan que se
tenga la mejor
actitud de mantener
el buen servicio al
cliente.

75130 -
Operarios de la
elaboracion de

productos
lacteos

75130.002 -
Operario de
preparacion
de productos
lacteos

Déficit de oferta de programas de
educacion superior y ETDH: no se
identifica brecha de déficit en oferta de
programas educativos relacionados.
Déficit de demanda por programas
de formacion: no se identifica brecha de
déficit en la demanda de oferta de
programas educativos relacionados, las
empresas indican que los cargos
relacionados con esta denominacion
ocupacion se forman por transferencias
de saberes, Capacitacion sobre Sistemas
de Aseguramiento de la Calidad o sobre
Sistema de Gestion de Seguridad y Salud
en el Trabajo.

Baja capacidad de atraccion y
retencion de capital humano — Media
rotacion: se identifican brechas de
atraccion y retencidn por causa de
expectativas salariales del candidato por
encima del rango salarial, por la ubicacion
geografica de la organizacion, por relevo
generacional, por falta de interés en el
sector o por dindmicas de temporalidad de
mejor remuneracion en otros sectores. De
los departamentos priorizados para las
consultas en empresas, Antioquia es el
departamento que mayores dificultades
manifiesta para la retencidn y atraccion
para estos operarios.

Déficit en competencias
técnicas: No se identifican
brechas.

Déficit de competencias
transversales: Adaptacion
al cambio.

No se evidencian

brechas de
pertinencia, sin
embargo, las
empresas
manifiestan el
interés de tener
mayor

participacion en la
actualizacion o
disefio de nuevos
programas
relacionados.

Autovaloracion,
empatia,
camaraderia,
trabajo en equipo,
seguimiento de las
politicas de Ila
empresa.

Las empresas
valoran experiencia
y conocimiento

sobre embalaje y
preparaciones  de
alta temperatura,
asi mismo,
consideran que la
mayoria de los
candidatos debe
tener  habilidades
para el manejo de
cargar con
diferentes pesos.
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PRINCIPAL

81600 -
Operadores de
maquinas para

elaborar

alimentos y
productos
afines

DENOMINAC
ION
OCUPACION

BRECHAS DE CANTIDAD

BRECHAS DE CALIDAD

BRECHAS DE
PERTINENCIA

HABILIDADES
SOCIOEMOCION
ALES
RECOMENDADA

ASPECTOS
VALORADOS EN
EMPRESA PARA
EL DESARROLLO

DE LAS

FUNCIONES

81600.021 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | No se evidencian | Empatia, Las empresas
Molinero educacion superior y ETDH: las | técnicas: es necesario | brechas de | tolerancia, igualdad | valoran experiencia
procesamient | empresas manifiestan que existen | fortalecer en el proceso | pertinencia, sin | de género, | y conocimiento
o alimentos y | programas relacionados en el territorio. | formativo las competencias | embargo, las | asertividad, sentido | sobre inspeccion de
bebidas En el departamento de Bolivar indican que | relacionadas con el | empresas de pertenencia con | materias primas e
el nimero de programas pueden no ser | procesamiento de alimentos | manifiestan el | pares. inspeccion de
suficientes. y manejo de equipos de | interés de tener producto
Déficit de demanda por programas | analisis reoldgico. mayor terminado.
de formacion: No se identifica brecha de | Déficit de competencias | participacion en la
déficit en la demanda de oferta de | transversales: Aprendizaje | actualizacion o}
programas educativos relacionados. continuo, criterio y toma de | disefio de nuevos
Baja capacidad de atraccion vy | decisiones, transmision de | programas
retencion de capital humano — Baja | conocimiento. relacionados.
rotacion: no se identifican brechas de
atraccion y  retencion. De  los
departamentos priorizados para las
consultas en empresas, Bolivar manifiesta
dificultades de atraccion debido a que los
candidatos no cuentan con las
competencias  requeridas  por las
empresas.
81600.076 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | Se evidencian | Autovaloracion, Las empresas
Operador de | educacion superior y ETDH: no se | técnicas: es necesario | brechas de | autoeficacia valoran experiencia
maquina de | identifica brecha de déficit en oferta de | fortalecer en el proceso | pertinencia con el | laboral, regulacion | y conocimiento
elaboracion programas educativos relacionados. formativo las competencias | desarrollo de | emocional, sobre el manejo de
de productos | Déficit de demanda por programas | relacionadas con el | competencias perseverancia, todo el ciclo de
lacteos de formacion: se identifica brecha de | procesamiento de alimentos. | relacionadas con el | empatia, pasteurizacion  del
déficit en la demanda de oferta de | Déficit de competencias | Mantenimiento y la | tolerancia, proceso lacteo
programas  educativos  relacionados. | transversales: Aceptacion | interpretacion de | asertividad, (descremadora,
Actualmente las personas se forman por | de errores y fracasos. planos camaraderia, estandarizador,
medio de la transferencia de saberes. trabajo en equipo, | homogeneizador y
Baja capacidad de atraccion y seguimiento de las | pasteurizador),

retencion de capital humano — Baja
rotacion: de los departamentos
priorizados para las consultas en
empresas, en el Atlantico manifiestan
dificultades de atraccidn debido a que los

candidatos no cuentan con las
competencias  requeridas por las
empresas, formacion relacionada

incompleta, falta de interés por el sector.

politicas de la
empresa, toma de
decisiones y
responsabilidad

claridad sobre el
tipo de alimento y
puntos criticos de
control, normativa
que aplica para la
produccion,

manuales  basicos
Buenas Practicas de
Manufactura (BPM)
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de los equipos.

81600.144 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | La ausencia de | Autoeficacia Las empresas
Operador de | educacion superior y ETDH: se | técnicas: al no existir | programas laboral, valoran experiencia
maquina identifica brecha de déficit en oferta de | programas relacionados, no | relacionados para | perseverancia, y conocimiento
mezcladora programas educativos relacionados, las | se identifican brechas de | esta denominacion | sentido de | sobre dosificacion,
alimentosy | empresas ubicadas en los departamentos | calidad. ocupacional puede | pertenencia  con | mezclas y pesaje.
bebidas priorizados para las consultas indican que | Déficit de competencias | considerarse una | pares y trabajo en
no existe formacidn asociada a esta | transversales: no se | brecha de | equipo.
denominacion ocupacional para ocupar | identifican  brechas de | pertinencia frente a
cargos relacionados. calidad. la necesidad de
Déficit de demanda por programas contar con persona
de formacion: se identifica brecha de debidamente
déficit en la demanda de oferta de cualificadas  para
programas educativos relacionados, dado las funciones
que, al no existir oferta educativa a nivel propias de los
Departamental o Regional, las empresas cargos operativos
resuelven la necesidad con capacitaciones relacionados, por
internas y contratando personal con tanto, las empresas
competencias 0 experiencia relacionada. manifiestan el
Baja capacidad de atraccion y interés de tener
retencion de capital humano — Alta mayor
rotacion: de los departamentos participacion en la
priorizados para las consultas en actualizacion o}
empresas, Bogota es donde se manifiesta disefio de nuevos
mayor dificultad de atraccion para esta programas
denominacion ocupacional debido a que relacionados
los candidatos no demuestran las
competencias requeridas.
81600.160 - | Déficit de oferta de programas de | Déficit en competencias | No se identifican | Empatia, igualdad | Las empresas
Operador de | educacion superior y ETDH: no se | técnicas: Las empresas en | brechas de | de géneroy trabajo | valoran experiencia
maquina identifica brecha de déficit en oferta de | general, especialmente en el | pertinencia. en equipo. y conocimiento
procesadora | programas educativos relacionados. departamento de Bolivar sobre ventas y
de carnes Déficit de demanda por programas | manifiestan la necesidad de rotacion de
de formacion: no se identifica brecha de | fortalecer competencias producto.
déficit en la demanda de oferta de | relacionadas con la

programas educativos relacionados.

comercializacion y venta de
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OCUPACION

PRINCIPAL

DENOMINAC
ION
OCUPACION

BRECHAS DE CANTIDAD

Baja capacidad de atraccion y
retencion de capital humano — Media
rotacion: de los departamentos
priorizados para las consultas en
empresas, en Bolivar se manifiesta mayor
dificultad de atraccion para esta
denominacion ocupacional debido a que
los candidatos tienen expectativas de
horario laboral no acordes al turno de
trabajo o no tienen todas las
competencias o0 experiencia requerida.

BRECHAS DE CALIDAD

producto. Déficit de
competencias
transversales:
Comunicacion asertiva.

BRECHAS DE
PERTINENCIA

HABILIDADES
SOCIOEMOCION
ALES
RECOMENDADA

ASPECTOS
VALORADOS EN
EMPRESA PARA
EL DESARROLLO

DE LAS

FUNCIONES

93294 -
Obreros y
ayudantes en
la elaboracién
de alimentos y
bebidas

93--294.001

- Almacenista

procesamient
o alimentos

Déficit de oferta de programas de
educacion superior y ETDH: las
empresas indican que existe poca oferta
relacionada y los trabajadores forman por
la  transmision de  conocimientos
comunitarios o se apalancan en las
competencias de otros perfiles educativos
como el de los Técnico en Logistica.

Este hallazgo sin duda es un indicador
relacionado con la pertinencia.

Déficit de demanda por programas
de formacion: En linea con lo anterior,
se podria decir que es necesario fomentar
de forma articulada entre las empresas y
los ofertes educacion, el desarrollo de
programas relacionados para atender con
mayor pertinencia la demanda de
personas con las competencias requeridas
para los cargos asociados a esta
denominacion ocupacional.

Baja capacidad de atraccion y
retencion de capital humano — Baja
rotacion: de los departamentos
priorizados para las consultas en
empresas, Bogota es donde se manifiesta
mayor dificultad de atraccion para esta
denominacion ocupacional debido a que
las expectativas salariales del candidato
estan por encima del rango salarial del
cargo, por la ubicacion geografica de la

Déficit en competencias
técnicas: En general las
empresas consultadas en los
departamentos  priorizados
no presentan alertas que
generen brechas de calidad,
sin embargo, en el
departamento del Valle de

Cauca, se identifica la
necesidad de fortalecer
desde los procesos

educativos las competencias
relacionadas para un
entendimiento de las Cadena
de suministro, analisis de
control de calidad y mejorar
la manipulacién de
alimentos.

Déficit de competencias
transversales: al igual que
con las competencias
técnicas, en el departamento
del Valle de Cauca se
menciona la necesidad de
fortalecer las competencias
para ser mas proactivos en el
desarrollo de las funciones.

La ausencia de
programas

relacionados para
esta denominacién
ocupacional puede
considerarse  una
brecha de
pertinencia frente a
la necesidad de
contar con persona
debidamente

cualificadas  para
las funciones
propias de los
cargos operativos

relacionados, por
tanto, las empresas
manifiestan el
interés de tener
mayor
participacion en la
actualizacion o
disefio de nuevos
programas
relacionados.

Autovaloracion,
autoeficacia
laboral, empatia,
tolerancia y trabajo
en equipo

Las empresas
valoran experiencia
y conocimiento

sobre alistamiento
de materia prima y
producto
terminado,
facturacion, registro
y control de
inventarios,
elaboracién de
informes, recepcion
de materia prima,
almacenamiento,

preparacion de
pedidos, embalaje y
etiquetado de
producto,

organizacion de
insumos, pedidos a

proveedores y
verificacion de
pedidos.
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organizacion o por falta de interés por el
sector.

BRECHAS DE CALIDAD

BRECHAS DE
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S
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93294.016 -
Obrero de
produccion

de alimentos
y bebidas

Déficit de oferta de programas de
educacion superior y ETDH: no se
identifica brecha de déficit en oferta de
programas educativos relacionados.

Déficit de demanda por programas
de formacion: no se identifica brecha de
déficit en la demanda de oferta de
programas educativos relacionados.

Baja capacidad de atraccion y
retencion de capital humano — Baja

rotacion: de los departamentos
priorizados para las consultas en
empresas, Cordoba es donde se

manifiesta mayor dificultad de atraccién
para esta denominacion ocupacional
debido a que no demuestran las
competencias para el cargo, o existe poca
oferta laboral.

Déficit en competencias
técnicas: No se identifican
brechas. Déficit de
competencias
transversales: Aceptacion
de errores y fracasos

No se identifican
brechas de
pertinencia.

Perseverancia,

empatia, sentido
de pertenencia con
pares, seguimiento
de las politicas de
la empresa, toma
de decisiones
responsables.

Las empresas
valoran experiencia
y conocimiento en
pesaje, picado vy
manejo de
magquinaria para la
produccion de
alimentos.

Fuente: Elaboracion propia a partir de resultados de grupos de prospectiva (Adaptado de Estudio de Brechas de Capital humano).
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2. ANALISIS OCUPACIONAL: MATRIZ DE ANALISIS
OCUPACIONAL Y ORGANIZACIONAL (MOO) DEL AREA DE
CUALIFICACION ELABORACION Y TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS (ETAL)

Esta seccién del documento presenta el proceso de construccion de la Matriz de

Analisis Ocupacional y Organizacional (MOO), entendida como “la herramienta de
andlisis que permite identificar y ubicar la ocupacion en relacion con las actividades
economicas y la cadena de valor del sector de alimentos, bebidas y tabaco frente a

la estructura organizacional” (Ministerio de Educacion Nacional, 2023), a través de la
elaboracion de las matrices progresivas que ubican las ocupaciones en relaciéon con
las actividades econdmicas. A partir de lo anterior, la matriz de identificacién de areas
ocupacionales entendidas como el “conjunto de ocupaciones afines que tienen
relacion con los procesos y la estructura organizacional y que comparten un objetivo
comun para el desarrollo de productos o servicios” (Ministerio de Educacion Nacional,
2023) y la matriz de hipoétesis de perfiles, la cual se constituye en la base para la fase

de analisis funcional.

2.1. Matriz 1- Identificacion de Areas funcionales + Actividad Econémica
con referencia al CllU Rev. A.C.+ Cadena de valor y sistema de

relaciones de valor para el Area de Cualificacién ETAL.

En estd matriz se analiza en el eje horizontal, las actividades econémicas que hacen
parte del sector de alimentos, bebidas y tabaco del drea de cualificacién de
Elaboracion y transformacion de Alimentos, analizadas desde la ClIU Re. 04 AC, como
referente internacional a partir de la comparabilidad de las actividades econdédmicas con
el contexto nacional situdndolas en el eje vertical las funciones que realizan las

empresas del sector de alimentos y bebidas y tabaco.
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Gréfica 3. Matriz 1- Relacion de actividades econdmicas - CIIU Rev. 4 A.C. del Area de cualificacion Elaboracion y
Transformacion de Alimentos (ETAL).

Actividades Econémicas ClIU

SECCION C- Industrlas manufactureras
SECCION N - Actividades de servicios administrativas y de spoyjo

TR — Divisién 10 - Elatioracién de produetos almentiics  Divisién 11- Elaboraoidn de bebidas f Diisidn (2- Elsboracién de Divisiéin &2 Actividades admini 4l apon de oficing y iras sotiidades de apoyo 3125 empresas

econdmicas - CIIU Rev. 4
AC. del Area de

-1 . Giupo 101 - Frocesamiento y conservacion de caine, peseado, orusticeos y moluscos Giupo 102 - Procesamiento y conservarion de frutas, legumbres, hortaiizas y Tubérculos ¢ Grupo 105 - Elsboracion de aveites y grasas de origen vegetal y
w animal ¢ Girupa 104 - Elaboracién de productos lcteos # Grupa 105 - Elaboracidn de productos de malinerf, almidanes y productos derivados del almiddn f Grupo 108 - E\abolaclundeproductosdecaleFGIupolﬂ? E\aborac\or\deazucalupar\elai
{ransformacion de Grupa 108 - Elsborasién de otros productos alimenticios f Grupo 109 - Elaboracin de afimentos preparados para animales | Grupa il - Elsboracién de bebidas ¢ Grupo 120 - Elab ductos de tabaca | Grupo 829 -
Alimentos [ETAL]. Servicios de 2poyD 3 135 empresas o,

CLASE 1071 - Procesamienta y conservacién de same ¥ produstos cémicos | CLASE 1012 - Procesamienta y conservacién de pescados, crusticeos y moluscos | CLASE 1021- Procesamiento y conservacidn de frutas,
legumbres, hortalizas y Tubérculos { CLASE 1031- Extraccién de aceites de origen vegetal crudas { CLASE 1032 - Elaboracién de aceites y grasas de origen vegetal refinados | CLASE 1033 - Elabaracién de aceites y grazas
de origen animal { CLASE 1040 - Elsboracion de productos lactens { CLASE 1051 - Elaboracion de plnduclus de molinerial ELASE 1052 - Elaboracitn de almidones y productos derivados del almidan{ CLASE 1061 - Trilla de

caté | CLASE 1082 - Descateinada, tostién umalienda del safé ! CLASE 1063 - Dtros derivados del ! CLASE 1071~ Elabaracién v refinacién de azicar | CLASE 1072 - Elaboracidn de panela ! CLASE 1081 Elaborasién de
produclos de panaderia ! CLASE 1082 - Elaboracidn de cacao, chocalate y productos de confiterfa ! CLASE 1083 - Elabmaclor\ de fideos, alouzouz y productos Farind lares | CLASE 1084 - Elaboracién
de arados | CLASE 1033 - ién de otros productos alimenticios n.c.p. ! CLASE 1031- Elaboracién de alimentos preparados para animales { CLASE 1101 - Destilacién, rectiiicaciény mezcla de
bebidas alcohalicas ! CLASE 1102 - Elaboracion de bebidas fermentadas no destiladas ! CLASE 1103 - Produccion de maka, elaboracian de cenvezas y otras bebidas malteadas ! CLASE 1104 - Elaboracion de bebidas no
aloohélicas, produccion de aguas minerales y otras aguas emboteladas ! CLASE 1200 - Elaboracién de productos de tabaca | CLASE 8232 - Actividades de erwase y empaque

Fuente: Adaptada de (Ministerio de Educacion Nacional, 2023).

2.1.1. Relacion actividades econémicas CIIU 0.4 A.C.

Para el desarrollo de la matriz 1 del andlisis ocupacional y organizacional del area de
cualificacion Elaboracién y Transformacion de Alimentos(ETAL), en concordancia con
la ruta metodoldgica establecida por el MEN para el disefio de cualificaciones
estructurada interrelacionando los resultados de las etapas de A: Contextualizacion y
B: la identificacion de BKH. En esta Etapa C, en primera instancia se relacionan las
actividades econdémicas ClIU 0.4 A.C. (2020) - DANE identificadas durante el desarrollo
de la etapa de contextualizacién del sector, en las variables de: seccién, divisién,
grupo, clase y su descripcion, las cuales son relacionadas en las filas superiores segun

la estructura de esta matriz.

El drea de cudlificacion de ETAL / ELABORACION Y TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS comprende “las actividades asociadas con la elaboracion de productos
alimenticios, bebidas y tabaco tomando como base productos provenientes de la
agricultura, la ganaderia y la pesca. La fabricacion de alimentos comprende las
actividades de diversos procesos de transformacion de las materias primas e insumos
para el procesamiento de alimentos garantizando calidad e inocuidad. Incluye la
conservacion, procesamiento y envasado de alimentos y bebidas. En esta drea de
cualificacion se encuentran actividades que se dedican a: « La elaboracion y
conservacion de productos alimenticios con materias primas del sector animal y
vegetal. « La produccion de bebidas alcohdlicas: vinos con calidad diferencial
(denominaciones de origen y similares), blancos, tintos, rosados, claretes, generosos,
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espumosos, gasificados, licorosos, bebidas espirituosas: aquellas bebidas con
contenido alcohdlico procedentes de la destilacion de materias primas agricolas (uva,
cereales, frutos secos, remolacha, cafa, fruta, etc.). Se trata de productos como el
brandy, el whisky, el ron, la ginebra, el vodka o los licores y aperitivos vinicos: vermuts.
Incluye también las cervezas en sus distintas versiones: blancas, tostadas y negras. «
La produccion de bebidas no alcohdlicas, zumos, bebidas de cola, los jugos o
concentrado de frutas, té de naranja o melocoton, el agua mineral sin gas o con gas.
« La produccion de carne fresca en canal de ganado vacuno, de pollo, de
ovino/caprino, de cerdo, de conejo, otras carnes frescas como avestruz o pavo,
despojos de ternera, de pollo, de cordero, de cerdo o de otras procedencias. Asi como
la carne transformada/procesada como el jamon curado y paleta, lomo embuchado
normal e ibérico, chorizos, salchichon y salami, fuet y longanizas, jamdn cocido, paleta
cocida y fiambres. Se incluyen las plantas de beneficio (mataderos). - Las hortalizas y
frutas frescas limpias, troceadas y envasadas para su consumo, Por otro lado, los
congelados y ultracongelados que se someten al frio después de recolectarlos, las
conservas que son productos transformados, tales como: esparragos, tomates,
pimiento y otras; verduras, legumbres champifion; elaborados de pulpas de frutas,
mermeladas, jaleas y platos preparados en los que el producto predominante es el
vegetal, encurtidos. « La fabricacion de productos derivados del fraccionamiento de la
leche: quesos con calidad diferencial (denominaciones de origen y similares),
mantequillas, produccion de leche liquida y otros derivados como la leche en polvo
que se utiliza en una amplia gama de productos alimentarios, leche condensada, asi
como la grasa de la leche descremada que puede ir a mantequillas o natas, los sueros
de algunos quesos pueden destinarse a zumos,; otro gran derivado Iacteo son los
helados, yogures y postres lacteos. « La fabricacion de productos panaderos,
pasteleros y de confiteria. En la categoria de productos de panaderia se incluyen los
siguientes tipos de panes: pan fresco/congelado (envasado o a granel), pan industrial
(fresco o seco). « La preparacion y procesado de productos de origen marino. En esta
categoria se incluyen los siguientes tipos: pescados frescos, congelados, mariscos /
moluscos / crustaceos, conservas de pescados y de moluscos. « La elaboracion de
productos de tabaco y suceddneos de productos de tabaco: cigarrillos, picadura para
cigarrillos, cigarros, tabaco de pipa, tabaco de mascar, rapé,
etcétera’(.https.//clasificaciones.dane.gov.co/static/documentos_adicionales/areas_
de_cualificacion.pdf)
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La clasificacion de las actividades econdémicas relacionadas con el sector de elaboracion
y transformacién de alimentos y tabaco, y subsectores asociados al drea de cualificacién
Elaboracion y Transformacion de Alimentos (ETAL) fue analizada de acuerdo con los
cbdigos de Clasificacion Industrial Internacional Uniforme (CIIU 04 AC) revisién 4 adaptada
para Colombia 2020, las ocupaciones de acuerdo con los cdédigos de Clasificacion
Uniforme de Ocupaciones para Colombia (CUOC) que aportan valor a los procesos y
subprocesos y areas de conocimiento establecidas en la CINE-F. Estructuradas a partir

de los componentes, del sector de alimentos, bebidas y tabaco.

Grafica 4. Inventario de actividades econdmicas asociadas al sector — ETAL desde la estructura jerarquica de la CIIU

Rev. 04 AC.
| SECCION N |
onaa |

| owsion

1020,

e 25

Fuente: Elaboracién propia, equipo PNUD (Documento Contextualizacién ETAL, 2023).

A continuacidn, se presenta el desglose de cada categoria identificada segun la estructura
jerdrquica expuesta para cada seccién involucrada, asociadas al sector de alimentos y
bebidas y tabaco para la comprensién de los andlisis que se tratan en este documento. La

siguiente tabla refiere las actividades econdémicas relacionadas.
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Tabla 3. Relacién de actividades econémicas-ClIU Rev. 4 A.C. del Area de cualificacién Elaboracién y Transformacién

Divisién

10

Descripcion
Division

Elaboracién de
productos
alimenticios

de Alimentos(ETAL)

SECCION C- Industrias manufactureras

Grupo | Descripcion grupo Clase

Descripcién Clase

Procesamiento y 101 Procesamiecgltot y f:opservacion de
conservacion de carne y productos carnicos
101 carne, pescado, - .
i Procesamiento y conservaciéon de
crustaceosy 1012 .
pescados, crustaceos y moluscos
moluscos
Procesamiento y
conservacion de Procesamiento y conservacién de
102 frutas, legumbres, 1020 |frutas, legumbres, hortalizas vy
hortalizas y tubérculos
tubérculos
Elaboracién de
aceites y grasas de Elaboracién de aceites y grasas de
103 . 1030 . A
origen vegetal y origen vegetal y animal
animal
104 EIaboraC|on/de 1040 Elaboracién de productos lacteos
productos lacteos
Elaboracién de
productos de 1051 | Elaboracién de productos de molineria
molineria,
105 almidones y
productos L. -
derivados del 1052 ElaporZC|og (‘ilelalrzltl:lones y productos
almidén erivados del almidon
1061 Trilla de café
Elaboracién de Descafeinado, tostion y molienda del
106 productos de café 1062 café
1063 | Otros derivados del café
07 Elaboracién de 1071 Elaboracion y refinacion de azucar
azucary panela 1072 Elaboracién de panela
Elaboracién  de  productos de
1081 .
panaderia
Elaboracién de cacao, chocolate y
1082 .
productos de confiteria
Elaboracién de Elaboracién de macarrones, fideos,
108 otros productos 1083 alcuzcuz y productos farindceos
alimenticios similares
1084* Elaboracion de comidas y platos
preparados
. | Elaboracién de otros productos
1089 - s
alimenticios n.c.p.
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SECCION C- Industrias manufactureras

Descripcion
Division

Grupo | Descripcion grupo Clase Descripcién Clase

Divisién

Elaboracién de

109 alimentos 1090 Elabora.aon de alimentos preparados
preparados para para animales
animales
101 Destilacion, rectificacién y mezcla de
bebidas alcohdlicas
Elaboracién de bebidas fermentadas
1102 .
L. . no destiladas
1 Elaboracion de 10 Elaboracion de Produccion d It lab on d
bebidas bebidas 103 roduccion de malta, elaboracion de

cervezas y otras bebidas malteadas

Elaboracién de bebidas no
1104 alcohdlicas, produccién de aguas
minerales y otras aguas embotelladas

Elaboracién de Elaboracién de
12 productos de 120 productos de 1200 Elaboracién de productos de tabaco
tabaco tabaco

SECCION N - Actividades de servicios administrativos y de apoyo

NPy Descripcién N Ny
Division Divisién Grupo | Descripcion grupo Clase Descripcion Clase

Actividades
administrativas
y de apoyo de

82 oficina y otras 829
actividades de
apoyo a las
empresas

Actividades de
servicios de apoyo
a las empresas
n.c.p.

8292 | Actividades de envase y empaque

Fuente: Elaboracion propia. (CONTEXTUALIZACION ETAL)

2.1.2. Areas funcionales y subareas. (Sectores y Subsectores)

La Matriz 1 incorpora también las dreas y subdreas funcionales, definidas en el
documento de contextualizacién a partir de la informacién disponible sobre la tipologia
de la organizacion del trabajo mas significativa en el sector de elaboraciéon y
transformacion de alimentos y bebidas, y tabaco y los organigramas funcionales mas

caracteristicos.
Partiendo del area de cualificacién de elaboracién y transformacion de alimentos -

ETAL, conformada por las empresas dedicadas a la manufactura alimentaria de

alimentos y bebidas; y tabaco, y una vez revisados organigramas de diferentes
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organizaciones cuyas actividades delimitadas por la CllU representan la estructura
interna que les permite operar en el mercado; se ubicaron todas las areas funcionales

y subfuncionales, independientemente de si eran o no, misionales.

Tabla 4. Areas funcionales y subfuncionales de las empresas tipo del area de Cualificacion de Elaboracion y
Transformacion de alimentos - ETAL.

Areas funcionales Subareas (Si aplica)

Direccionamiento

Planes y proyectos de desarrollo

Planeacion estratégica - - -
Relacionamiento corporativo

Definicion de politicas

Investigacion
Analisis de factibilidad

Desarrollo de nuevos

productos
Prototipos
de Produccion
de Mercadeo y ventas
. » de Logistica
Direccion

de Talento Humano

Administrativa y Financiera

de Tecnologia

Laboratorio

Control de calidad - -
Aseguramiento de control de calidad

Compras

Aprovisionamiento -
Almacenamiento

Supervision de planta

Coordinacion —
Supervision de talento humano

Alistamiento

Procesamiento en linea de produccion

Produccion Manejo de maquinaria y equipos

Envasado

Empacado

Mantenimiento

Operaciones Logistica

Servicios generales
Fuente: elaboracidn propia, equipo PNUD (2024).

A continuacién, se presentan los diferentes organigramas investigados, dedicados a
ETAL de diferentes tipos y tamafio de empresas para obtener el organigrama “tipo”

necesario para este estudio, en este se describen las dreas y subéareas funcionales del
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area de cualificacion Elaboraciéon y Transformacion de Alimentos (ETAL). Para la

definicion de la matriz 1. Se describe la estructura jerarquica de forma vertical.

Grafica 5. Organigramas consultados.

DIAGRAMA ORGANIZACIONAL
Honduras Chips Manufacturing S.A. de C.V.
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Fuente: elaboracion propia con base en consultas web, equipo PNUD (2024).

Una vez analizadas las estructuras investigadas, se realizé la representacion visual de la

estructura organizativa “tipo” del sector, presentada en la siguiente gréafica.
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Gréfica 6. Organigrama tipo de las empresas del alimentos, bebidas y tabaco.
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I
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Fuente: elaboracion propia, equipo PNUD (2024).

2.1.3. Sistema de Valor y Cadena de valor del “core”.

La Matriz 1, también incorpora los eslabones de la cadena de valor disefiada para el
Area de cualificacién, dando como resultado la configuracién de Areas funcionales y

subfuncionales + Actividades econémicas CllU + Cadena de valor de ETAL.
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Gréfica 7. Cadena de valor del “core” del Area de Cualificacion de Elaboracion y Transformacion de Alimentos — ETAL.
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Fuente: Elaboracion propia, equipo PNUD (2024)

Tabla 5. Descripcion de los eslabones que hacen parte de la cadena de valor del “core” del Area de cualificacion de
Elaboracion y transformacion de alimentos — ETAL, integrada a la matriz MOO.

Eslabones

1. Disefio y
formulacion de
productos

Descripcion

El disefio y la formulacién de productos es un eslabon fundamental en el sistema de valor de
Elaboracidn y transformacion de alimentos. Su importancia radica en la capacidad para crear
productos que satisfagan las necesidades del consumidor en un mercado en constante
evolucion, en impulsar la competitividad empresarial, en garantizar la seguridad alimentaria
y contribuir a un futuro mas sostenible (FAO, 2018).

Segun un informe de la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO), el disefio y formulacién de productos es un proceso crucial para la
competitividad y sostenibilidad de las empresas alimentarias en un entorno globalizado (FAO,
2018).

Este eslabon es esencial para la creacion de productos que sean atractivos, nutritivos y
alineados con las tendencias del mercado y las preferencias del consumidor. Este proceso
requiere una combinacién de investigacion de mercado, conocimientos cientificos y
creatividad para desarrollar productos que destaquen en un mercado competitivo y en
constante cambio (Euromonitor International, 2021).

Los procesos que incluye se describen en la siguiente seccion (Matriz 2).

2. Planeacion de
la produccion

La planeacion de la produccion es un eslabon fundamental en la cadena de valor de cualquier
organizacion. Su objetivo principal es asegurar la disponibilidad de los recursos necesarios
para la produccién, optimizando costos y maximizando la eficiencia (Chase, Jacobs, &
Aquilano, 2017). En este eslabon se contempla, la definicion de objetivos, metas, recursos,
costos, tiempos y actividades necesarias para llevar a cabo la produccién de alimentos de
acuerdo con los estandares de calidad y seguridad. Este proceso abarca la planificacién,
organizacion y coordinacidn de todas las actividades relacionadas con la produccion, desde
la adquisicion de materias primas hasta la entrega del producto terminado al cliente (Chase,
Jacobs, & Aquilano, 2017). Cada proceso que lo conforma se describe a continuacion.

3. Abastecimiento

En este eslabon se concibe el verificar que la materia prima cumpla con los requisitos de
calidad e inocuidad establecidos por la normatividad vigente, asi como el asegurar su correcta
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[HELLLES Descripcion

conservacion y manejo para evitar su deterioro o contaminacion (Monczka, Handfield,
Giunipero, & Patterson, 2015). Por tal razon, en este proceso es fundamental realizar tanto
la inspeccion, verificacion y manipulacion de las materias primas al llegar a la planta de
produccién, como el almacenamiento adecuado para preservar la calidad y seguridad de
estas. Los procesos que incluye se describen en la siguiente seccion (Matriz 2).

En este eslabon considerado fundamental en la industria, por ser una variable clave en la
cadena de produccidn con gran impacto en la economia, se convierte la materia prima en
productos terminados o semielaborados, utilizando diferentes técnicas y métodos para
transformarla y para aprovechar sus propiedades y caracteristicas (Barcelona Activa, 2022;
Chase, et al, 2017). El eslabdn, involucra una serie de procesos que agregan valor con
operaciones unitarias para obtener un producto final. Estas operaciones, se realizan con
especificaciones técnicas, procedimientos operativos, protocolos o demas instrucciones. Asi,
segln la complejidad del producto terminado, cada uno requiere de maquinas y equipos
especializados, conocimientos técnicos y mano de obra calificada. Los procesos que incluye
se describen en la siguiente seccion (Matriz 2).

4. Procesamiento

El objetivo principal de este eslabdn, es asegurar que el producto terminado cumple con
todas las especificaciones de calidad y seguridad antes de ser enviado al cliente (Chase,
Jacobs, & Aquilano, 2017). Implica la revision y aprobacion de los productos finalizados,
asegurando que cumplan con los estandares de calidad, inocuidad y seguridad alimentaria
antes de ser enviados al mercado. Cada paso debe planificarse y ejecutarse para garantizar
un producto final de alta calidad. Los procesos que incluye se describen en la siguiente
seccion (Matriz 2).

Ademas, de los cinco eslabones descritos, se presentan los cuatro transversales que permean los
primeros para garantizar una gestion integral

Este eslabdn es un componente critico que asegura la inocuidad y la calidad de los
productos durante la produccidn, almacenamiento, distribucion y preparacion de alimentos,
que implican una serie de medidas y procedimientos destinados a garantizar la salud de las
personas (Ministerio de Salud y Proteccion Social, s.f).

El Sistema de Aseguramiento de la Calidad e Inocuidad, es una herramienta fundamental
en la industria alimentaria moderna. Desde una perspectiva integral, este sistema se define
como un conjunto de estrategias y practicas interdependientes que garantiza la calidad e
inocuidad de los productos alimenticios a lo largo de toda la cadena de produccién, desde
la obtencién de materias primas hasta la distribucién y consumo final (FAO, 2023). Se
compone de diversos componentes, como el Sistema de Gestién de la Calidad, basado en
normas internacionales como ISO 9001:2015; Buenas Practicas de Manufactura (BPM);

6. Aseguramiento | Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP); Trazabilidad; normas especificas
de la calidad e por sector y nacionales; lo que permite garantizar la calidad e inocuidad de los productos
inocuidad alimenticios, a la vez que protege la salud de los consumidores y fomenta la competitividad
del sector (OMS, 2023)

En un mercado globalizado y altamente competitivo, la calidad e inocuidad se han
convertido en factores determinantes para el éxito de las empresas del sector alimentario.
Los consumidores exigen cada vez mas productos seguros, saludables y confiables,
impulsando la necesidad de implementar sistemas robustos de aseguramiento de la calidad
e inocuidad (ISO, 2023).

La implementacién de un sistema efectivo de aseguramiento de la calidad e inocuidad
conlleva multiples beneficios para las empresas: Mejora la imagen y reputacién de la marca,
Reduce costos, Aumenta la eficiencia y productividad, Facilita el acceso a nuevos mercados,
Fortalece la confianza de los clientes (ISO, 2023). Los procesos que incluye se describen en
la siguiente seccién (Matriz 2).

5. Verificacion y
entrega

Dentro de este eslabdn es clave la gestion de alérgenos, donde se establecen medidas para
7. Seguridad evitar la contaminacién cruzada y se proporciona informacion clara en el etiquetado de
alimentaria productos para consumidores con alergias alimentarias. Ademas, los sistemas de seguimiento
y trazabilidad permiten identificar el origen y el destino de los productos en caso de ser
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necesario realizar el retiro del mercado por problemas de seguridad (Ialimentos, 2018). Los
procesos que incluye se describen en la siguiente seccion (Matriz 2).

8. I+D+i
(Investigacion,
Desarrollo e
innovacion)

La transversalidad de este eslabdn de la cadena es clave en las empresas ya que las hace
cada vez mas eficientes y econdmicamente viables al tener una incidencia directa en la
sostenibilidad de las mismas, suministrando productos finales de mejor calidad y
garantizando mayor seguridad y eficiencia en todos los procesos de la cadena de valor
(Alianza Teams, s.f). Todo lo anterior, sirve para desmarcarse de la competencia y mejorar
los beneficios de las empresas (Interempresas, 2016).

Es por ello, que la industria alimentaria al cubrir las nuevas demandas de los consumidores,
ademas de tener diversidad de productos debe cumplir con el cumplimiento de estandares
de calidad (Alianza Teams, s.f) donde el uso de tecnologias Foodtech tienen un papel
importante al contribuir en la innovacion y mejora continua (Bahena, 2023), lo que finalmente
apunta a la gestion de patentes (Alianza Teams, s.f). Los procesos que incluye se describen
en la siguiente seccion (Matriz 2).

9. Sostenibilidad
ambiental

Este eslabon busca minimizar el impacto negativo de la industria de elaboracion y
transformacion de alimentos en el medio ambiente, al tiempo que maximiza la eficiencia, la
conservacion de recursos y la responsabilidad social. Este proceso aborda aspectos clave
como la gestion de residuos, el uso eficiente de los recursos naturales, la reduccion de
emisiones y la conservacion de la biodiversidad.

Durante su desarrollo se realiza una evaluacion de los procesos para identificar areas de
mejora, en donde se analizan los aspectos e impactos ambientales de cada etapa. A partir
de ello, se desarrollan e implementan estrategias y practicas sostenibles que pueden incluir
la adopcion de tecnologias mas limpias y eficientes, la optimizacion de los procesos de
produccion para reducir el desperdicio y el uso de recursos, y la implementacion de
programas de reciclaje y gestion de residuos.

La educacion y la sensibilizacion son aspectos importantes en este eslabon, para lo cual se
brinda capacitacion al personal sobre practicas sostenibles y se promueve una cultura
empresarial orientada hacia la responsabilidad ambiental. Los procesos que incluye se
describen en la siguiente seccion (Matriz 2).

Fuente: elaboracidn propia, equipo PNUD (2024).

En el andlisis de la cadena de valor, es importante ampliar el panorama y facilitar la

comprension del contexto con una representacién final que va mas alla de las etapas

internas de produccién. Si bien estas etapas son esenciales, se considerd conveniente

mostrar su interrelacién con los eslabones de la cadena de valor extendida, para

obtener el Sistema de valor del area de cualificacién. Estos eslabones incluyen:

e Proveedores: Aqui se inicia la cadena, ya que los proveedores suministran los

insumos necesarios para la produccién. Su calidad y eficiencia afectan

directamente a nuestra cadena de valor.

e Distribucion y Comercializacion: Estos eslabones se encargan de llevar el producto

desde la empresa productora hasta el consumidor final. La logistica, el transporte

y las estrategias de marketing son cruciales para el éxito en esta fase.
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e Consumo: Finalmente, el consumidor es el destinatario Ultimo de nuestro producto.
Su satisfaccion y fidelidad son determinantes para el ciclo completo de la cadena

de valor.

No obstante, la importancia de esta interconexién, por razones metodoldgicas y de
enfoque, solo se incluyé la cadena de valor del “core” en el conjunto de matrices; es
decir, las etapas internas de produccién que generan directamente el producto. Sin
embargo, en ningln momento se perdié de vista la influencia de los eslabones

externos.
En resumen, la Cadena de valor hace parte de un Sistema de valor integral que abarca

desde los proveedores hasta el consumidor final. Al comprender y optimizar cada

paso, las empresas pueden lograr una ventaja competitiva sostenible.
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Gréfica 8. Cadena de valor del “core” del Area de Cualificacion de Elaboracion y Transformacion de Alimentos — ETAL,
integrada al Sistema de valor ETAL.
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Fuente: elaboracion propia, equipo PNUD (2024).

El resultado final de la Matriz 1 se representa a continuacién, los detalles se pueden

observar en el Anexo 1. Matriz de Analisis organizacional y ocupacional — MOO.

Gréfica 9. Matriz 1- Identificacién de Areas funcionales + Actividad econdmica con referencia al CIIU Rev. A.C.+
Cadena de valor.

T e
e SR

Fuente: -elab-orac-ién-probia, équfpo I5NUb (2024).
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2.2. Matriz 2- Identificacion de Procesos y Subprocesos en relacion con la

Cadena de valor o Sistema de valor y Areas funcionales.

La cadena de valor del area de Cualificacion de Elaboracion y Transformacion de
Alimentos y tabaco -ETAL se construyé desde el contexto y definicién del area de
cualificacion establecida por el MEN, delimitada segun su objeto (CUOC), (ClIU 04 AC,
(CINE), y se interrelaciona en un complejo sistema de valor desde su inicio hasta la
entrega del producto al cliente consumidor. Tal como se describio en la seccién de la
Matriz 1, estd compuesta por nueve eslabones, cuatro de ellos, transversales; cada uno

de los cuales se desagregan en los procesos que los constituyen.

2.2.1. Procesos y subprocesos relacionados con la cadena de valor.

En la Matriz 2 se presentan los procesos y subprocesos productivos y tecnolégicos
(constitutivos del eje horizontal), entendidos como las “actividades u operaciones
secuenciales mutuamente relacionadas o que interactuan y que transforman los
recursos o factores productivos en bienes y servicios que generen valor” (Ministerio
de Educacion Nacional, 2023).

Los procesos y subprocesos constitutivos de la cadena de valor del Area de
cualificacion Elaboracion y Transformacion de Alimentos(ETAL), consignados en el
documento de contextualizacién se resumen en las siguientes tablas. Al interior de

cada proceso, se desarrollan subprocesos y demas actividades.

Tabla 6. Desglose del eslabdn Disefio y formulacion de productos.

Disefio y fermulacion de productos

Creacion de la idea Andlisis de la
o concepto de Anilisis del mercado legislacion Formulacidn y estandarizacion Disefio de envase y etiqueta Prototipado y pruebas
producto alimentaria

Identificacion de
tendencias
Identificacion de
mercados
Identificacién de
competencia
Verificacién de
ingredientes permitidos
por la normativa y
cantidad maxima
ingredientes y sus
proporciones
Pruebas y ajustes de
sabor, textura y color.
Adopeién de nuevas
tecnalogias
Analisis sensorial
con el alimento
al consumidor
Establecimiento de
parimetros definitivos del
proceso
bromatolégicos)
Anilisis de vida dtil
{pruebas de estahilidad y
sequridad microbiolégical

de soluciones novedasas
Definicién y seleccion de
Anilisis de compatibilidad
Anilisis de sostenibilidad
Anilisis de funcionalidad
producto y estudios de
aceptacin y preferencia
de los consumidaores.

Definicién de infarmacién
Realizacidn de test de

Identificacian y valoracian
Definician del concepto

Procesos del eslabéon Subprocesos Resultados esperado Productos
1. Creacion de laideao | - Ident_|ﬁcaC|on y valoracion de Concepto de producto Nt_Jevo prpdt_Jcto
concepto de producto. soluciones novedosas. alimenticio listo

54



para produccion de
acuerdo con la
legislacion
alimentaria.

— Definicion del concepto.

— Identificacion de tendencias,
necesidades, competencia.

Verificacion de ingredientes
permitidos por la normativa y
cantidad maxima.

— Definicion de caracteristicas:
Funcionalidad, sabor, textura,
valor nutricional, vida Util.

— Definicidn y seleccion de
ingredientes y sus proporciones.

— Pruebas y ajustes de sabor,
textura y color.

— Adopcidn de nuevas tecnologias

— Andlisis sensorial

— Analisis de compatibilidad con el
alimento.

— Anadlisis de sostenibilidad.

- Anadlisis de funcionalidad.

— Definicion de informacion al
consumidor

— Establecimiento de parametros
definitivos del proceso.

— Evaluacién de la calidad
nutricional (analisis
fisicoquimicos, bromatoldgicos)

— Analisis de vida Util (pruebas de
estabilidad y seguridad
microbioldgica).

— Realizacion de test de producto y

estudios de aceptacion y

preferencia de los consumidores.

2. Analisis del mercado Estudio de mercado

3. Andlisis de Ila Normativa relacionada

legislacién alimentaria

4. Formulacion vy

i s Ficha técnica del producto
estandarizacion

Disefio de envase y
etiquetas aprobados vy listo
para produccion

5. Disefio de envase y
etiqueta

Prototipado aceptado
Resultado de pruebas
realizadas

6. Prototipado \
pruebas

Fuente: elaboracién propia, equipo PNUD (2023).

Tabla 7. Desglose del eslabén Planeacién de la produccién.

Planeacion de la produccion

Gestion de i de la
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v i 82 | §i¢ g FE 5 | &35 | 58 | 857 | 2% 85 =3 iz | : 3% | 523 | 8 4 | §§§
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g | £ m E £ |33 g 3
© L H F° |78 =3 | £F 2 £ i H

Procesos del eslabéon Subprocesos Resultado esperado Producto

Produccion
eficiente
traducida en
minimizacién de

- Andlisis de datos histéricos de
ventas.
- Evaluacién de tendencias de

- Informe de prondsticos
actualizado.
- I[dentificacién de patronesy

1. Pronéstico de
demanda

mercado.
- Consulta con equipos de ventas.

tendencias.

costos y
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- Utilizacién de herramientas de - Consenso entre equipos de maximizacién de
prondéstico. ventas y prondsticos. calidad de
- Precisién en las proyecciones. acuerdo con
- Identificacién de recursos - Plan detallado de asignacion objetivos
necesarios (materiales, mano de de recursos. establecidos.
2. Planificacién de ol?fa, equipos).. - Evaluacién de capacidad
recursos - Evaluacion de c.a,paadad de . a.ctual y futura.
produccion. - Prioridades claramente
- Establecimiento de prioridades. establecidas.
- Asignacién de recursos segun la - Recursos asignados de
demanda. manera eficiente.
- Creacion de un calendario de - Calendario de produccién
.2 produccion. detallado y actualizado.
3. Programacion de - ‘ > -
produccién - Programacién de Igtes y 6rdenes - Progra[nauon eficiente fje
de trabajo. lotes y 6rdenes de trabajo.
- Coordinacién con los - Coordinacién efectiva con
departamentos de fabricaciéon y otros departamentos.
logistica. - Adaptacién rapida a cambios
- Ajuste continuo segun cambios en en la demanda.
la demanda.
- Monitoreo continuo de niveles de - Informes regulares de niveles
inventario. de inventario.
4. Gestién de - Revisioén y ajuste de politicas de - Politicas de inventario
inventarios inventario. optimizadas.
- Coordinacion con proveedores y - Relaciones sélidas con
logistica. proveedores y logistica.
- Implementacién de técnicas como - Implementacién efectiva de
JIT o EOQ. técnicas de gestion de
inventario.
- Anélisis de procesos de - Estdndares definidos para
produccion. tiempos y costos.
5. Establecimiento de - Evaluac.ién .c!e tiempo§ y costos. - Eficiencia y calidad esperadas
P - Determinacion de estandares de claramente establecidas.
estandares L - .2 .
eficiencia y calidad. - Documentacién actualizada y
- Documentacién y comunicacién de accesible.
estadndares. - Comunicacioén efectiva de
estdndares a los equipos.
6. Mantenimiento de - Inspecciones, reparaciones, Minimizar riesgos de averias y
la maquinaria actualizaciones y planes de garantizar la calidad del
mantenimiento preventivo. producto.

Fuente: elaboracién propia, equipo PNUD (2023).

Tabla 8. Desglose del eslabén Abastecimiento.

Abastecimiento

PROCESOS

Establecimiento de criterios de
seleccién de proveedores

Recepeidn § registro de MP e insumos Gestidn de stock Manejo de

] ) ) ) R . M R 5 |a 8
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Procesos del eslabéon Subprocesos Resultado esperado Producto

Abastecimiento seguro, de
calidad y sostenible.

Materias primas
e insumos
disponibles para
la produccion,
con la calidad,
cantidad,

- Definicién de condiciones de
calidad, precio, servicio,
cumplimiento de normas,
certificaciones, sostenibilidad.
- Visita a instalaciones de
proveedores.

1. Establecimiento de
criterios de selecciéon
de proveedores
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- Requisicién de fichas técnicas de
productos a proveer.

trazabilidad y
certificaciones

- Definicién de politicas de requeridas.
abastecimiento de acuerdo con
historicas.
- Descarga de materias primas e - Registro preciso y actualizado
insumos. de recepcioén.
- Registro detallado de recepcién - Etiquetado correcto de
(cantidad, proveedor, fecha, lote, productos y presentacién
caracteristicas organolépticas y adecuada.
fisicas). - Documentos de
- Etiquetado de productos recibidos. acompafiamiento verificados.
. 2 - Verificacion de documentos de - Almacenamiento temporal
2. Recepciony .
registro de MP e a?gom.panamlento. . adef:uadg.
insSUMos -Inspeccidn visual de las materias - Materias primas
primas. inspeccionadas visualmente.
- Muestreo para anélisis de calidad. - Muestras tomadas y
- Verificacién de conformidad con analizadas segun
especificaciones. procedimientos.
- Registro de resultados de - Conformidad verificada con
inspeccioén. especificaciones.
- Informe de resultados de
inspeccion.
- Registro de entradas y salidas de - Registro preciso de
inventario. movimientos de inventario.
- Actualizacién de sistema de gestion | - Sistema de gestion de stock
de stock. actualizado.
3. Gestién de stock - Revision regular de niveles de - Niveles de inventario
inventario. optimizados.
- Coordinacién con produccién y - Coordinacién efectiva con
proveedores. otras areas.
- I[dentificacién y segregacion de - Productos perecederos
productos perecederos. identificados y manejados
. - Priorizacién de uso segun fechas adecuadamente.
4. Manejo de o S P
de vencimiento. - Uso priorizado segun fechas
productos L L. o
perecederos - Coordlnauon.con producaon para dg veplemlentg.
uso inmediato. - Coordinacién efectiva con
- Definicién de BPM de acuerdo con produccioén.
la naturaleza de la MP.
- Ubicacién de materias primas en - Materias primas almacenadas
dreas designadas. en ubicaciones especificas.
- Aseguramiento de condiciones - Condiciones ambientales
. ambientales adecuadas. controladas y adecuadas.
5. Almacenamiento g . . -
- Implementacién de sistemas de - Sistemas de almacenamiento
almacenamiento. implementados.
- Monitoreo constante de - Monitoreo constante y registro
condiciones. de condiciones.
Fuente: elaboracién propia, equipo PNUD (2023).
Tabla 9. Desglose del eslabén Procesamiento.
Procesamiento
Ig‘f;‘:f;i’[‘i:: Procese productive Control de variables de proceso E“"‘“:::‘I’i;ic;cién doy L Equip‘;y::"amiema;
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Procesos del
eslabon

materia prima

1. Adecuacioén de la

‘ Subprocesos

(pesaje, seleccion, clasificacion,

otros; siguiendo las normas de
higiene y seguridad alimentaria.

- Preparacién de materias primas

limpieza y desinfeccién, corte, entre

Resultado esperado

- Materias primas listas y
adecuadas para el proceso.
- Tratamiento inicial realizado
segun estandares.

Productos

2. Proceso
productivo

produccién (mezcla, coccién,
extrusién, molienda,
homogeneizacién, pasteurizacién,

las normas de higiene y seguridad
alimentaria).

- Seguimiento y control de
pardmetros.

- Ajuste de proporciones segun

férmulas establecidas.

- Coordinacién con el personal de

produccioén.

- Monitoreo continuo del proceso.

- Ejecucién de las operaciones de

esterilizacién, entre otros, siguiendo

- Operaciones de produccién
ejecutadas segun
procedimientos y naturaleza
del producto.

- Pardmetros controlados y
ajustados durante el proceso.
- Proporciones ajustadas
seguln especificaciones.

- Personal de produccién
coordinado eficientemente.
- Monitoreo constante del
progreso del proceso.

3. Control de
variables de proceso

- Monitoreo de variables criticas del
proceso.

- Registro y andlisis de datos en
tiempo real.

- Ajuste de pardmetros segin
necesidad.

- Implementacion de sistemas de

control automatico.
- Preparacién de materiales de

- Variables criticas
monitoreadas y registradas.
- Datos analizados para
identificar desviaciones.
- Ajustes realizados para
mantener la calidad.
- Sistemas de control
automatico operativos.

4. Envasado,
etiquetado y
codificacion

empadque.
- Envasado y sellado de productos.
- Colocacién de etiquetas e
informacién requerida.
- Codificacién y fechado segun
normativas.

- Productos envasados de
manera segura y adecuada.
- Etiquetas colocadas

correctamente con informacién

requerida.

- Cédigos y fechas de
produccién segln normativas.
- Listo para su almacenamiento
y distribucién.

5. Inspeccién de
maquinaria, equipos
y herramientas

- Inspeccién visual de maquinaria y
equipos.

- Evaluacién de condiciones de
trabajo.

- Mantenimiento preventivo,

predictivo y correctivo.
- Verificacién y calibracién de
herramientas.

- Maquinaria y equipos
inspeccionados visualmente.
- Condiciones de trabajo

evaluadas y mejoradas.

- Mantenimiento preventivo,
predictivo y correctivo

realizado.

- Herramientas verificadas y

calibradas segun estandares.

Productos
terminados con la
calidad,
seguridad e
informacién
requeridas, segun
normativa.

Fuente: elaboracién propia, equi

Tabla 10. Desglose del eslabén

po PNUD (2023).

Procesamiento.
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Verificacion y entrega

- Productos no conformes
identificados y dispuestos
segun procedimientos.

3. Empacado
secundario y
rotulado

- Preparacién de materiales de
empaque secundario.

- Empacado y sellado adicional si es
necesario.

- Colocacién de etiquetas y rotulado
secundario.

- Verificacién de instrucciones de
manejo y almacenamiento.

- Productos empaquetados de
manera segura y adecuada.
- Etiquetas y rotulado
secundario colocados
correctamente.

- Instrucciones de manejo y
almacenamiento verificadas.
- Listo para su envio y
distribucion.

4. Liberacion de
producto terminado

- Revisién y aceptacion de
informacién de etiquetas.

- Recopilacién y revisién de

documentos de conformidad.

- Verificacién de certificados y

registros.
- Preparacién de expedientes de
conformidad.
- Archivo y almacenamiento seguro
de documentos.

- Documentos de conformidad
recopilados y revisados.
- Certificados y registros
verificados.
- Expedientes preparados de
manera completa.
- Almacenamiento seguro y
acceso eficiente a documentos.

Trazabilidad Inspeccién final E d d: lad. Lib de d d para di
s | 2% |.22 | 5 8 | 2 82 | .5 | 28 | LBl .2 | sz | Be | Bel 2% se| L2 ].. S.| 88 |5z | .. | Es3
sH AN S S i IS N AR Sl N Pl
Procesos del eslabén Subprocesos Resultado esperado Productos
- Implementacién de sistemas de - Sistemas de seguimiento
seguimiento de productos. implementados y operativos.
- Registro detallado de lotes y - Registro completo y preciso
1. Trazabilidad . .n/l]mer(.)s de ser.i?. de lotes y ngfner.os de serie.
- Vinculacion de informacion desde la - Informacion vinculada y
fabricacién hasta la distribucion. accesible.
- Auditoria y verificacién de - Auditorias exitosas de
trazabilidad. trazabilidad.
- Revisién visual de productos - Pruebas sensoriales
terminados. aprobadas.
- Realizacién de pruebas sensoriales. | - Resultados de laboratorios de
- Andlisis fisico-quimicos y conformidad con pardmetros
microbiolégicos. establecidos.
- Evaluacién de conformidad segun - Productos terminados
estadndares. inspeccionados visualmente.
‘2 - Documentacién de resultados de - Pruebas y anélisis de calidad
2. Inspeccion final . . .
inspeccion. realizados.
- Identificacién y disposicién de - Conformidad con estdndares Erodugtg
productos no conformes. verificada. ahmentncng
- Documentacién completa de empaFaQIo “S.t,o
resultados. para distribucion

y
comercializacion,

de acuerdo con
los
requerimientos
del cliente.
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5. Alistamiento para
distribucién

- Almacenamiento de producto
terminado.
- Coordinacién con logistica para la
preparacién de los envios.
- Verificacion de condiciones de
transporte.
- Verificaciéon de documentacién de
envio y coordinacién con socios de

- Envio preparado y coordinado
eficientemente
- Condiciones de transporte
verificadas.
- Documentacién de envio
completa y coordinacién
exitosa.

distribucion.

Fuente: elaboracién propia, equipo PNUD (2023).

Los subprocesos de los cuatro eslabones transversales que se describen a continuacién,

aunque no se visualizan en la Matriz 2, garantizan una gestion integral.

Tabla 11. Desglose de los eslabones Transversales de la cadena de Valor.

Procesos del
eslabon

1. Gestion de la
calidad

Subprocesos

- Definicion de la politica de
calidad.

- Establecimiento de
objetivos de calidad.

- Planificacién del sistema
de gestion de la calidad.

- Implementacion y
operacion del sistema de
gestion de la calidad.

- Medicion, analisis y mejora
del sistema de gestion de la
calidad.

Resultado esperado

- Politica de calidad documentada
y comunicada.

- Objetivos de calidad
especificos, medibles,
alcanzables, relevantes y con un
plazo de tiempo definido.

- Sistema de gestion de la
calidad planificado y
documentado.

- Sistema de gestion de la
calidad implementado y
funcionando eficazmente.

- Sistema de gestion de la
calidad medido, analizado y
mejorado continuamente.

Aseguramiento de la calidad e inocuidad

Productos

Mejora continua de la
calidad de los productos
y/o servicios.

2. Buenas Practicas
de Manufactura
(BPM)

- Elaboracién de la
documentacion requerida
para el cumplimiento de las
BPM.

- Implementacion de
practicas higiénicas y
sanitarias en las
instalaciones, equipos y
personal.

- Capacitacion del personal
en BPM.

- Control de calidad del agua
y materias primas.

- Monitoreo y control de las
condiciones ambientales
durante el procesamiento.

- Prevencion de la
contaminacién cruzada y
control de alérgenos.

- Informacion documentada de
programas.

- Instalaciones, areas, equipos y
personal limpios y desinfectados.
- Personal capacitado en BPM.

- Agua y materias primas de
calidad.

- Condiciones ambientales
controladas y dentro de los
rangos especificados.

- Prevencion de la contaminacién
cruzada y control de alérgenos.

- Resultados positivos en
auditorias internas

Productos inocuos y
seguros para el consumo
humano.
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- Auditorias internas para
verificar la implementacion.

3. Analisis de
Peligros y Puntos
Criticos de Control
(HACCP)

- Identificacion de los
peligros fisicos, quimicos y
bioldgicos que pueden
afectar la inocuidad del
producto.

- Evaluacion de la severidad
y probabilidad de ocurrencia
de los peligros.

- Identificacion de los puntos
criticos de control (PCC) en
el proceso.

- Establecimiento de
medidas de control en los
PCC.

- Monitoreo de los PCC y
registrar los resultados.

- Verificacion de la eficacia
del sistema HACCP.

- Peligros identificados,
evaluados y documentados.
- PCC identificados y
documentados.

- Medidas de control establecidas

e implementadas en los PCC.

- PCC monitorizados y resultados

registrados.

- Sistema HACCP eficaz para
prevenir la contaminacion del
producto.

Productos inocuos y
seguros para el consumo
humano.

4. Trazabilidad

- Implementacion de un
sistema que permite
identificar el origen de las
materias primas y el destino
de los productos terminados.
- Retiro efectivo de
productos del mercado en
caso de ser necesario.

- Establecer mecanismos de
transparencia a los
consumidores sobre la
procedencia de los
alimentos.

- Sistema de trazabilidad
documentado e implementado.
- Trazabilidad del origen de las
materias primas y el destino de
los productos terminados.

- Retiro de productos del
mercado en caso de ser
necesario.

- Mayor transparencia para los
consumidores.

Plan de trazabilidad
implementado

5. Gestion de
Normas

- Implementacién y
mantenimiento de las
normas ISO 9001:2015, ISO
22000:2018, 1SO
14001:2015 e ISO
45001:2018.

- Cumplimiento de las
normas nacionales e
internacionales.

- Certificacion en las normas ISO.

- Cumplimiento de las normas
nacionales e internacionales.

Mejora de la imagen y

reputacion de la empresa.

Seguridad alimentaria
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Procesos del
eslabon

Actividades del proceso

Resultado esperado

Productos

1. Control de

- Identificacion y etiquetado

de ingredientes alergénicos.
- Separacion fisica y de
utensilios para prevenir la

- Ingredientes alergénicos
claramente identificados y
etiquetados.

Prevencion de la

alérgenos S - Separacion efectiva para N
contaminacion. . S contaminacion por
N evitar contaminacion cruzada. .
- Capacitacion sobre . alérgenos.
. - Personal capacitado en
alérgenos para el personal. . .
. medidas preventivas.
- Monitoreo constante para h s
. L - Ausencia de contaminacion
prevenir la contaminacion .
por alérgenos.
cruzada.
2. Trazabilidad - Seguimiento del producto

del producto
alimenticios

desde la materia prima hasta
el consumidor final.

- Sistema de trazabilidad
implementado y funcionando.

Plan de trazabilidad.

3. Retirada de
productos

- Elaboracion de Plan de
retirada de productos en
casos de incidencias.

- Retiro de productos.

Control de productos.

Procesos del
eslabon

1. Investigacion

de mercados

Actividades del proceso Resultado esperado

- Analisis de tendencias de

mercado.

- Identificacion de
necesidades del consumidor.
- Evaluacion de la
competencia.

- Estudio de factores
econdmicos y socioculturales.

- Informacion actualizada
sobre tendencias y
necesidades.

- Conocimiento profundo de la
competencia.

- Evaluacion de oportunidades
y amenazas en el mercado.

- Identificacién de factores
clave para la toma de
decisiones.

Productos

Informacion estratégica

para la toma de
decisiones.

2. Mejora de
productos
existentes

- Reformulacién de los
productos en cuanto a
nuevos sabores, texturas,
olor o color (Perfil
organoléptico) y mejora de
sus caracteristicas
nutricionales.

- Modificacion de los
constituyentes de los
alimentos.

- Mejora de envases y
embalaje de los productos
existentes.

- Desarrollo de productos
existentes mejorados.

3. Patentamiento
de productos

- Proteccién de la propiedad
intelectual.

- Patentes de productos.

Productos innovadores
que generen mayor
competitividad.

4, Optimizacion
de procesos

- Analisis de procesos
existentes.

- Identificacion de areas de
mejora.

- Implementacién de cambios
y ajustes.

- Monitoreo continuo del
rendimiento.

- Areas de mejora
identificadas y priorizadas.

- Cambios implementados con
éxito.

- Rendimiento del proceso
mejorado y sostenido.

- Monitoreo continuo para
ajustes adicionales.

Procesos optimizados
para eficiencia y calidad.




5. Adopcion de
nuevas
tecnologias

- Investigacién de tecnologias
Foodtech.

- Evaluacién de su
aplicabilidad.

- Pruebas piloto de nuevas
tecnologias.

- Implementacion y
capacitacion del personal.

- Tecnologias Foodtech
identificadas y evaluadas.

- Pruebas piloto exitosas de
nuevas tecnologias.

- Implementacion sin
contratiempos y personal
capacitado.

- Mejora significativa en
eficiencia o calidad.

Integracién exitosa de
tecnologias Foodtech
innovadoras.

Procesos del
eslabon

1. Gestion de
residuos

Sostenibilidad ambiental

Actividades del proceso

- Identificacion y clasificacion

de residuos.

- Implementacioén de
practicas de reduccion y
reciclaje.

- Colaboracion con
proveedores para minimizar
residuos.

- Monitoreo continuo del
manejo de residuos.

Resultado esperado

- Registro completo de tipos y

cantidades de residuos
generados.

- Implementacion exitosa de
practicas de reduccion y
reciclaje.

- Alianzas establecidas con
proveedores comprometidos
con la reduccidn de residuos.
- Reduccion significativa del
impacto ambiental de los
residuos.

Productos

Manejo sostenible de
residuos y minimizacion
del impacto.

2. Eficiencia
energética

- Evaluacion de consumos
energéticos actuales.

- Implementacion de medidas
para reducir el consumo.

- Adopcion de fuentes de
energia renovable.

- Monitoreo constante del
desempefio energético.

- Reduccion significativa del
consumo de energia.

- Incorporacién de fuentes de
energia renovable.

- Mejora continua del
desempefio energético.

- Ahorro econdmico asociado
a la eficiencia energética.

Operaciones mas
sostenibles desde el
punto de vista energético.

3. Evaluacion del

- Andlisis de ciclos de vida de

- Evaluacion integral de los

Reduccion de la huella de

impacto productos. impactos ambientales. carbono.
ambiental - Evaluacién de riesgos - Identificacién de riesgos y

ambientales. areas de mejora especificas.

- Identificacién de areas de - Implementacion exitosa de

mejora. medidas correctivas.

- Implementacion de medidas | - Minimizacion del impacto

correctivas. ambiental en todas las etapas

del ciclo de vida.

4. - Identificacién de grupos de | - Expectativas de grupos de Construccion de una

Responsabilidad
social corporativa

interés y sus expectativas.

- Desarrollo e implementacion
de programas sociales.

- Participacion en iniciativas
comunitarias.

- Comunicacion transparente
sobre practicas sostenibles.

- Desarrollo e implementacién
de Programas de economia
circular.

interés entendidas y
gestionadas.

- Programas sociales exitosos
y medibles.

- Participacion positiva en la
comunidad.

- Comunicacién transparente y
responsable sobre practicas
sostenibles.

- Optimizacién de recursos,
reduccion en el consumo de
materias primas y
aprovechamiento de los
residuos.

reputacion positiva y
sostenibilidad social.

Fuente: elaboracidn propia, equipo PNUD (2023).
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2.3. Matriz 3 - Matriz No. 1 + Matriz No. 2 + Identificacién de Areas

Ocupacionales con referencia a la CUOC.

A partir de la Matriz 1. donde se establece la estructura jerdrquica y en la Matriz 2 en
donde se incluyen los procesos y subprocesos relacionados con la cadena de valor,
se empieza la agregacion de las ocupaciones. Del cruce entre areas funcionales/areas
sub funcionales misionales y procesos/subprocesos (Se analizan que ocupaciones
intervienen en determinado proceso. Asi se obtienen y determinan las ocupaciones en

los campos ocupacionales.

2.3.1. Ubicacion de ocupaciones CUOC (cédigo y denominaciones).

El desarrollo de la matriz 3 resulta de la ubicacién de las ocupaciones del sector de
alimentos, bebidas y tabaco que se toman de la Clasificacién Unica de Ocupaciones
para Colombia CUOC 2022, en el cruce entre procesos, subprocesos de cada division
(columnas) y las areas y subdreas funcionales (filas), se da un despliegue que permite
visualizar todos los actores que aportan valor en todos los niveles ocupacionales que

intervienen en el area de Elaboracién y Transformacién de Alimentos (ETAL).
En esta Matriz 3, se realiza una depuracion en las areas funcionales y subfuncionales
para visualizar Unicamente las directamente relacionadas con la misién de Elaboracion

y Transformacién de Alimentos — ETAL.

Tabla 12. Descripcion de areas funcionales y subfuncionales.

Areas funcionales Areas subfuncionales

Direccionamiento

Planes y proyectos de desarrollo

Planeacion estratégica Relacionamiento corporativo

Negociacion

Definicidn de politicas

Investigacion

Disefo y desarrollo Andlisis de factibilidad

Prototipos
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Areas funcionales ‘ Areas subfuncionales

de Produccion

Administrativa y Financiera

Direccion -
de Tecnologia

Talento humano

Laboratorio

Supervision e inspeccion de MP e insumos

Aseguramiento de la calidad e inocuidad — —
Supervision e inspeccion de planta

Supervision e inspeccién de producto terminado

Alistamiento

Procesamiento en linea de produccion
Produccion Envasado/empacado

Manejo de maquinaria y equipos

Apoyo a la produccion
Fuente: elaboracion propia, equipo PNUD (2023).

2.3.2. Identificacion de areas ocupacionales. (en actualizacién por

ajustes a la cadena de valor)

Una vez ubicadas todas las ocupaciones (poblamiento de la matriz 3) garantizando que
no queden procesos y areas funcionales sin interseccién, se procede a identificar las areas
ocupacionales (AO), entendidas como “Conjunto de ocupaciones afines que tienen
relacion con los procesos y la estructura organizacional y que comparten un objetivo
comun para el desarrollo de productos o servicios” (Ministerio de Educaciéon Nacional,
2023).

Para el caso del area de cualificacion Elaboracion y Transformacion de Alimentos(ETAL)

se identificaron las siguientes dreas ocupacionales:
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Tabla 13. Areas ocupacionales AC Elaboracion
Areas Ocupacionales

Ocupaciones relacionadas

Transformacion de Alimentos (ETAL).

Proposito del AO

(AO)

AO1: Gestion
estratégica de la
industria alimentaria

11200 - Directores y gerentes
generales

13110 - Directores y gerentes de
produccion agropecuaria y
silvicultura

13210 - Directores y gerentes de
industrias manufactureras

Planear, organizar y controlar los planes,
programas y proyectos de la organizacion o
empresa dedicada a la elaboracion y
transformacion de alimentos en el marco de la
planeacion estratégica para direccionar el logro de
los objetivos empresariales definidos, asegurar el
crecimiento sostenido y garantizar una oferta
alimentaria de calidad de acuerdo con las
tendencias del mercado, la normatividad vigente y
las capacidades de la empresa.

AO2: Innovacion y
desarrollo de procesos
y productos
alimentarios

12230 - Directores y gerentes de
ingenieria, investigacion y
desarrollo

13210 - Directores y gerentes de
industrias manufacturera

21450 - Ingenieros quimicos
21499 - Ingenieros no
clasificados en otras ocupaciones

Desarrollar y asesorar en la formulacion o
reformulacion de procesos y productos alimentarios
novedosos a partir de la investigacion y la
experimentacion, considerando las politicas de
proteccion al consumidor y al medio ambiente, la
legislacion de proteccién de marcas, el marco
normativo, el desarrollo tecnoldgico de la
organizacion y su potencial de innovacion, con el
fin de ofrecer a clientes y consumidores
alternativas alimentarias que estén a la vanguardia
de las tendencias, con los mas altos estandares de
calidad e inocuidad, en busqueda de la fidelizacion
de los clientes y el posicionamiento en el mercado.

AO3: Direccion de la
operacion alimentaria

13110 - Directores y gerentes de
produccion agropecuaria y
silvicultura

13210 - Directores y gerentes de
industrias manufactureras

21450 - Ingenieros quimicos

Dirigir y controlar la produccion de alimentos y
bebidas desde la recepcion, pre-alistamiento y
alistamiento de las materias primas e insumos,
garantizando las condiciones 6ptimas de calidad
hasta su transformacion en productos procesados
inocuos, listos para el consumo humano o animal,
los cuales garanticen la sostenibilidad de la
operacion y la satisfaccién de clientes y
consumidores.

AO4: Control de
calidad e inocuidad de
la operacion
alimentaria

21450 - Ingenieros quimicos
21499 - Ingenieros no
clasificados en otras ocupaciones
31221 - Supervisores de
procesamiento de alimentos y
bebidas

31229 - Supervisores de
industrias manufactureras no
clasificadas en otras ocupaciones
31422 - Inspectores de productos
agricola, pecuarios y de pesca
75150 - Catadores y
clasificadores de alimentos y
bebidas

Vigilar, verificar y asegurar que los alimentos y
bebidas procesados cumplan con los
requerimientos y estandares normativos de calidad
e inocuidad establecidos, mediante la aplicacion de
herramientas tecnoldgicas, fisicas, quimicas, fisico-
quimicas, microbioldgicas y nutricionales que
aseguren el nivel éptimo de aspectos como:
higiene, salubridad y nutrientes en la cadena de
produccidn alimentaria, al tiempo que permitan la
trazabilidad de los procesos para dar respuesta
oportuna a no conformidades detectadas.
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Areas Ocupacionales

Ocupaciones relacionadas Proposito del AO

(AO)
75110 - Carniceros, pescaderos y
afines

75121 - Panaderos, pasteleros y
confiteros

75122 - Transformadores de
cafa panelera

75130 - Operarios de la Realizar los procesos productivos segun las
elaboracion de productos lacteos | caracteristicas de la materia prima y el producto a
. 75140 - Operarios de la comercializar buscando la potencializacién de sus
AO5: Produccion y T - - .
. conservacion de frutas, propiedades y la conservacion de los mismos para
procesamiento de ) ; . =
. . legumbres, verduras y afines incrementar el valor sensorial, nutricional y
alimentos y bebidas : . o .
75160 - Preparadores y funcional, mediante la aplicacion de técnicas y la
elaboradores de cigarros y operacion de maquinaria, equipos y herramientas,
productos del tabaco en cumplimiento de la normatividad vigente.

81600 - Operadores de maquinas
para elaborar alimentos y
productos afines
93294 - Obreros y ayudantes en
la elaboracion de alimentos y
bebidas

Fuente: elaboracion propia, equipo PNUD (2024).

A continuacion, se presenta la matriz 3 diligenciada del area de cualificacion Elaboracién

y Transformacion de Alimentos (ETAL).

Gréfica 10. Matriz 3. Matriz No. 1 + Matriz No. 2 + Identificacidn de Areas Ocupacionales.

T T

T

Fuente: elaboracidn propia, equipo PNUD (2024).

Se establece el objetivo base del Area de cualificaciéon como punto de partida para

establecer las hipdtesis de perfiles que se describen en la Matriz 4 “Elaboraciéon de
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alimentos, bebidas y productos de tabaco, inocuos que contribuyan a la nutricién de las
personas y animales mediante la transformacién de materias primas de primera calidad,
la implementacién de procesos con altos estandares de calidad y las mejores practicas de
manufactura garantizando la seguridad alimentaria de la poblacién con base en el marco

normativo y legal”. Los detalles de la Matriz se pueden observar en el Anexo. 1.

2.4. Matriz 4 - Hipétesis de perfiles.

La hipétesis de perfil es el “conjunto de ocupaciones y denominaciones que tienen
coincidencia en las competencias, en la complejidad del desempefio y en los técnicas y
modos operativos desarrollados, se plantea teniendo en cuenta la similitud de los
conocimientos, habilidades y destrezas requeridas para el desemperfo en los diferentes

ambitos de aplicacion” (Ministerio de Educaciéon Nacional, 2023).

A continuacién, se presenta los resultados de la matriz 4 del drea de cualificacion

Elaboracion y Transformacion de Alimentos (ETAL).
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Areas
Ocupacionales

AO1: Gestion
estratégica de la

Denominacion de la hipotesis de perfil

1. Gerente general de la industria

Tabla 14. Relacion de areas ocupacionales, ocu

paciones CUOC e hipdtesis de perfiles.

CcuocC

relacionadas

13210/ 13110/

Denominacion sugerida para cualificacion

Gerencia de la industria alimentaria

alimentarios

industria alimentaria 21450

alimentaria

AO2: Innovacion

y desarrollo de 2. Director de innovacion y desarrollo de 12230 /13210 . L .
procesos y i : ) 5 Desarrollo e innovacion de alimentos
productos procesos y productos alimentarios /21450 / 21499

AO3: Direccion
de la operacion
alimentaria

3. Gerente de planta de produccion

13110/ 13210/

Transformacion digital en la produccién alimentaria

industrial alimentaria 21450

:I.irgg;l?c::ﬁa ii;;%cilglcedén de la industria 1311(2)1/ 4}5%210 / Gestion de la sostenibilidad en la industria alimentaria
5. Ingeniero de alimentos 21450 Ingenieria de alimentos

6. Ingeniero agroindustrial 21499 Ingenieria agroindustrial

AO4: Control de
calidad e
inocuidad de la
operacion
alimentaria

7. Especialista en calidad e inocuidad de la
industria de alimentos

21450 / 21499

Gestion del riesgo de calidad e inocuidad alimentaria
sostenible

8. Supervisor de calidad de procesos
agroindustriales

31121/ 31129

Control de calidad e inocuidad de procesos
agroindustriales

9. Coordinador de procesos de
transformacion agroindustrial

31121/ 31129

Control de procesos de transformacion agroindustrial

AO5: Produccion
y procesamiento
de alimentos y
bebidas

10. Operador de produccion de la industria
de carnicos

75110/ 81600

Operaciones de produccién de la industria de carnicos

11. Operador de produccion de la industria
de pescados y mariscos

75110/ 81600

Operaciones de produccién de la industria de pescados y
mariscos

12. Operario de produccion de la industria
de cereales

75121 / 81600

Operaciones de produccion de la industria de cereales

13. Operario de produccién de la industria
del azucar de cafia

81600

Operaciones de produccion de la industria del azicar de
cana

14. Operario de produccion de la industria
del aceite de palma

81600

Operaciones de produccién de la industria del aceite de
palma

15. Operario de procesos productivos de la
industria de frutas y hortalizas

75140 / 81600

Operaciones de procesos productivos de la industria de
frutas y hortalizas
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Areas CuoC

. Denominacion sugerida para cualificacion
relacionadas 9 P

Ocupacionales = Denominacion de la hipotesis de perfil Nivel MNC
(AO)

16. Operario de produccién de la industria 4 75110/ 75121/ | Operaciones de produccion de la industria de alimentos
de alimentos para consumo animal 81600 para consumo animal
éz'gcﬁgw de produccion de la industria 4 75130/ 81600 Operaciones de produccion de la industria de lacteos
18. Operario de produccion de la industria Operaciones de produccion de la industria de bebidas No
) A 4 81600 o
de bebidas No alcohdlicas alcohdlicas
19. Operario de produccién de la industria Operaciones de produccion de la industria de bebidas
- i 4 81600 A
de bebidas alcohdlicas alcohdlicas
ighgggano de produccion de la industria 3 75122 / 81600 Operaciones de produccion de la industria panelera
gél g;;zrarlo de produccion de la industria 3 81600 Operaciones de produccion de la industria del café
jél ge::)ano de produccion de la industria 3 81600 Operaciones de produccion de la industria del cacao
,fjl;aocgf;r;no de produccion de la industria 3 75160 / 81600 Operaciones de produccion de la industria tabacalera
gﬁr'n'g::::;;te procesamiento de la industria 2 93294 Operaciones basicas de apoyo a la industria alimentaria.

Fuente: Elaboracion propia, equipo PNUD (2024).
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3. ANALISIS FUNCIONAL

Esta seccidon presenta el proceso de andlisis funcional, “técnica que se utiliza para
identificar las funciones que desempefian las personas en un sector, estas funciones
hacen parte de los perfiles que deben cumplir los individuos en su desempefio laboral y
se traducen en las competencias especificas que hardn parte de la cualificacion”

(Ministerio de Educacion Nacional, 2023) del sector alimentos, bebidas y tabaco, teniendo
en cuenta los resultados de la matriz ocupacional y organizacional presentados en la
seccion anterior, logrando la estructuracion de competencias generales, competencias
especificas, elementos de competencia y criterios de desempefio asociados a cada
hipdtesis de perfil. Para lo anterior se retoman insumos de la matriz ocupacional y
organizacional (MOO) relacionados con el objetivo clave, objetivos base y dareas

ocupacionales definidas.

A continuacion, se despliega el analisis funcional de los diferentes perfiles ocupacionales
identificados para el Area de Cualificacién de Elaboracién y transformacién de alimentos
— ETAL.

Perfil ocupacional Ayudante de procesamiento de la industria alimentaria.

Tabla 15. Andlisis funcional del perfil Ayudante de procesamiento de la industria alimentaria.

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)
Apoyar la realizacion de Limpiar I,as areas de trabajo,
labores bésicas y equipos basicos, herramientas y
sencillas en los 1.1 | utensilios de produccion de acuerdo
procesos productivos con programacion y protocolos de
AYUDANTE DE relacionados con el de Asear las dreas de limpieza y desinfeccion.
PROCESAMIENTO DE alistamiento, Ia 5
L ! produccion en la . -
LA INDUSTRIA limpieza, higiene y transformacién de Manejar productos quimicos de
ALIMENTARIA desinfeccién de areas alimentos de acuerdo con | 1.2 ,acyerdo con procedimientos
, de trabajo y equipos protocolos de limpieza y técnicos y protocolos normas de
TECNICO LABORAL requeridos en la desinfeccion, y normas de seguridad y seguridad en el trabajo.
NIVEL 2 DEL MNC realizacjén de procesos seguridad y salid en el
productivos; asi como el ; Operar los equipos y herramientas
cuoc manejo de carretillas y trabajo pd limpi a pd 4 feccion d
e limpieza y desinfeccién de
93294 - Obreros y dispositivos manuales acueprdo cgn protocolos e
ayudantes en la para movimiento 1.3 instrucciones de higienizacion y
elaboracion de interno de materias normas de seguridad y salud en el
alimentos y bebidas | primas, empaque de trabajo
productos e insumos,
S|gwtendo terl:_en_do ten Apoyar la recepcion y Descontaminar las materias primas
t(;uep a proct(e Imientos preparacién de las 2.1 | segln instrucciones, protocolos de
€Cnicos, Instrucciones y materias primas e insumos seguridad alimentaria,
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

protocolos desde su rol
de manipulador de
alimentos; con lo cual
contribuye a la
disposicién oportuna de
los productos
requeridos para la
elaboracién y
transformacién de
alimentos, bebidas y
tabaco, y la
higienizacién de areas
de trabajo asignadas.

Especificas (EC)

de productos alimentarios

de acuerdo con

instrucciones y normas de

seguridad y salud en el
trabajo.

medioambientales y las normas de

seguridad y salud en el trabajo.

2.2

Ayudar en el descargue de materias
primas e insumos de productos
alimentarios segun instrucciones,
protocolos de seguridad alimentaria,
medioambientales y de seguridad y
salud en el trabajo.

2.3

Efectuar operaciones basicas de
preparacion de las materias primas
alimentarias de acuerdo con
instrucciones, procesos de
elaboracion, los protocolos de
seguridad alimentaria e
instrucciones.

Movilizar materias primas,

insumos y alimentos
transformados de la
industria alimentaria de
acuerdo con
procedimientos técnicos,

instrucciones y protocolos
de seguridad y salud en el

trabajo.

3.1

Llevar al almacenamiento las
materias primas, insumos y
alimentos transformados de acuerdo
con las condiciones previstas,
procedimientos e instrucciones.

3.2

Trasladar las materias primas,
insumos y productos finales
alimentarios a las areas
correspondientes de acuerdo con
instrucciones y protocolos de
seguridad.

3.3

Mantener las condiciones de los
equipos utilizados en el movimiento
interno de materias primas, insumos

y alimentos transformados de
acuerdo con instrucciones y
protocolos de seguridad y salud en
el trabajo.

Perfil ocupacional Operario de produccién de la industria tabacalera.

Perfil Ocupacional

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA
TABACALERA

TECNICO LABORAL
NIVEL 3 DEL MNC

cuocC
75160 -
Preparadores y

Tabla 16. Andlisis funcional del

Competencia General

Transformar hojas de
tabaco en productos de
consumo humano que
cumplan con altos
estandares de calidad e
inocuidad, con el fin de
responder a las
expectativas de los
clientes y consumidores
finales y a la
normatividad vigente, al

perfil Operario de

Competencias

Especificas (EC)

Higienizar planta de
produccion segln
procedimiento técnico y
normas sanitarias
vigentes. (Transv.)

produccion de la industria tabacalera.

1.1

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion,
area a higienizar y desinfectar y
normas de seguridad y salud en el
trabajo.

1.2

Descontaminar areas, superficies,
equipos y utensilios de produccion
de acuerdo con los procedimientos
técnicos establecidos por la
organizacion.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

elaboradores de
cigarros y productos
del tabaco

tiempo que se busque

reducir, prevenir y

mitigar las practicas
perjudiciales e

insostenibles para el
medioambiente
aplicadas en la

produccion.

Especificas (EC)

Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de

1.3 | acuerdo con procedimiento técnicos
de limpieza y desinfeccion y
recomendaciones del fabricante.
Clasificar las hojas de tabaco e
insumos recepcionados teniendo en
2.1 cuenta las fichas técnicas,
estandares de calidad y normativa
vigente.
. : Realizar control de calidad a las
Ql:ztsaurnlqii Zzlgagnd;tc:)adtijacctg hoj§s de tabaco (prue;‘bas fisico-
a elaborar y normativa 2.2 quimicas y microbiolo_gi_cas) de
vigente acuefdo con procedimientos
) técnicos y sanitarios.
Acondicionar las hojas de tabaco e
insumos de acuerdo con las
2.3 caracteristicas expuestas en las
fichas técnicas de los productos y
normativa vigente.
31 Armar puros a mano de acuerdo
’ con procedimiento técnico.
Elaborar productos a base Procesar cigarros y cigarrillos de
de taba_c o_de acue:‘rdc_) €N | 35 | acuerdo con procedimiento técnico
procedimientos técnicos, de produccion
ordenes de produccion y )
normatividad sanitaria.
Picar tabaco de acuerdo con el
3.3 procedimiento técnico y
formulacion.
Alistar maquinaria de procesamiento
de tabaco y derivados segun
4.1 L PR
procedimiento técnico, manual de
uso Y tipo de producto a obtener.
Operar maquinas de
procesamiento de tabaco Poner en marcha la maquinaria de
y derivados segun 4. procesamiento de tabaco y
procedimiento técnico, ) derivados seglin parametros
parametros operacionales operaciones y manual de uso.
y tipo de producto a
obtener. Vigilar el funcionamiento de la
magquinaria de procesamiento de
4.3 tabaco y derivados segin
procedimiento técnico y parametros
operacionales.
Alistar la maquinaria e insumos para
el empacado de productos
Empacar productos de 5.1 terminadqs, segun tipo (;Ie producto,
tabaco terminados segln estandare_s de C?I'dad y
procedimientos técnicos y normatividad vigente.
dosificacion.
Disponer de productos terminados
5.2 acorde a las técnicas de

conservacion y almacenamiento y
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Competencias
Especificas (EC)

Perfil Ocupacional Competencia General

Elementos de Competencia (EC)

normatividad de empaque y
etiquetado.

Manejar técnicas de empacado para
la conservacion de los productos
5.3 obtenidos, segun su tipo de
producto, estandares de calidad y
normatividad vigente.

Perfil ocupacional Operario de produccion de la industria del cacao.

Tabla 17. Andlisis funcional del perfil Operario de produccion de la industria del cacao.

Competencias
Especificas (EC)

Perfil Ocupacional Competencia General

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion,
1.1 area a higienizar y desinfectar y
normas de seguridad y salud en el

trabajo.
Higienizar planta de Descontaminar areas, superficies,
produccion segln equipos y utensilios de produccion
1. procedimiento técnico y 1.2 | de acuerdo con los procedimientos
normas sanitarias técnicos establecidos por la
vigentes. (Transv.) organizacion.

Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
1.3 | acuerdo con procedimiento técnicos

OPERARIO DE ) ) de limpieza y desinfeccién y
PRODUCCION DE LA | Realizar operaciones recomendaciones del fabricante.
INDUSTRIA DEL para la obtencion de
CACAO productos a base de . - -
cacao de acuerdo con In;peccmnar Ia)s. matena; primas e
TECNICO LABORAL | formulacién requerida, 5 | Meumos recbidos teniendo en
NIVEL 3 DEL MNC | estandares de calidad, ) . ) -
orden de produccién y estandares de_calldad y normativa
cuocC normativa vigente ) ] vigente.
81600 - Operadores cumpliendo las Recepcionar las materias
de méquinas para expectativas del cliente primas e insumos de la Inspeccionar las materias primas e
elaborar alimentos y final. industria alimentaria insumos recibidos teniendo en
productos afines 2. teniendo en cuenta las 2.2 cuenta las fichas técnicas,
fichas técnicas, estandares estandares de calidad y normativa
de calidad y normativa vigente.

vigente. (Transv.)

Disponer las materias primas e
insumos recibidos de acuerdo con
2.3 sus caracteristicas, espacios de
almacenamiento definidos y

normativa vigente.

Disponer granos de cacao de

Obtener licor de cacao 3.1 acuerdo con procedimientos
3 segun procedimiento técnicos y normatividad vigente.
) técnico y normatividad
vigente. 3.2 Tostar granos de cacao segun

procedimientos técnicos, técnicas de
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

tostion y caracteristicas de calidad

de los granos.

Moler almendra de cacao segln
procedimientos técnicos, manual de

3.3 uso del equipo y estandares de
calidad.
Alistar maquinaria y utensilios de
4.1 acuerdo con procedimientos
técnicos y estandares de calidad.
Acondicionar el chocolate
de acuerdo con Elaborar productos de chocolateria
parametros técnicos, teniendo en cuenta orden de
~ 4.2 iy . :
programacion de produccion, estandares de calidad, y
produccién y normatividad formulacion requerida.
vigente.
Moldear chocolate segun
4.3 procedimiento técnico y
presentacion final.
Preparar materiales y equipos de
envase primario, segun
5.1 - ;e
procedimientos técnicos y
especificaciones del producto.
E;:;’Scstao rs);:r?\qw[i)r?:ggs Disponer producto terminado
prod o acorde con técnicas de conservacion
segun procedimientos 5.2 . L
e - y almacenamiento, y normatividad
técnicos y normatividad de empaaue v etiquetado
vigente. (Transv.) paquey etiq ’
Verificar la integridad y calidad del
53 empaque segln estandares de

calidad y necesidades de
trazabilidad.

Perfil ocupacional Operario de produccion de la industria del café.

Tabla 18. Analisis funcional del perfil Operario de

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

produccion de la industria del café.

Elementos de Competencia (EC)

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DEL CAFE

TECNICO LABORAL
NIVEL 3 DEL MNC

cuocC
81600 - Operadores
de maquinas para
elaborar alimentos y
productos afines

Higienizar planta de
produccion segln
procedimiento
técnico y normatividad
sanitaria vigente.

1.1

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion
del drea a tratar y

normatividad de seguridad y salud
en el trabajo.

1.2

Descontaminar areas, superficies,
equipos y utensilios de acuerdo con
los

procedimientos técnicos
establecidos por la organizacion.

1.3

Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
acuerdo con procedimiento
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

técnicos de limpieza y desinfeccion

Elementos de Competencia (EC)

y recomendaciones del fabricante.

Inspeccionar las materias primas e
insumos recibidos teniendo en

2.1 cuenta las fichas
técnicas, estandares de calidad y
normatividad vigente.
Recepcionar las materias
primas e insumos de la Tomar muestras de las materias
industria primas decepcionadas de acuerdo
alimentaria teniendo en 2.2 con
cuenta las fichas técnicas, procedimientos técnicos y
estandares de calidad y naturaleza de los productos.
normatividad
vigente. Disponer las materias primas e
insumos recibidos de acuerdo con
sus
2.3 L i
caracteristicas, espacios de
almacenamiento definidos y
normatividad vigente.
Despulpar el café segin parametros
3.1 operacionales y estandares de
calidad.
Desprender el mucilago por
fermentacién natural o
3.2 desmucilaginado mecanico
segun las recomendaciones técnicas
Realizar beneficio del café y normatividad vigente.
para su posterior
transformacion Secar el café lavado segun el
de acuerdo con sistema seleccionado, aplicando los
estandares de calidady | 3.3 procedimientos
pardmetros operacionales. técnicos y normatividad de
seguridad.
Disponer los residuos del café para
evitar contaminacion y/o para
3.4 transformarlo en
’ otros productos teniendo en cuenta
normatividad sanitarias ambientales
y procedimientos técnicos
Alistar las materias primas, insumos
y equipos para el tueste de café de
4.1 acuerdo
Elaborar café soluble y los estandares de calidad y
café descafeinado de requerimientos de produccion.
acuerdo con
procedimientos técnicos y Efectuar el proceso de tueste y
estandares de calidad. molienda del grano de café
4.2 teniendo en cuenta

pardmetros operacionales y
estandares de calidad.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

4.3

Secar el grano de café de acuerdo
con los pardmetros técnicos y
estandares de

calidad.

4.4

Realizar las operaciones para el
procesamiento de cafés solubles y
café

descafeinado cumpliendo los
procedimientos técnicos y
estandares de calidad.

Envasar y empacar
productos terminados
segln
procedimientos técnicos y
normatividad vigente.

5.1

Preparar materiales y equipos de
envase primario, segun
procedimientos técnicos

y especificaciones del producto.

5.2

Disponer producto terminado
acorde con técnicas de conservacion
Y
almacenamiento, y normatividad de
empaque y etiquetado.

5.3

Verificar la integridad y calidad del
empaque segln estandares de
calidad y

necesidades de trazabilidad.

Perfil ocupacional Operario de produccion de la industria panelera.

Tabla 19. Andlisis funcional del

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

perfil Operario de produccion de la industria panelera.

Elementos de Competencia (EC)

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA
PANELERA

TECNICO LABORAL
NIVEL 3 DEL MNC

cuoc
75122 -
Transformadores de
cafia panelera

Operar los procesos de
transformacion de cafia
de azlcar para la
produccion de panela,
garantizando la calidad,
la seguridad
alimentaria, el
cumplimiento de
normativas y
sostenibilidad
ambiental, para obtener
productos que cumplan
con los estandares y
demanda del mercado.

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion,

1.1 area a higienizar y desinfectar y
normas de seguridad y salud en el
trabajo.
Higienizar planta de Descontaminar areas, superficies,
produccion segin equipos y utensilios de produccién
procedimiento técnico y 1.2 | de acuerdo con los procedimientos
normas sanitarias técnicos establecidos por la
vigentes. organizacion.
Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
1.3 | acuerdo con procedimiento técnicos
de limpieza y desinfeccion y
recomendaciones del fabricante.
Operar el sistema de Preparar el proceso productivo de la
molienda y la extraccion panela segun normas de seguridad
de jugo de cafia segln 2.1 | industrial y distribucion de espacios

procedimiento técnico y
normas de seguridad.

de maniobra.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

2.2

Operar la maquina de molienda de
acuerdo con el procedimiento
técnico y especificaciones del

fabricante.

2.3

Extraer el jugo de cafia de acuerdo
con parametros de calidad.

Clarificar el jugo de cafa
de acuerdo con
procedimientos técnicos

3.1

Monitorear el paso de los jugos del
molino y el pozuelo o pailas
recibidoras de acuerdo con el
volumen de la molienda
programada.

3.2

Adicionar solucion clarificante y
otras soluciones vegetales (cadillo)
de acuerdo con el proceso de
extraccion de jugo.

3.3

Controlar la evaporacion del agua
contenida en los jugos de acuerdo
con el alcance de concentracion de
solidos.

Realizar la coccion del
jugo de cafa segun
procedimientos técnicos y
normas de seguridad.

4.1

Preparar el equipo de coccién y los
insumos necesarios segun el
procedimiento técnico y manual de
operacion.

4.2

Controlar el proceso de coccion del
jugo de cafia de acuerdo con los
parametros técnicos establecidos.

4.3

Ajustar las variables del proceso de
coccion de acuerdo con las
especificaciones técnicas.

Moldear la panela de
acuerdo con
procedimientos técnicos y
normas de calidad.

5.1

Preparar los moldes y areas de
enfriamiento segln el procedimiento
técnico y normativa de higiene.

5.2

Verter la panela cocida en los
moldes de acuerdo con las
especificaciones técnicas.

5.3

Realizar el enfriamiento y desmolde
de la panela de acuerdo con normas
y procedimientos establecidos.

Empacar la panela de
acuerdo con unidades de
carga ofertadas,
procedimientos técnicos y
normativas de calidad e
inocuidad.

6.1

Preparar los materiales y equipos de
empacado de panela segun las
especificaciones técnicas.

6.2

Realizar el empacado de la panela
conforme a los procedimientos
técnicos establecidos.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

6.3

Etiquetar el producto final
asegurando la trazabilidad y el
cumplimiento de las normativas

vigentes.

Perfil ocupacional Operario de produccién de la industria de bebidas alcohdlicas

Perfil Ocupacional

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE
BEBIDAS
ALCOHOLICAS

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

cuoc
81600 - Operadores
de maquinas para
elaborar alimentos y
productos afines

Tabla 20. Andlisis funcional del

Competencia General

Operar maquinas y
equipos en los procesos
productivos de la
industria de bebidas
alcohdlicas, aplicando
procedimientos técnicos
y normatividad vigente
con el fin de asegurar
la calidad e inocuidad
de productos y cumplir
con los estéandares de la
industria.

Competencias

Especificas (EC)

perfil Operario de produccion de la industria de bebidas alcohdlicas.

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion,

1.1 area a higienizar y desinfectar y
normas de seguridad y salud en el
trabajo.
Higienizar planta de Descontaminar areas, superficies,
produccion segin equipos y utensilios de produccién
procedimiento técnico y 1.2 | de acuerdo con los procedimientos
normas sanitarias técnicos establecidos por la
vigentes. (Transv.) organizacion.
Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
1.3 | acuerdo con procedimiento técnicos
de limpieza y desinfeccion y
recomendaciones del fabricante.
Alistar materias primas e insumos
21 de acuerdo con especificaciones, y
) formulacion del producto a elaborar.
Disponer las materias (protocolos)
primas e ingredientes
segun especificaciones Mezclar ingredientes de acuerdo con
técnicas, normatividad 2.2 | las formulaciones y procedimientos
vigente y estandares de establecidos.
calidad.
Verificar la calidad de las mezclas
2.3 conforme a los estandares de
calidad.
Preparar equipos y materiales de
31 fermentacion de acuerdo con
’ especificaciones técnicas del
producto.
Fermentar bebidas . "
alcohdlicas segdn Aplicar el proceso de fermentacion
especificaciones técnicas | 3.2 conforme a protocolos y
del producto y especificaciones técnicas del
normatividad producto y normativas vigentes.
Documentar los resultados del
3.3 proceso de fermentacion de

acuerdo con la verificacion de
cumplimiento de estandares de
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

calidad y procedimientos
establecidos.

Preparar el proceso de destilacion y

4.1 el drea de trabajo conforme a las
especificaciones técnicas.
Opgrar_’el equipo _de Destilar bebidas alcohdlicas de
destilacion de bebidas - ;
L acuerdo con especificaciones
alcohdlicas de acuerdo con | 4.2 o :
o técnicas y control de parametros
especificaciones y ]
. P operativos.
procedimientos técnicos.
Verificar la calidad del destilado
4.3 | durante el proceso de acuerdo con
manual de procedimiento técnicos.
Preparar barricas y contenedores
51 usados en el afiejamiento de
) bebidas destiladas seguin
procedimiento técnico.
AZ:]?jrnb::lg(a;isr.gaezgra]sss Llenar barricas y contenedores de
o9 P Iy 5.2 | bebidas destiladas de acuerdo con
técnicas y normatividad L P
! procedimiento técnico.
vigente.
Monitorear el proceso de
5.3| afejamiento de bebidas destiladas
' segun procedimientos establecidos
y parametros de calidad.
Preparar materiales y equipos de
6.1 envase primario, segun
) procedimientos técnicos y
especificaciones del producto.
E;JSS; rsyteerTnii):;ggs Disponer producto terminado
prod - acorde con técnicas de conservacion
segun procedimientos 6.2 ; L
e - y almacenamiento, y normatividad
técnicos y normatividad de empaque v etiquetado
vigente. (Transv.) paque y etiq )
Verificar la integridad y calidad del
6.3 empaque segun estandares de
’ calidad y necesidades de
trazabilidad.
Manejar los residuos no
aprovechables generados del
71 procesamiento de alimentos de
Aplicar practicas ’ acuerdo con la normatividad
sostenibles en la ambiental y los procedimientos
produccién de alimentos técnicos establecidos.
de acuerdo con
normatividad, Usar eficientemente el agua y la
procgdlmlentos energia en las operaciones diarias
establecidos y buenas 7.2 segln los lineamientos de
practicas industriales. sostenibilidad y las buenas practicas
(Transv.) industriales.
73 Realizar acciones de reciclaje y

reutilizacion de bioresiduos y
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

materiales aprovechables teniendo

en cuenta las politicas ambientales
y la normatividad vigente.

Perfil ocupacional Operario de produccion de la industria de bebidas No alcohdlicas.

Perfil Ocupacional

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE
BEBIDAS NO
ALCOHOLICAS

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

cuoc
81600 - Operadores
de maquinas para
elaborar alimentos y
productos afines

Competencia General

Realizar procesos
productivos para la
elaboracion de bebidas
no alcohdlicas mediante
la aplicacién de técnicas
y la operacién de
maquinaria, equipos y
herramientas, en
cumplimiento de los
estandares de calidad y
normatividad vigente.

Competencias

Especificas (EC)

Tabla 21. Andlisis funcional del perfil Operario de produccion de la industria de bebidas No alcohdlicas.

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos

1.1 | teniendo en cuenta la dosificacion y
area a tratar.
Higienizar planta de Descontaminar areas, superficies,
produccion segin 1.2 equipos y utensilios seguln los
procedimiento técnico y ’ procedimientos técnicos
normas sanitarias establecidos por el establecimiento.
vigentes. (Transv.) - -
Intervenir equipos de
13 procesamiento de alimentos de
’ acuerdo con manual de uso y
recomendaciones del fabricante.
Inspeccionar las materias primas e
insumos recibidos teniendo en
2.1 cuenta las fichas técnicas,
estandares de calidad y normativa
Recepcionar las materias vigente.
primas € Insumos d? la Tomar muestras de las materias
industria alimentaria - )
: primas decepcionadas de acuerdo
teniendo en cuenta las 2.2 L .
P , con procedimientos técnicos y
fichas técnicas, estandares naturaleza de los productos
de calidad y normativa :
vigente. (Transv.) Disponer las materias primas e
insumos recibidos de acuerdo con
2.3 sus caracteristicas, espacios de
almacenamiento definidos y
normativa vigente.
31 Obt,ener pulpa §egt’1n procedimiento
' técnico y estandares de calidad.
Elaborar bebidas segun Preparar jarabes segln estandares
procedimiento técnico, 3.2 |de calidad y orden de produccién de

estandares de calidad y
orden de produccion.

bebidas.

3.3

Pasteurizar bebidas segin
procedimiento técnico y normativa
vigente.

Operar y supervisar
equipos segun
procedimiento técnico y
parametros operacionales.

4.1

Alistar equipos teniendo en cuenta
el procedimiento técnico, tipo de
bebida y pardmetros operacionales.

4.2

Manejar equipo teniendo en cuenta
las variables del proceso y producto
a obtener.

4.3

Supervisar equipos para el
procesamiento de bebidas no
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

alcohdlicas segun procedimiento
técnico y parametros operacionales.

Envasar y empacar
productos terminados
segun procedimientos

técnicos y normatividad
vigente. (Transv.)

5.1

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

5.2

Disponer producto terminado
acorde con técnicas de conservacion
y almacenamiento, y normatividad
de empaque y etiquetado.

5.3

Verificar la integridad y calidad del
empaque segun estandares de
calidad y necesidades de
trazabilidad.

Perfil ocupacional Operario de produccion de la industria de lacteos.

Perfil Ocupacional

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE
LACTEOS

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

cuoc
75130 - Operarios de
la elaboracion de
productos lacteos

Tabla 22. Andlisis funcional del

Competencia General

Procesar, envasar y
empacar productos
lacteos de consumo
humano y sus
derivados, mediante la
operacion de
maquinaria y equipos y
aplicacion de
formulaciones
estandarizadas, con el
fin de entregar
productos de dptima
calidad a clientes y
consumidores finales,
de acuerdo con
protocolos de
inocuidad,
procedimientos de las
buenas practicas de
manufactura e
higienizacion.

perfil O

Competencias

Especificas (EC)

Higienizar planta de
produccion segln
procedimiento técnico y
normas sanitarias
vigentes. (Transv.)

perario de produccion de la industria de lacteos.

1.1

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion,
area a higienizar y desinfectar y
normas de seguridad y salud en el
trabajo.

1.2

Descontaminar areas, superficies,
equipos y utensilios de produccion
de acuerdo con los procedimientos
técnicos establecidos por la
organizacion.

1.3

Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
acuerdo con procedimiento técnicos
de limpieza y desinfeccion y
recomendaciones del fabricante.

Acondicionar leche de
acuerdo con manuales
operativos, procedimiento
técnico y normativa
sanitaria.

2.1

Recepcionar leche de acuerdo con
procedimiento técnico y normativa
sanitaria.

2.2

Homogenizar leche de acuerdo con
normas y estandares.

Operar el equipo de higienizacion de
acuerdo con Manual del equipo,

2.3 b P ;
procedimiento técnico y normativa
sanitaria.
Pasteurizar la leche de acuerdo con
2.4 normas legales y estandares de

calidad.
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Competencias

Perfil Ocupacional Competencia General

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

2.5

Deshidratar leche de acuerdo con
normas, formulaciones y
procedimientos técnicos.

2.6

Afadir aditivos alimentarios y
micronutrientes de acuerdo con
normatividad vigente y
procedimientos técnicos.

Elaborar productos lacteos
fermentados de acuerdo
3. con normas, manual de
operacion y procedimiento
técnico.

3.1

Operar equipos de fermentacion de
acuerdo normas, manual de
operacién y procedimiento técnico.

3.2

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

3.3

Incubar fermento de acuerdo con
formulacion, normas, procedimiento
técnico.

34

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

3.5

Mezclar aditivos alimentarios de
acuerdo con tipo de producto.

3.6

Monitorear fermento de acuerdo
con normativa y procedimiento
técnico.

Elaborar quesos seglin
4, manual operativo y
normativa técnica.

4.1

Disponer ingredientes, segln tipo
de queso a elaborar y normatividad
vigente.

4.2

Coagular leche segun tipo de
cuajada lenta o rapida y
normatividad.

4.3

Acondicionar queso de acuerdo con
manual operativo y normatividad.

Envasar y empacar
productos terminados
5. segln procedimientos
técnicos y normatividad

vigente. (Transv.)

5.1

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

5.2

Disponer producto terminado
acorde con técnicas de conservacion
y almacenamiento, y normatividad
de empaque y etiquetado.

5.3

Verificar la integridad y calidad del
empaque segun estandares de
calidad y necesidades de
trazabilidad.
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Perfil ocupacional Operario de produccion de la industria de alimentos para consumo

animal

Tabla 23. Andlisis funcional del perfil O

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

perario de produccion de la industria de alimentos para consumo animal.

Elementos de Competencia (EC)

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS PARA
CONSUMO ANIMAL

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

cuocC
75110 -
CARNICEROS,
PESCADEROS Y
AFINES

Realizar las operaciones
para la elaboracion de
productos hiimedos,
productos secos con
destino a la
alimentacion animal, asi
como de premezclas de
aditivos y
medicamentosas con el
fin de proporcionar
productos de calidad
que contribuyan a la
nutricion y salud de los
animales teniendo en
cuenta la formulacion
establecida y
normatividad vigente.

Higienizar planta de
produccién segln
procedimiento técnico y
norma sanitaria. (Transv.)

1.1

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion y
area a tratar.

1.2

Descontaminar areas, superficies,
equipos y utensilios segun los
procedimientos técnicos
establecidos por el establecimiento.

1.3

Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
acuerdo con manual de uso y
recomendaciones del fabricante.

Recepcionar las materias
primas e insumos teniendo
en cuenta las fichas
técnicas, estandares de
calidad y normativa
vigente. (Transv.)

2.1

Recibir las materias primas e
insumos teniendo en cuenta las
fichas técnicas, estandares de
calidad y normativa vigente.

2.2

Realizar control de calidad a las
materias primas (Pruebas
fisicoquimicas y microbioldgicas) de
acuerdo con procedimientos
técnicos y naturaleza de los
productos.

2.3

Almacenar las materias primas e
insumos de acuerdo con las
caracteristicas expuestas en las
fichas técnicas de los productos y
normativa vigente.

Elaborar productos
himedos para la
alimentacion animal,
seguin normas de calidad y
seguridad alimentaria

3.1

Acondicionar las materias primas
para su posterior transformacion de
acuerdo con procedimiento técnico

y normatividad vigente.

3.2

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

3.3

Efectuar los tratamientos de
transformacion y texturizacion de
materias primas y auxiliares de
caracterizacion del producto
himedo de alimentacién animal
seguin procedimiento técnico y
estandares de calidad

34

Aplicar los tratamientos térmicos en
la elaboracién de productos
himedos de alimentacion animal
teniendo en cuenta parametros
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

operacionales y procedimientos
técnicos.

3.5

Envasar los productos terminados
teniendo en cuenta los
procedimientos técnicos y la
normatividad vigente.

Elaborar alimentos,
piensos secos, premezclas
medicamentosas y
vitaminico-minerales para
la alimentacion animal
teniendo en cuenta
procedimientos técnicos y
normatividad vigente

4.1

Moler las materias primas y
productos auxiliares animales segln
procedimientos técnicos y
parametros operacionales.

4.2

Dosificar las materias primas segln
tipo de producto a elaborar y
procedimiento técnico.

4.3

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

4.4

Controlar parametros de produccion
y obtencién de producto final
durante la elaboracion de piensos,
alimentos secos y premezclas de
alimentacién animal teniendo en
cuenta la normatividad vigente y
parametros operacionales.

4.5

Ensacar productos terminados
segun procedimientos técnicos y
normatividad vigente.

Aplicar practicas
sostenibles en la
produccion de alimentos
de acuerdo con
normatividad,
procedimientos
establecidos y buenas
précticas industriales

5.1

Manejar los residuos no
aprovechables generados del
procesamiento de productos

alimenticios de acuerdo con la
normatividad ambiental y los
procedimientos técnicos
establecidos.

5.2

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

5.3

Realizar acciones de reciclaje y
reutilizacion de biorresiduos y
materiales aprovechables teniendo
en cuenta las politicas ambientales
y la normatividad vigente.
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Perfil ocupacional Operario de procesos productivos de la industria de frutas y

hortalizas.

Tabla 24. Andlisis funcional del perfil Operario de procesos productivos de la industria de frutas

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

hortalizas.

Elementos de Competencia (EC)

OPERARIO DE
PROCESOS
PRODUCTIVOS DE LA
INDUSTRIA DE
FRUTAS Y
HORTALIZAS

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

cuoc
75140 - OPERARIOS
DE LA
CONSERVACION DE
FRUTAS,
LEGUMBRES,
VERDURAS Y AFINES

Operar los procesos de
produccion de la
industria de
conservacion de frutas,
legumbres, verduras y
afines, con el fin de
optimizar la eficiencia y
sostenibilidad, aplicando
técnicas y garantizando
la calidad y seguridad
en la elaboracién y
transformacion de
productos alimentarios
de acuerdo con normas
ambientales, de
seguridad alimentaria y
protocolos y estandares
de calidad.

Especificas (EC)

Manejar productos quimicos

1.1 | teniendo en cuenta la dosificacion y
area a tratar.
Higienizar planta de Desco_ntaminar ér_e_as, supg:rﬁcies,
L, , equipos y utensilios segun los
produccién segln 1.2 P P
procedimiento técnico y prc_>ced|m|entos tecnlc_os_
o establecidos por el establecimiento.
norma sanitaria. (Transv.)
Intervenir equipos de
13 procesamiento de alimentos de
’ acuerdo con manual de uso y
recomendaciones del fabricante.
Inspeccionar las materias primas e
insumos  recibidos teniendo en
cuenta las  fichas  técnicas,
2.1 |estandares de calidad y normativa
vigente.
Recepcionar las materias
primas e insumos teniendo Tomar muestras de las materias
en cuenta las fichas 22 primas recepcionadas de acuerdo
técnicas, estandares de ) con procedimientos técnicos y
calidad y normativa naturaleza de los productos
vigente.
Disponer las materias primas e
insumos recibidos de acuerdo con
sus caracteristicas, espacios de
2.3 |almacenamiento  definidos vy
normativa vigente.
Adecuar materia prima de acuerdo
con el proceso a elaborar vy
3.1 | procedimiento establecido.
. Obtener pulpas y zumos de frutas,
legumbres, verduras y afines de
3.2 acuerdo con formulacion
Procesar derivados de establecida, procedimientos técnicos
frutas, legumbres, y normativa vigente.
verduras, de acuerdo con
formulacion establecida, Elaborar conservas y salsas de
procedimientos técnicos y frutas, legumbres, verduras y afines,
normativa vigente. de acuerdo con la formulacion
3.3 | establecida, procedimientos técnicos
y normativa vigente.
Procesar jugos, refrescos de frutas,
34 legumbres, verduras y afines, de

acuerdo con los procedimientos
técnicos y normativa vigente.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

Configurar la maquinaria en la
elaboracion de productos, segun tipo

4.1 | de producto y manual de uso.
Manejar la maquinaria de acuerdo
con el procedimiento técnico vy
Operar maquinaria y 4.2 | especificaciones del producto.
equipos de elaboracion de
productos a base de
frutas, legumbres, . Controlar el proceso de elaboracion
verduras y afines segiin de acuerdo con formulacion
tipo de producto, 43 |establecida 'y  procedimientos
procedimiento técnico y : técnicos.
manual de uso.
Realizar el mantenimiento
preventivo y limpieza de la
4.4 | maquinaria, de conformidad con los
procedimientos técnicos y manual
de uso.
. Preparar materiales y equipos de
envase primario, segun
5.1 |Pprocedimientos técnicos y
especificaciones del producto.
Envasar y empacar Disponer producto terminado acorde
productos terminados con técnicas de conservacion vy
seglin procedimientos 5.2 almacenamier]to, y normatividad de
técnicos y normatividad empaque y etiquetado.
vigente
Verificar la integridad y calidad del
empaque segun estandares de
5.3 |calidad y necesidades de
trazabilidad.
Manejar los residuos no
aprovechables generados del
6.1 procesamiento de la cafia de azlcar
’ de acuerdo con la normatividad
. L ambiental y los procedimientos
sp‘gsl'tf;rili;icgﬁalz técnicos establecidos.
produccion de alimentos Usar eficientemente el agua y la
de acuerdo con energia en las operaciones diarias
normatividad, segln  los lineamientos  de
procedimientos 6.2 | sostenibilidad y las buenas practicas
est,ab_IeCId_os y bqenas industriales.
practicas industriales.
Realizar acciones de reciclaje y
6.3 reutilizacién de bioresiduos y

materiales aprovechables teniendo
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

en cuenta las politicas ambientales

y la normatividad vigente

Perfil ocupacional Operaciones de produccion de la industria del aceite de palma.

Perfil Ocupacional

OPERACIONES DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DEL
ACEITE DE PALMA

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

cuoc
81600 - Operadores
de maquinas para
elaborar alimentos y
productos afines

Competencia General

Preparar y procesar
palma de aceite para la
obtencién de aceite
comestible mediante la
operacion de
maquinaria y equipos,
con el fin de contribuir
en la entrega de
productos de dptima
calidad a clientes y
consumidores finales,
que cumplan con los
protocolos de
inocuidad, los
procedimientos técnicos
definidos, las buenas
practicas de
manufactura,
higienizacién vy el
manejo de residuos.

Competencias

Especificas (EC)

Higienizar planta de
produccién segln
procedimiento técnico y
normas sanitarias
vigentes. (Transv.)

Tabla 25. Andlisis funcional del perfil Operaciones de produccion de la industria del aceite de palma.

1.1

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion,
area a higienizar y desinfectar y
normas de seguridad y salud en el
trabajo.

1.2

Descontaminar areas, superficies,
equipos y utensilios de produccién
de acuerdo con los procedimientos
técnicos establecidos por la
organizacion.

1.3

Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
acuerdo con procedimiento técnicos
de limpieza y desinfeccion y
recomendaciones del fabricante.

Evaluar racimos de palma
recibidos de acuerdo con
procedimientos y
parametros técnicos de
calidad.

2.1

Seleccionar racimos de acuerdo con
procedimientos y parametros
técnicos de calidad.

2.2

Tomar muestras de materia prima

de acuerdo con procedimientos de

muestreo y parametros técnicos de
calidad.

2.3

Validar caracteristicas de los
racimos de acuerdo con
procedimientos y parametros de
calidad.

Operar equipo de
esterilizacion de racimos
de palma de acuerdo con
procedimientos operativos
y normativa de seguridad.

3.1

Adecuar sistemas de esterilizacion
de acuerdo con inspeccion de
equipos y especificaciones técnicas.

3.2

Cargar esterilizador de acuerdo con
procedimiento técnico-operativo.

3.3

Controlar proceso térmico de
acuerdo con procedimiento técnico-
operativo y parametros del ciclo de

esterilizacion.

Operar equipos de volteo
y desfrutacion de racimos
de palma de acuerdo con
procedimiento operativo,

4.1

Habilitar sistema de descargue de
tolva de acuerdo con
procedimientos y parametros
técnicos.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

parametros de calidad y
protocolos ambientales

4.2

Elementos de Competencia (EC)

Controlar flujo de racimos en la
tolva de acuerdo con
procedimientos técnicos y de
seguridad.

4.3

Manejar equipo de desfrutado de
racimos de acuerdo con
procedimiento técnico y criterios de
calidad.

4.4

Disponer residuos de desfrutacion
de acuerdo con posibles usos y
protocolos ambientales.

Operar equipos de
extraccion de aceite de
palmiste de acuerdo con
procedimiento operativo y
parametros de calidad.

5.1

Acondicionar sistemas de extraccion
de aceite de palmiste seguin
procedimiento operativo y tipo de
equipo.

5.2

Habilitar sistema de prensado seguin
procedimiento operativo y
parametros de flujo de productos.

53

Controlar factores de extraccion de
aceite teniendo en cuenta método
de extraccion aplicado y
procedimiento operativo.

Operar equipos de
clarificacion de aceite de
palma y derivados de
acuerdo con
procedimiento operativo y
parametros de calidad.

6.1

Acondicionar sistemas de
clarificacion de aceite de palma de
acuerdo con procedimiento de
mantenimiento y manual técnico de
operacion.

6.2

Aplicar técnicas de clarificado de
aceite segun procedimiento
operativo y parametros de calidad.

6.3

Modificar el aceite mediante la
hidrogenacion de acuerdo con
método definido y parametros de
calidad.

Envasar y empacar
productos terminados
segun procedimientos

técnicos y normatividad
vigente. (Transv.)

7.1

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

7.2

Disponer producto terminado
acorde con técnicas de conservacion
y almacenamiento, y normatividad
de empaque y etiquetado.

7.3

Verificar la integridad y calidad del
empaque segln estandares de
calidad y necesidades de
trazabilidad.
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Perfil ocupacional Operario de produccion de la industria del aztcar de caia.

Perfil Ocupacional

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DEL
AZUCAR DE CANA

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

cuocC
81600 - Operadores
de maquinas para
elaborar alimentos y
productos afines

Competencia General

Operar los procesos de
transformacion de cafia
de azlcar para la
produccion de azlcar,
garantizando la calidad,
la seguridad
alimentaria, el
cumplimiento de
normatividad y
sostenibilidad
ambiental, para obtener
productos que cumplan
con los estandares y
demanda del mercado.

Competencias

Especificas (EC)

Tabla 26. Andlisis funcional del perfil Operario de produccion de la industria del az(car de cana.

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion,

1.1 area a higienizar y desinfectar y
normas de seguridad y salud en el
trabajo.
Higienizar planta de Descontaminar areas, superficies,
produccion segun equipos y utensilios de produccion
procedimiento técnico y 1.2 | de acuerdo con los procedimientos
normas sanitarias técnicos establecidos por la
vigentes. (Transv.) organizacion.
Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
1.3 | acuerdo con procedimiento técnicos
de limpieza y desinfeccion y
recomendaciones del fabricante.
Inspeccionar la cafa de azlcar
2.1 | segun procedimientos establecidos
y estandares de calidad.
Recepcionar la cafia de Clasificar la cafia de azlcar recibida
azlcar segun 2.2 de acuerdo con las categorias de
procedimientos técnicos y calidad y normativas vigentes.
normatividad vigente.
Almacenar la cafia de azlcar
23 cIasifi,cada de acuerdo con las
’ categorias de calidad y normativas
vigentes.
Preparar el equipo de molienda
3.1 conforme a las instrucciones del
manual de operacién.
Realizar la molienda de la cafia
Operar los equipos de 3.2 | segun procedimientos técnicos y de
molienda y extraccion del seguridad.
jugo de cafa segun
procedimientos técnicos y Controlar el proceso de extraccién
normatividad. 3.3 del jugo de cafia de acuerdo con
estandares de calidad.
Eliminar impurezas (Clarificar) del
3.4 jugo extraido de acuerdo con
procedimiento técnico.
Operar equipos de evaporacion de
o . . acuerdo con especificaciones
Cristalizar el jugo de cafia | 4.1 técnicas y manual de
de acuerdo con procedimientos.
procedimientos operativos
y normatividad de L,
seguridad alimentaria. Controlar,el proceso de crlsta_lllzaaon
4.2 del azucar segun formulacion y

especificaciones técnicas.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

Operar las centrifugas de
separacion de los cristales de azucar

4.3 . )
del licor madre segun manual de
proceso.
Controlar la temperatura de los
secadores y humedad de los
51 cristales en el proceso de secado de
’ acuerdo con especificaciones
técnicas y manual de
] procedimientos.
Secar los cristales de
azlicar de acuerdo con las Refinar los cristales de azlcar segin
especificaciones del § ; 9
producto y manual de 5.2 paramet_r 0s opera’ao_nales,
rocedimiento ’ procedimiento técnico y
P ' normatividad vigente.
Verificar la calidad de los cristales
53 secos teniendo en cuenta las
: normas de calidad y los
procedimientos establecidos.
Preparar materiales y equipos de
6.1 envase primario, segun
’ procedimientos técnicos y
especificaciones del producto.
Envasar y empacar . .
- Disponer producto terminado
productos terminados P pro .
, S acorde con técnicas de conservacion
segun procedimientos 6.2 : L
> o, - y almacenamiento, y normatividad
técnicos y normatividad .
- de empaque y etiquetado.
vigente. (Transv.)
Verificar la integridad y calidad del
empaque segln estandares de
6.3 - >
calidad y necesidades de
trazabilidad.
Manejar los residuos no
aprovechables generados del
procesamiento de alimentos de
7.1 L
acuerdo con la normatividad
) L ambiental y los procedimientos
Aplicar practicas técnicos establecidos.
sostenibles en la
roduccion de alimentos -
P de acuerdo con Usar eficientemente el agua y la
- energia en las operaciones diarias
normatividad, , ) -
s 7.2 segun los lineamientos de
procedimientos o2 o
- sostenibilidad y las buenas practicas
establecidos y buenas - !
PN . industriales.
practicas industriales.
(Transv.) ] ] o
Realizar acciones de reciclaje y
reutilizacion de bioresiduos y
7.3 | materiales aprovechables teniendo

en cuenta las politicas ambientales
y la normatividad vigente.
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Perfil ocupacional Operario de produccion de la industria de cereales.

Perfil Ocupacional

OPERARIO DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE
CEREALES

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

CuoC
75121- Panaderos,
pasteleros y
confiteros

Tabla 27. Andlisis funcional del perfil O

Competencia General

Efectuar las
operaciones de
elaboracién de

productos a base de
cereales cumpliendo
con los estédndares de
calidad y normativa
vigente con el fin de
obtener productos que
satisfagan las
necesidades de los
clientes y consumidores
finales.

Competencias Especificas

perario de produccion de la industria de cereales.

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos

11 teniendo en cuenta la dosificacién y
4rea a tratar.
S Descontaminar areas, superficies,
Higienizar planta de X . P
L. . equipos y utensilios segun los
produccién segin 12 . P
R P procedimientos técnicos
procedimiento técnicoy . o
O establecidos por el establecimiento.
norma sanitaria.
Intervenir equipos de procesamiento
13 de alimentos de acuerdo con
’ manual de uso y recomendaciones
del fabricante.
Recibir las materias primas e
insumos teniendo en cuenta las
21 P .
fichas técnicas, estdndares de
calidad y normativa vigente.
. ) Realizar control de calidad a las
Decepcionar las materias : !
R ) R materias primas (Pruebas
primas e insumos teniendo : P - S
fisicoquimicas y microbioldgicas) de
en cuenta las fichas 2.2 s
. . acuerdo con procedimientos
técnicas, estdndares de .
X - técnicos y naturaleza de los
calidad y normativa
- productos.
vigente.
Almacenar las materias primas e
insumos de acuerdo con las
2.3 caracteristicas expuestas en las
fichas técnicas de los productos y
normativa vigente.
Procesar materias primas para la
elaboracion de productos de
31 panaderia, bolleria, reposteria y
' pasteleria de acuerdo a formulacién
establecida, estdndares de calidad y
normativa vigente.
Elaborar productos
derivados de cereales de .
L Congelar masas y panes precocidos
acuerdo con formulacién
R . o productos preprocesados de
estableciday estandares 32 ;
. acuerdo con el proceso productivo y
de calidad ) ;
normativa legal vigente.
Corregir las variaciones y defectos
33 presentados en el proceso y
’ productos derivados de cereales
segln procedimiento técnico.
Efectuar las operaciones de
preparacién y mantenimiento de
- primer nivel de la maquinaria para la
Operar maquinaria para la 41 9
L2 elaboracién de productos a base de
elaboracién de productos )
cereales de acuerdo con el tipo de
a base de cereales y
. L producto y manual de uso.
derivados segun tipo de
producto, procedimiento
técnico y manual de uso. Supervisar maquinas de control de
4.2 proceso multifuncional a través de

tableros de control, terminales de
computador, medidores y monitores
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias Especificas

(EC)

Elementos de Competencia (EC)

en la verificacién de las condiciones
del procesamiento de productos
derivados de cereales seglin

43

Adoptar nuevas tecnologias para el
procesamiento de productos
derivados de cereales segln el tipo
de producto y tendencias del
mercado.

Empacar productos
terminados segln
procedimientos técnicos y
dosificacién. (Transv.)

5.1

Alistar la maquinaria e insumos para
el empacado de productos
terminados, segun tipo de producto,
estdndares de calidad y
normatividad vigente.

5.2

Disponer de productos terminados
acorde a las técnicas de
conservacién y almacenamiento y
normatividad de empaque y
etiquetado.

53

Manejar técnicas de empacado para
la conservacién de los productos
obtenidos, segln su tipo de
producto, estdndares de calidad y
normatividad vigente.

Perfil ocupacional Operador de produccion de la industria de pescados y mariscos.

Perfil Ocupacional

OPERADOR DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE
PESCADOS Y
MARISCOS

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

cuoc
75110- Carniceros,
pescaderos y afines

Tabla 28. Andlisis funcional del

Competencia General

Realizar los procesos de
sacrificio, faenado,
acondicionamiento y
transformacion de carne
de pescado y mariscos
de acuerdo con
aplicando
procedimientos técnicos
y normativas de calidad
e higiene para asegurar
la calidad del producto
final y la eficiencia del
proceso productivo.

Competencias

Especificas (EC)

perfil Operador de produccion de la industria de pescados

mariscos.

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos

1.1 | teniendo en cuenta la dosificacion y
area a tratar.
Higienizar planta de Descontaminar areas, superficies,
produccion segln 1.2 equipos y utensilios segun los
procedimiento técnico y ) procedimientos técnicos
normas sanitarias establecidos por el establecimiento.
vigentes. (Transv.)
Intervenir equipos de
13 procesamiento de alimentos de
’ acuerdo con manual de uso y
recomendaciones del fabricante.
Inspeccionar pescados, mariscos e
Recepcionar la materia insumos recibidos teniendo en
prima e insumos de la 2.1 cuenta normatividad vigente,
industria de pescados de y estandares de calidad y fichas
mariscos acuerdo con técnicas.
procedimientos técnicos y
normatividad vigente. 59 | Clasificar los pescados y mariscos

por tamafiio, tipo y frescura, de
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

acuerdo con procedimientos
técnicos.

2.3

Registrar la recepcion de pescados,
mariscos e insumos segun el plan
de control y normatividad vigente.

24

Controlar las condiciones de
almacenamiento de la carne de
pescados y mariscos conforme a las
normativas vigentes.

Operar maquinaria y
equipos de procesamiento
de pescados y mariscos,
de acuerdo con
procedimientos y manual
de funcionamiento.

3.1

Configurar los equipos de
procesamiento de pescados y
mariscos segun especificaciones del
manual de funcionamiento.

3.2

Ajustar los parametros de las
maquinas de procesamiento
teniendo en cuenta las
caracteristicas del producto y las
especificaciones técnicas.

3.3

Monitorear el funcionamiento de los
equipos teniendo en cuenta los
indicadores de rendimiento y
seguridad.

Conservar pescados y
mariscos de acuerdo con
la normatividad vigente y

manual de
funcionamiento.

4.1

Congelar pescados y mariscos de
acuerdo con las especificaciones
técnicas y normativas de
conservacion.

4.2

Secar pescado de acuerdo con de
acuerdo con manual de
procedimientos y normatividad
sanitaria.

4.3

Empacar al vacio pescados y
mariscos de acuerdo con las normas
de conservacion y trazabilidad del
proceso.

Procesar productos
derivados de pescado y
mariscos de acuerdo con
normatividad vigente,
parametros de calidad y
especificaciones técnicas.

5.1

Preparar ingredientes y aditivos en
la elaboracién de productos
derivados de pescados y mariscos
segun especificaciones técnicas.

5.2

Elaborar pasta de pescado (o
surimi) seglin especificaciones
técnicas y normas de calidad.

5.3

Moldear hamburguesas de pescado
de acuerdo con las especificaciones
técnicas y normativas de calidad.

5.4

Fabricar embutidos de pescado
conforme a las especificaciones
técnicas y normativas de seguridad
alimentaria.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

Ahumar los productos derivados del
pescado de acuerdo con los

5.5 procedimientos técnicos y
normativas de seguridad
alimentaria.
Preparar materiales y equipos de
6.1 envase primario, segun
’ procedimientos técnicos y
especificaciones del producto.
Envasar y empacar Disponer producto terminado
productos terminados acorde con técnicas de conservacion
seglin procedimientos 6.2 y almacenamiento, y normatividad
tecn_lcos y normatividad de empaque y etiquetado.
vigente. (Transv.)
Verificar la integridad y calidad del
6.3 empaque segun estandares de
’ calidad y necesidades de
trazabilidad.
Manejar los residuos no
aprovechables generados del
71 procesamiento de alimentos de
’ acuerdo con la normatividad
] L ambiental y los procedimientos
Aplicar practicas técnicos establecidos.
sostenibles en la
produccion de alimentos -
Usar eficientemente el agua y la
de acuerdo con ., . T
L energia en las operaciones diarias
normatividad, , ) :
procedimientos 7.2 se_:g_:{n los Illneamlentos d'e _
establecidos y buenas sostenibi ldai(li1 élu:tsrigluetznas practicas
practicas industriales. ’
(Transv.)
Realizar acciones de reciclaje y
reutilizacion de bioresiduos y
7.3 | materiales aprovechables teniendo

en cuenta las politicas ambientales
y la normatividad vigente.

Perfil ocupacional Operador de produccion de la industria de carnicos.

Perfil Ocupacional

OPERADOR DE
PRODUCCION DE LA
INDUSTRIA DE
CARNICOS.

TECNICO LABORAL
NIVEL 4 DEL MNC

CuoC

Tabla 29. Andlisis funcional del

Competencia General

Realizar los procesos de
sacrificio, faenado,
acondicionamiento y
transformacion de carne
de origen animal en
plantas de beneficio
animal, cumpliendo con
normas de bienestar del
animal, higiene,
sanitarias y ambientales
para la

Competencias

Especificas (EC)

Higienizar planta de
produccion segln
procedimiento técnico y

normas sanitarias vigentes

(Transv.)

perfil Operador de produccion de la industria de carnicos.

1.1

Elementos de Competencia (EC)

Manejar productos quimicos
teniendo en cuenta la dosificacion y
area a tratar.

1.2

Descontaminar areas, superficies,
equipos y utensilios segun los
procedimientos técnicos
establecidos por el establecimiento.

1.3

Intervenir equipos de
procesamiento de alimentos de
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

75110- Carniceros,
pescaderos y afines

comercializacion,
distribucion y consumo
humano.

Especificas (EC)

acuerdo con manual de uso y
recomendaciones del fabricante.

Acondicionar la carne de
acuerdo con la
normatividad vigente.

2.1

Valorar a los animales previo a su
sacrificio de acuerdo con tipo de
animal y normatividad vigente.

2.2

Efectuar los procedimientos
operativos de sacrificio segln tipo
de animal.

2.3

Faenar la canal teniendo en cuenta
los procesos de transformacion
industrial, distribucién y
comercializacion, el tipo de animal y
la normatividad vigente

Madurar producto carnico
de acuerdo con
procedimiento técnico y
estandares de calidad.

3.1

Recepcionar la carne teniendo en
cuenta los estandares de calidad y
normativa vigente.

3.2

Realizar el control de calidad de la
carne (Pruebas fisicoquimica y
microbioldgicas), de acuerdo con
procedimientos técnicos y
naturaleza del producto.

3.3

Almacenar la carne de acuerdo con
procedimientos técnicos,
parametros operacionales y
normativa vigente.

Elaborar derivados
carnicos a nivel industrial
de acuerdo con la
formulacion especificada
en la ficha técnica,
estandares de calidad y
normatividad vigente.

4.1

Alistar equipos, maquinaria e
instrumentos requeridos para el
procesamiento de alimentos de

acuerdo con procedimientos

técnicos y estandares de calidad.

4.2

Preparar las materias primas y
aditivos de acuerdo con
requerimientos del producto y
normativa vigente.

4.3

Procesar derivados carnicos
conformados y embutidos a nivel
industrial segun la formulacion
técnica y normatividad vigente.

4.4

Procesar derivados carnicos curados
teniendo en cuenta el proceso
(control de fermentacion y
deshidratacion en las condiciones
indicadas y acordes a la formulacion
técnica), estandares de calidad y
normatividad vigente.

4.5

Procesar derivados carnicos
tratados por calor (fiambres, jamon
cocido, entre otros) a nivel
industrial segun la formulacion
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

técnica, tipo de producto a obtener

y normatividad vigente.

4.6

Procesar derivados cérnicos
ahumados segun la formulacion
técnica y normatividad vigente.

5.1

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

Envasar y empacar
productos terminados
segun procedimientos

técnicos y normatividad
vigente. (Transv.)

5.2

Disponer producto terminado
acorde con técnicas de conservacion
y almacenamiento, y normatividad
de empaque y etiquetado.

53

Verificar la integridad y calidad del
empaque segun estandares de
calidad y necesidades de
trazabilidad.

Perfil ocupacional Control de Calidad e Inocuidad de Alimentos

Perfil Ocupacional

CONTROL DE
PROCESOS DE
TRANSFORMACION.

TECNOLOGO
NIVEL 5 DEL MNC

Ccuoc
31221 -
Supervisores de
procesamiento de
alimentos y
bebidas

Competencia General

Coordinar, supervisar e
inspeccionar la calidad
en el desarrollo de los
procesos, actividades,
materia prima y uso de
magquinaria para el
procesamiento,
empaque, clasificacion
de alimentos y bebidas
en la industria de
alimento, garantizando
la conformidad del
producto y el
cumplimiento de
estandares de calidad.

Competencias

Especificas (EC)

Tabla 30. Andlisis funcional del perfil Coordinador de procesos de transformacion agroindustrial.

Elementos de Competencia
((59)

.Aplicar los pasos del sistema
HACCP de acuerdo con

11 normatividad vigente y tipo de
. producto.
Implementar el sistema
HACCP (Analisis de Documentar los principios del
Peligros y Puntos Criticos sistema HACCP teniendo en cuenta
de Control) teniendo en 1.2 |normatividad vigente y tipo de
cuenta la normatividad producto.
vigente y tipo de
organizacion en la - -
industria alimentaria. Ejecutar el sistema HACCP en la
produccion alimentaria de acuerdo
1.3 con los principios HACCP y
procedimientos operativos
establecidos.
Planificar el sistema de gestion de la
Supervisar la sequridad  alimentaria  (SGSA)
implementacién del 2.1 |teniendo en cuenta el alcance del
sistema de gestion de la sistema y la normatividad vigente.
seguridad alimentaria
(SGSA)* teniendo en
cuenta la normatividad Aplicar los procedimientos del
vigente y tipo de Sistema de Gestion de la Seguridad
2.2 |Alimentaria (SGSA) 2 teniendo en

organizacion en la
industria alimentaria.

cuenta los principios del APPCC y
normatividad vigente

! Para el referente actual aplica ISO 22000:2018, sin embargo, se debe tener en cuenta la versiéon que aplique al momento de tomar

este referente.

2 Para el referente actual aplica ISO 22000:2018, sin embargo, se debe tener en cuenta la versién que aplique al momento de tomar

este referente.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia
((59)

2.3

Monitorear el cumplimiento de los
estandares de seguridad alimentaria
durante los procesos de produccién
acorde al Sistema de Gestidn de la
Seguridad Alimentaria (SGSA) y la
normatividad vigente.

Verificar la correcta implementacién
de los controles de calidad e
inocuidad en todas las etapas de

Controlar la calidad e
inocuidad de la materia
prima, productos en
proceso y productos
terminados segln
procedimientos técnicos y
estandares de calidad.

2.4 | produccion, segln los objetivos de
la seguridad alimentaria y la
normatividad vigente.

Preparar andlisis de calidad e

31 inocuidad de acuerdo con etapa de

proceso y estandares de calidad.

3.2

Analizar los parametros técnicos de
calidad e inocuidad segun
estandares de calidad y
procedimientos técnicos.

3.3

Ejecutar procedimientos de control
de calidad e inocuidad de acuerdo
con plan de trabajo y estandares de
calidad.

3.4

Administrar registros de control de
calidad e inocuidad  segun
parametros y  procedimientos
técnicos.

Asistir procesos de certificacion de
productos alimenticios destinados a
exportacion teniendo en cuenta

3.5 normatividad vigente y estandares
de calidad.
Preparar las condiciones de los
analisis microbioldgicos teniendo en
4.1 |cuenta las normas de seguridad y
. L procedimientos de laboratorio.
Realizar el analisis
microbioldgico de la
materia prima, productos Efectuar los analisis microbioldgicos
en proceso y productos 42 de acuerdo con procedimiento
terminados segln "~ | laboratorio y estandares de calidad.
procedimientos técnicos y
estandares de calidad. )
Procesar los resultados teniendo en
43 cuenta la normatividad vigente vy
’ procedimientos técnicos.
Verificar la calidad de los 51 Preparar los analisis de calidad de

envases teniendo en

los envases teniendo en cuenta
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia

Especificas (EC)

cuenta procedimientos de
laboratorio y
normatividad vigente.

orden de trabajo y procedimientos

(EC)

técnicos de laboratorio

5.2

Realizar los analisis de calidad segln
normatividad y procedimientos de
laboratorio.

Analizar la migracion de sustancias
en envases en contacto con
alimentos y bebidas teniendo en

>3 cuenta material de envase vy
normatividad vigente
Planear prueba sensorial de acuerdo
con tipo de producto y criterios
6.1 |, .
técnicos del desarrollo de la prueba.
Aplicar analisis sensorial Alistar recursos de acuerdo con
en productos alimenticios 6.2 caracteristicas del tipo de prueba y
de acuerdo con ’ protocolo técnico.
procedimientos técnicos y
normatividad vigente B
Desarrollar prueba sensorial
teniendo en cuenta las
6.3 | especificaciones y el protocolo

técnico.

Perfil ocupacional Supervisor en Control de calidad e inocuidad de la industria de

alimentos.

Tabla 31. Andlisis funcional del

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

perfil Especialista en Control de calidad e inocuidad de la industria de alimentos.

Elementos de Competencia (EC)

CONTROL DE
CALIDAD E
INOCUIDAD DE LA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

ESPECIALISTA
NIVEL 5 DEL MNC

cuoc
31221 -
Supervisores de
procesamiento de
alimentos y
bebidas

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 normativo
y la mejora continua de
procesos de
transformacion y
elaboracién de
productos agricolas,
pecuarios y
agroindustriales para la
proteccion de la salud
de los consumidores y
el fortalecimiento de la
competitividad y

Limpiar las areas de trabajo,
equipos basicos, herramientas y

1.1 | utensilios de produccion de acuerdo
con programacion y protocolos de
Establecer planes de limpieza y desinfeccion.
gestion del riesgo en la
produccion alimentaria Definir controles preventivos segln
segun normativa y 1.2 los estandares internacionales de
estandares nacionales e inocuidad.
internacionales vigentes
Aplicar planes de accién basados en
13 la evaluaciér’] de riesgos
’ identificados segun los protocolos
establecidos.
Desarrollar planes de capacitacion
Implementar programas orientados a la gestion del riesgo
de capacitacion en gestion | 2.1 alimentario conforme a normativas
del riesgo y seguridad internacionales y necesidades de la
alimentaria de acuerdo industria.
con las normativas
internacionales y 2.2 Coordinar la ejecucién de

programas de capacitacion en
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Perfil Ocupacional

Competencia General

responsabilidad social
de la organizacion.

Competencias
Especificas (EC)

necesidades operativas de
la industria.

Elementos de Competencia (EC)

gestion del riesgo alimentario segin

el plan de formacién establecido.

2.3

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

2.4

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

2.5

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

Implementar sistemas de
trazabilidad en la cadena
de produccién alimentaria
conforme con normativas
internacionales y
nacionales

3.1

Disenar sistemas de trazabilidad en

la cadena de produccion alimentaria

segun normativas internacionales y
nacionales.

3.2

Aplicar herramientas tecnoldgicas y
procedimientos operativos para
gestionar la trazabilidad de los

productos alimentarios de acuerdo

con las distintas fases de
produccion.

3.3

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.

3.4

Supervisar y evaluar la operatividad
de los sistemas de trazabilidad en la
produccion alimentaria conforme
con los estandares de calidad.

Implementar programas
de control y
aseguramiento de la
calidad en la produccion
alimentaria conforme con
las normativas
internacionales y
nacionales vigentes

4.1

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

4.2

Supervisar la implementacion de
programas de control de calidad en
la produccion alimentaria segln los

procedimientos operativos
establecidos.

4.3

Evaluar la efectividad de los
programas de aseguramiento de la
calidad en la produccion alimentaria
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Competencia General

Perfil Ocupacional

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

conforme con los indicadores de
calidad predefinidos.

Gestionar la
implementacion de
sistemas de seguridad
alimentaria basados en los
principios del Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos
de Control (APPCC),
conforme con normativas
internacionales y
nacionales.

Disefiar sistemas de seguridad
alimentaria basados en los
principios APPCC teniendo en
cuenta las normativas vigentes.

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

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

Gestionar la
implementacion de
tecnologias emergentes en
la produccién alimentaria
conforme con los
principios de la Industria
4.0 y normativas vigentes.

Identificar y seleccionar tecnologias
emergentes para la produccion
alimentaria teniendo en cuenta los
avances tecnoldgicos y normativos
vigentes.

Implementar tecnologias
emergentes en la produccion
alimentaria conforme con los

estandares de calidad y seguridad
alimentaria.

Evaluar el impacto de las
tecnologias emergentes en la
competitividad y sostenibilidad de la
produccién alimentaria segun los
indicadores de la Industria 4.0.

Gestionar la sostenibilidad
en la produccién
alimentaria conforme con
las normativas
internacionales y practicas
de responsabilidad social
corporativa.

Disefiar estrategias de sostenibilidad
en la produccién alimentaria
teniendo en cuenta las normativas
internacionales y las mejores
practicas de la industria.

Implementar estrategias de
sostenibilidad en la produccion
alimentaria conforme con los
procedimientos operativos y
normativos establecidos.

Evaluar el impacto de las estrategias

de sostenibilidad en la produccion
alimentaria conforme con los
indicadores de sostenibilidad y

responsabilidad social corporativa.

Liderar la implementacion
de programas de
responsabilidad social
empresarial (RSE) en la

Disefiar programas de
responsabilidad social empresarial
en la produccién alimentaria
teniendo en cuenta los principios de
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

industria alimentaria
conforme con normativas
nacionales e
internacionales y principios
de sostenibilidad.

sostenibilidad y normativas
vigentes.

Implementar programas de
responsabilidad social empresarial
en la produccién alimentaria
conforme con los procedimientos
operativos y normativos
establecidos.

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.

Perfil ocupacional Gestion del riesgo de calidad e inocuidad alimentaria sostenibilidad.

Tabla 32. Andlisis funcional del

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

perfil Especialista en Control de calidad e inocuidad de la industria de alimentos.

Elementos de Competencia (EC)

CONTROL DE
CALIDAD E
INOCUIDAD DE LA
INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

ESPECIALISTA
NIVEL 6 DEL MNC

cuocC
31221 -
Supervisores de
procesamiento de
alimentos y
bebidas

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
normativo y la
mejora continua de
procesos de
transformacion y
elaboracién de
productos agricolas,
pecuarios y
agroindustriales para
la proteccion de la
salud de los
consumidores y el
fortalecimiento de la
competitividad y
responsabilidad

Especificas (EC)

Desarrollar estrategias de
identificacion y analisis de
riesgos en los procesos de
produccion alimentaria, de

1.1 acuerdo con normativas
internacionales y estandares de
calidad e inocuidad relacionas
Establecer planes de con la prevencion de riesgos y
gestion del riesgo en la la proteccion del consumidor.
produccion alimentaria
segun normativa y Definir controles preventivos
estapdares n_aaonales e segUin los estandares
internacionales 1.2 | internacionales de inocuidad.
vigentes
Aplicar planes de accion basados
en la evaluacion de riesgos
1.3 |identificados segln los
protocolos establecidos.
Implementar De'sarrgllar planes de
programas de cap_aIC|taC|or.1 orlentgdos a Ia_l
capacitacion en gestion | 2.1 gestion del riesgo ahm_entarlo
del riesgo y seguridad _ confgrme a normatlyas
alimentaria de acuerdo mternauonal_es y ne_ce5|dades
con las normativas de la industria.
internacionales y . . .,
necesidades operativas - Coordinar la ejecucion de

de la industria.

programas de capacitacion en
gestion del riesgo alimentario
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Perfil Ocupacional Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

social de la
organizacion.

Especificas (EC)

segun el plan de formacion

establecido.

2.3

Realizar actividades de
orientacion y capacitacion para
el cliente o consumidor final de

acuerdo con el manejo

adecuado de productos
alimentarios.

24

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

2.5

Supervisar la implementacion de
los programas de capacitacion
en seguridad alimentaria
conforme a las normativas
internacionales.

Implementar sistemas
de trazabilidad en la
cadena de produccion
alimentaria conforme
con normativas
internacionales y
nacionales

3.1

Disefiar sistemas de trazabilidad
en la cadena de produccion
alimentaria segiin normativas
internacionales y nacionales.

3.2

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

3.3

Incorporar estrategias de
comercializaciéon y marketing de
productos alimenticios alineadas

con el sistema de trazabilidad
para mitigar riesgos y mejorar
la comunicacién al cliente final.

3.4

Supervisar y evaluar la
operatividad de los sistemas de
trazabilidad en la produccién
alimentaria conforme con los
estandares de calidad.

Implementar
programas de control y
aseguramiento de la
calidad en la
produccion alimentaria
conforme con las

4.1

Disefar programas de
aseguramiento de la calidad en
la produccién alimentaria
teniendo en cuenta los
estandares de calidad
internacionales.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

normativas
internacionales y

Elementos de Competencia (EC)

Supervisar la implementacién de
programas de control de calidad

nacionales vigentes | 42 | en la produccién alimentaria
segun los procedimientos
operativos establecidos.
Evaluar la efectividad de los
programas de aseguramiento de
43 la calidad en la produccion
) alimentaria conforme con los
indicadores de calidad
predefinidos.
Disefar sistemas de seguridad
51 alimentaria basados en los
. ) principios APPCC teniendo en
Gestionar la . :
. L. cuenta las normativas vigentes.
implementacion de
sistemas de seguridad .
. . Implementar sistemas de
alimentaria basados en - . -
A seguridad alimentaria basados
los principios del Lo
P - en los principios APPCC
Analisis de Peligros y 5.2
i, conforme con los
Puntos Criticos de rocedimientos operativos
Control (APPCC), P > 0P
establecidos.
conforme con
normativas S . | |
internacionales y upervisary evaiuar ia
nacionales operatividad de los sistemas de
5.3 | seguridad alimentaria basados
en APPCC conforme con los
estandares de calidad.

Identificar y seleccionar

tecnologias emergentes para la
6.1 produccién alimentaria teniendo
) en cuenta los avances
tecnoldgicos y normativos
. vigentes.
Gestionar la 9
implementacion de ,
, Implementar tecnologias
tecnologias emergentes -,
o emergentes en la produccion
en la produccion . .
. . alimentaria conforme con los
alimentaria conforme . -
T estandares de calidad y
con los principios de la - - -
. seguridad alimentaria.
Industria 4.0 y
normativas vigentes. .

Evaluar el impacto de las
tecnologias emergentes en la
competitividad y sostenibilidad

de la produccién alimentaria
segun los indicadores de la
Industria 4.0.
Gestionar la Disefiar estrategias de
sostenibilidad en la 7.1 | sostenibilidad en la produccién

produccién alimentaria
conforme con las

alimentaria teniendo en cuenta
las normativas internacionales y
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

normativas
internacionales y

Elementos de Competencia (EC)

las mejores practicas de la
industria.

practicas de
responsabilidad social
corporativa.

Implementar estrategias de
sostenibilidad en la produccion
alimentaria conforme con los
procedimientos operativos y
normativos establecidos.

Evaluar el impacto de las

estrategias de sostenibilidad en

la produccién alimentaria

conforme con los indicadores de

sostenibilidad y responsabilidad
social corporativa.

Liderar la

8.1

Disefiar programas de
responsabilidad social
empresarial en la produccién
alimentaria teniendo en cuenta
los principios de sostenibilidad y

normativas vigentes.

implementacion de
programas de
responsabilidad social
empresarial (RSE) en la
industria alimentaria
conforme con
normativas nacionales

8.2

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

e internacionales y
principios de
sostenibilidad.

8.3

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.

Perfil ocupacional Ingeniero agroindustrial.

Perfil Ocupacional

INGENIERO
AGROINDUSTRIAL.

NIVEL 6 DEL MNC
cuoc

21499
Ingenieros no

Tabla 33. Analisis funcional del perfil Ingeniero agroindustrial.

Competencia General

Planear, disefiar, dirigir
y controlar los procesos
relacionados con la
produccion primaria, la
conservacion, la
transformacion
industrial, y la
comercializacién de
productos
agroindustriales en toda

Competencias
Especificas (EC)

Gestionar los procesos de
produccion en la industria
alimentaria, la calidad y
eficiencia operativa, segun
normatividad y la
competitividad del
mercado.

1.1

Elementos de Competencia (EC)

Determinar aspectos técnicos de la

produccion agricola de acuerdo con

las demandas del mercado, técnicas
y métodos de produccion.

1.2

Programar las actividades
productivas agricolas segun las
necesidades del cultivo y los
recursos disponibles en la unidad
productiva.
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ST PEIETE RS Elementos de Competencia (EC)

Perfil Ocupacional Competencia General Especificas (EC)
clasificados en otras la cadena de Establecer plan de monitoreo y
ocupaciones suministro, desde seguimiento de los procesos
productos productivos agricolas de acuerdo
agropecuarios, materias 1.3 con criterios técnicos del cultivo,
primas alimentarias o normas ambientales y de seguridad
y salud en el trabajo.

no, de acuerdo con la
aplicacion de normas y
estandares de calidad,
la proyeccién de la
organizacion y las
tendencias del
mercado; mediante la

Definir aspectos técnicos y
administrativos para la cosecha de
2.1 | productos agricolas de acuerdo con
la fisiologia del cultivo y las
demandas del mercado.

investigacion, | d

i i Planear procesos de - p

~ Innovacion e cosecha (I:I)e roductos Coordinar actividades de cosecha de

implementacion de agricolas de aiuer do con productos agricolas de acuerdo con
soluciones tecnologicas | 7, . A 2.2 el plan establecido en la unidad
parametros técnicos y los - , - -

productiva agricola y las exigencias

que permitan la S T
requerimientos del .
ambientales de la zona.

optimizacion de los
recursos involucrados, mercado.
garantizando la Verificar calidad e inocuidad del
eficiencia y la producto agricola de acuerdo con
sostenibilidad 2.3 las demandas del mercado y la
empresarial con normatividad técnico-sanitaria
principios éticos, de aplicable.
. Identificar las demandas del

responsabilidad social y

ambiental. ,
mercado y las tecnologias de

31 tran:sformacién de productos

’ agricolas de acuerdo con la
informacion del mercado objetivo y
las innovaciones del sector.

Coordinar los procesos de

Desarrollar practi A
esq ollar practicas de transformacion primaria del
I+D+i de acuerdo con las , . .
3. producto agricola terminado segun
demandas del sector 3.2 -
alimentario el mercado e[ objetivo y la
) normatividad técnico-sanitaria
aplicable.

Supervisar la calidad del producto
terminado conforme a los criterios
3.3 | de la unidad productiva agricola y la
normatividad técnico-sanitaria

aplicable.

Asignar recursos de produccién
4.1 teniendo en cuenta las necesidades

’ del sistema productivo y los
métodos técnicos aplicables.

. Estructurar el proceso de

Planear produccion de
produccion segun los parametros

4 acuerdo con sistema 4.
productivo y métodos ’ del sistema productivo y la
técnicos normatividad vigente.

Coordinar el uso de maquinaria y
43 equipos dg acuerdo con el plan de
’ produccion y los procedimientos
técnicos establecidos

Disponer el sistema productivo de

Estandarizar proceso .
. , . acuerdo con los métodos
5 productivo segun métodos | 5.1 . - P
- / industriales y las especificaciones
industriales. e
téecnicas.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

5.2

Elementos de Competencia (EC)

Estimar los tiempos de operacion
segun los procedimientos estandar y
las caracteristicas del proceso
productivo.

5.3

Evaluar el método de trabajo de
acuerdo con los procedimientos
técnicos establecidos y los criterios
de eficiencia.

5.4

Controlar las operaciones del
proceso productivo de acuerdo con
los estandares de calidad y los
procedimientos técnicos
establecidos.

Formular modelos de
rendimiento de acuerdo
con métodos técnicos

6.1

Evaluar el proceso productivo de

acuerdo con los métodos técnicos

establecidos y los indicadores de
rendimiento.

6.2

Consolidar el método de mejora de
acuerdo con los resultados de
evaluacion y los procedimientos
técnicos establecidos.

6.3

Implementar el modelo de
rendimiento de acuerdo con los
métodos técnicos y los objetivos de
produccion.

Programar la produccion
seglin métodos y
parametros técnicos

7.1

Proyectar la demanda de producto
de manufactura de acuerdo con los
métodos de analisis de mercado y
los parametros técnicos
establecidos.

7.2

Organizar los factores de produccion
de acuerdo con los métodos de
planificacion y los parametros
técnicos establecidos.

7.3

Estructurar el programa de
produccion de acuerdo con los
métodos de planificacion y los

parametros técnicos establecidos.

7.4

Monitorear el rendimiento de
operaciones de acuerdo con los
indicadores de eficiencia y los
métodos de control establecidos

Planear estrategias de
comercializacién de
productos agroindustriales
de acuerdo con la
proyeccion de la
organizacion, las
necesidades del mercado
y normatividad técnico-
sanitaria (

8.1

Analizar las variables del mercado
de acuerdo con capacidades,
competencia y tendencias.

8.2

Disefar estrategias de
comercializacion de productos
agroindustriales de acuerdo con
objetivos del mercado y
normatividad técnico-sanitaria
aplicable.

8.3

Evaluar la implementacion de las
estrategias de comercializacion de
productos agroindustriales de
acuerdo con los objetivos del
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

mercado y normatividad técnico-
sanitaria

8.4

Proponer mejoras en la
comercializacién de productos
agroindustriales de acuerdo con los
objetivos de mercado, normatividad
técnico-sanitaria y de sostenibilidad.

Planear logistica inversa
de acuerdo con
procedimiento técnico y
normativa ambiental.

9.1

Diagnosticar los procesos de
logistica inversa de acuerdo con los
procedimientos técnicos y la
normativa ambiental.

9.2

Formular estrategias de logistica
inversa de acuerdo con los
procedimientos técnicos y la
normativa ambiental.

9.3

Implementar estrategias de logistica
inversa de acuerdo con los
procedimientos técnicos y la
normativa ambiental

10

Colaborar en actividades
de I+D+i en el contexto
agricola de acuerdo con
las demandas del sector
agropecuario.

10.1

Formular proyectos alimentarios de
I+D+i de acuerdo con los
lineamientos del investigador a
cargo.

10.2

Ejecutarproyectos alimentarios de
I+D+i teniendo en cuenta el
proyecto de investigacion y los
lineamientos del investigador a
cargo.

10.3

difusion y divulgacion de oferta
tecnoldgica proveniente de los
proyectos alimentarios de I+D+i de
acuerdo con la estrategia de
transferencia de tecnologia y las
instrucciones del investigador a
cargo.

11

Implementar técnicas de
biotecnologia en la
agroindustria segun

normativas y estandares

de calidad.

. Realizar cultivos de tejidos
vegetales de acuerdo con protocolos
biotecnoldgicos.

Aplicar técnicas de ingenieria
genética en la mejora de cultivos
segun normativas vigentes.

Evaluar el impacto de las
tecnologias biotecnoldgicas en la
produccion agroindustrial de
acuerdo con indicadores de
sostenibilidad.

12

Gestionar programas de
responsabilidad social
empresarial (RSE) en la
agroindustria segun

121

Identificar areas de impacto social y
ambiental de la agroindustria de
acuerdo con diagndsticos
participativos.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

normativas y estandares Disefar programas de RSE segun
internacionales 12.2 las necesidades identificadas y
normativas vigentes.
Evaluar programa de RSE en la
123 agroindustria de acuerdo con
’ indicadores de impacto social y
ambiental.
Evaluar el impacto del cambio
climatico en los sistemas
13.1 . :
agroindustriales de acuerdo con
i estudios cientificos.
Desarrollar estrategias de
mitigacion y adaptacion al Disenar estrategias de mitigacion
13 cambio climatico en la 132 del cambio climatico en la
agroindustria segin ! agroindustria segiin normativas
normativas ambientales y internacionales.
estudios cientificos -
Desarrollar estrategias de
133 adaptacion al cambio climatico en la
! agroindustria segln indicadores de
resiliencia.
Preparar el laboratorio y materiales
141 de andlisis de acuerdo con los
’ procedimientos técnicos y normas
de bioseguridad.
Realizar muestreo de alimentos de
142 acuerdo con el plan de muestreo y
’ normas de seguridad alimentaria.
Aplicar analisis
fisicoquimico, - P .
quimico, Ejecutar analisis fisicoquimico y
bromatoldgico y P
14 microbiolégico en bromatoldgico de muestras de
9i¢ 14.3 alimentos segun métodos y
muestras de alimentos protocolos establecidos
segun normativa y )
estandares de calidad
Realizar analisis microbioldgico en
muestras de alimentos conforme a
144 p -
normas y métodos establecidos.
. Registrar y presentar resultados de
14.5 andlisis segun procedimientos
técnicos y estandares de calidad
Planear la prueba sensorial de
acuerdo con los objetivos del
15.1 analisis y los protocolos técnicos
establecidos.
Aplicar analisis sensorial .
) Alistar los recursos de acuerdo con
en alimentos de acuerdo -
15 . los requisitos del plan de prueba
con normativa y - L
P 15.2 sensorial y los procedimientos
protocolos técnicos. PR
tecnicos.
Desarrollar la prueba sensorial de
15.3 | acuerdo con el plan de prueba y los
protocolos técnicos.
Desarrollar proyectos Analizar el contexto de los
16 agroindustriales segln 16.1 proyectos agroindustriales de
caracteristicas de acuerdo con los requerimientos del
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

sostenibilidad y tendencias
del mercado.

Elementos de Competencia (EC)

mercado y principios de
sostenibilidad

Elaborar el presupuesto del
proyecto cumple con los parametros

162 de eficiencia y optimizacién de
recursos.
Asignar tareas al equipo de trabajo
16.3 se realiza conforme al perfil y
competencias del personal.
Aplicar métodos de medicién de
17.1 acuerdo con los procedimientos
técnicos y los estandares de calidad
Controlar la calidad de los Vgr_iﬁca_r €l cumplimiento de
2 especificaciones de acuerdo con los
17 procesos de acugrd(_) con | 17. estandares de calidad y la
requerlmlentos_ tecnicos y normativa vigente.
normativa
Implementar acciones correctivas de
acuerdo con los procedimientos
173 |- ! X
técnicos y las normativas de calidad.
Investigar avances de la
agroindustria en materia de
tecnologias innovadoras y
18.1 )
. sostenibles de acuerdo con las
Proponer soluciones tendencias del mercado vy las
tecnoldgicas de la normativas vigentes
agroindustria de acuerdo
18 con tendencias, Evalua,r alternativas de solucion
aprovechamiento de tecnoldgicas de acuerdo con los
18.2 o S -
subproductos criterios de eficiencia, sostenibilidad
agroindustriales y y cumplimiento normativo.
normativa. i .
Desarrollar soluciones tecnoldgicas
183 de acuerdo con los requerimientos
"~ | de la agroindustria y las normativas
aplicables
Planificar la produccion de
biocombustibles y otros
19.1 gubproductos agroindustriales
"~ | seguin requerimientos del mercado y
las normativas ambientales.
Gestionar la produccion de Supervisar la transformacion de
bienes no alimentarios en productos agricolas en fibras
la agroindustria de naturales y otros materiales
19 acuerdo con normativas | 19.2 industriales no alimentarios de
técnicas y principios de acuerdo con la normatividad
sostenibilidad. vigente.
Evaluar el impacto ambiental de la
produccién de subproductos no
19.3 alimentarios en la agroindu_stria de
’ acuerdo con las regulaciones
ambientales.
Aplicar transformacion Analizar los requerimientos
20 digital y el uso de 20.1 |tecnoldgicos de los procesos
tecnologias avanzadas en agroindustriales para identificar
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

procesos agroindustriales,
de acuerdo con tendencias
tecnoldgicas, criterios de
eficiencia, y normatividad
vigente

oportunidades de transformacion

acuerdo con
técnicos y

digital de
procedimientos
normatividad vigente

20.2

Implementar tecnologias avanzadas
en los procesos agroindustriales de
acuerdo con los procedimientos
técnicos y la normatividad vigente.

20.3

Evaluar el impacto ambiental de la
produccion de subproductos no
alimentarios en la agroindustria de
acuerdo con las regulaciones
ambientales.

Perfil ocupacional Ingeniero de alimentos.

Perfil Ocupacional

INGENIERO DE
ALIMENTOS

NIVEL 6 MNC

cuocC
21450

Competencia General

Planear, disefar, dirigir
y controlar procesos
para el manejo,
elaboracion,
transformacion,
conservacion de
productos alimenticios,
asi como del
aprovechamiento
integral de materias
primas mediante la
innovacion e
implementacion de
soluciones tecnoldgicas
y proyectos con
criterios de optimizacion
y sostenibilidad,
atendiendo la
normatividad vigente
con el fin de garantizar
la calidad e inocuidad y
seguridad alimentaria y
satisfacer las
necesidades de los
clientes.

Competencias

Especificas (EC)

Disefiar productos
alimenticios teniendo en
cuenta las tendencias del
mercado y 1normatividad
vigente.

Tabla 34. Andlisis funcional del perfil Ingeniero de alimentos.

1.1

Elementos de Competencia (EC)

Crear la idea o concepto del
producto teniendo en cuenta las
tendencias del mercado y
expectativas del cliente.

1.2

Formular los productos alimenticios
de acuerdo con necesidades
nutricionales de los clientes y

normatividad vigente.

1.3

Disefiar empaque/envase y etiqueta
de los productos alimenticios,
teniendo en cuenta la naturaleza del
producto y normatividad vigente.

1.4

Realizar prototipado del producto
teniendo en cuenta parametros
operacionales y normatividad
vigente.

1.5

Presentar la documentacion
requerida en la adquisicion de la
propiedad intelectual de los
productos innovadores segun la
normatividad vigente.

Disefiar e implementar
plantas de alimentos
teniendo en cuenta tipo de
productos a elaborar y
normatividad vigente.

2.1

Realizar el lay-out de la planta de
alimentos teniendo en cuenta la
naturaleza de los productos a
elaborar y la secuencia logica del
proceso.

2.2

Identificar los equipos de acuerdo
con la naturaleza de los productos a
elaborar y tipo de tecnologia.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

2.3

Determinar viabilidad del proyecto

Elementos de Competencia (EC)

teniendo en cuenta objetivos de la
empresa y normatividad vigente.

2.4

Asegurar la implementacion del
disefno segun las caracteristicas del
proyecto de distribucion de planta e
instalacion de maquinaria y equipos.

Desarrollar practicas de
I+D+i de acuerdo con las
demandas del sector
alimentario

3.1

Formular proyectos alimentarios de
I+D+i de acuerdo con los
lineamientos del investigador a
cargo.

3.2

Ejecutar proyectos alimentarios de
I+D+i teniendo en cuenta el
proyecto de investigacion y los
lineamientos del investigador a
cargo.

3.3

Divulgar resultados provenientes de
los proyectos alimentarios de I+D+i
de acuerdo con la estrategia de
transferencia de tecnologia y las
instrucciones del investigador a
cargo.

Gestionar el talento
humano de acuerdo con
plan de produccién y
politicas de la
organizacion.

4.1

Dirigir plan de accién del talento
humano de acuerdo con
procedimiento técnico y plan de
produccion.

4.2

Orientar el desarrollo de habilidades
teniendo en cuenta procedimiento
técnico y objetivos de la
capacitacion.

4.3

Evaluar resultados de la gestion del
talento humano segin
procedimiento técnico y funciones
asignadas.

Estandarizar proceso
productivo segiin métodos
industriales

5.1

Disponer el sistema productivo
teniendo en cuenta tipo de producto
a elaborar y procedimientos
técnicos.

5.2

Estimar tiempos de operacion
teniendo en cuenta técnicas de
estudio de trabajo y procedimientos
técnicos.

5.3

Simular procesos de transformacion
agroindustrial teniendo en cuenta
tipo de producto a desarrollar y
herramientas tecnoldgicas

5.4

Evaluar método de trabajo teniendo
en cuenta procedimientos técnicos y
normatividad vigente.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

5.5

Elementos de Competencia (EC)

Controlar operaciones de acuerdo
con procedimientos técnicos y
estandares de calidad industrial.

5.6

Implementar estrategias de
sostenibilidad ambiental teniendo en
cuenta normatividad vigente y
procedimientos técnicos.

Implementar estrategias
de eco-innovacion en el
empaque /envasado de
productos alimenticios
teniendo en cuenta tipo de
producto, normatividad
ambiental y de calidad.

6.1

Elaborar la documentacion del
sistema de gestion de calidad de
acuerdo con requerimientos
técnicos y normatividad vigente.

6.2

Ejecutar los programas,
procedimientos y formatos de
acuerdo con requerimientos
técnicos y normatividad vigente.

6.3

Aplicar métodos de medicién de
acuerdo con normatividad vigente y
técnicas de control. (

6.4

Realizar auditoria interna teniendo
en cuenta los requerimientos
técnicos y normatividad vigente.

Planear produccion de

acuerdo con sistema

productivo y métodos
técnicos

7.1

Asignar recursos de produccién
teniendo en cuenta las necesidades
del sistema productivo y los
métodos técnicos aplicables.

7.2

Estructurar el proceso de
produccion segun los parametros
del sistema productivo y la
normatividad vigente.

7.3

Coordinar el uso de maquinaria y
equipos de acuerdo con el plan de
produccion y los procedimientos
técnicos establecidos.

Programar la produccion
seglin métodos y
parametros técnicos

8.1

Proyectar demanda de producto de
manufactura de acuerdo con
técnicas de andlisis y tipo de

producto.

8.2

Organizar factores de produccion
teniendo en cuenta tipo de proceso
y producto y ordenes de
produccion.

8.3

Estructurar el programa de
produccion de acuerdo con los
métodos de planificacion y los

parametros técnicos establecidos.

8.4

Monitorear el rendimiento de
operaciones de acuerdo con tipo de
proceso y tipo de indicador.

Evaluar la calidad
fisicoquimica,
bromatoldgica y
microbioldgica de las
muestras de alimentos

9.1

Acondicionar laboratorio de acuerdo
con protocolos operativos y
métodos de andlisis.

9.2

Alistar laboratorio teniendo en
cuenta las técnicas de laboratorio y
equipos de medicion.

13



Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

segun procedimiento
técnico

9.3

Muestrear alimentos de acuerdo con

Elementos de Competencia (EC)

plan de muestreo y procedimientos
técnicos.

9.4

Procesar muestras de pruebas
fisicoquimicas y bromatoldgicas de
acuerdo con tipo de andlisis e
instructivo de operacion.

9.5

Examinar muestras de pruebas
microbioldgicas de acuerdo con el
método de andlisis y protocolo
técnico.

9.6

Presentar resultados teniendo en
cuenta el protocolo técnico.

10

Desarrollar productos
alimenticios derivados de
la agroindustria de frutas y
hortalizas mediante la
aplicacion de la
formulacion establecida y
normatividad vigente.

10.1

Elaborar pulpas, jugos, refrescos,
néctares, salsas y conservas a base
de frutas y hortalizas siguiendo la
formulacion establecida y
estandares de calidad.

10.2

Verificar funcionamiento de
maquinaria para la elaboracion de
productos derivados de la
agroindustria de frutas y hortalizas
segun procedimiento técnico y
manual de uso.

10.3

Verificar las condiciones de
empaque y almacenamiento de los
productos a base de frutas y
hortalizas segln procedimiento
técnicos y normatividad vigente.

11.

Desarrollar productos
alimenticios derivados de
la carne mediante la
aplicacion de técnicas de
procesamiento avanzadas
y normatividad vigente.

Garantizar el acondicionamiento de
la carne para la transformacion,
distribucion y comercializacion de
acuerdo con procedimientos
técnicos y normatividad vigente.

Supervisar la maduracion del
producto carnico de acuerdo con
procedimiento técnico y estandares
de calidad.

Coordinar el procesamiento de
derivados carnicos a nivel industrial
de acuerdo con estandares de
calidad y normatividad vigente.

Verificar las condiciones de
empagque y almacenamiento de los
productos derivados de la carne
segln procedimiento técnicos y
normatividad vigente.

121

Garantizar el acondicionamiento de
la carne de pescado para la
transformacion, distribucion y
comercializacién de acuerdo con
procedimientos técnicos y
normatividad vigente.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Desarrollar productos
alimenticios derivados de
pescados y mariscos
mediante la aplicacién de

Elementos de Competencia (EC)

Coordinar el procesamiento de
productos derivados de pescado y
mariscos conforme a los

técnicas de procesamiento | 12.2 0> e
avanzadas y normativa procgdlmlentos tecnicos
vigente. establecidos y demanda de los
clientes.
Verificar las condiciones de
empaque y almacenamiento de los
12. 123 produ;tos deriv,ados del pes_cado y
’ mariscos segun procedimiento
técnicos y normatividad vigente.
Elaborar productos de panaderia,
bolleria, reposteria, pasteleria y
13.1 galleteria de acuerdo con
formulacion establecida y
estandares de calidad.
:"?;‘ Zgrtciilii; Zr%ii(e:tzz Ve_riﬁc_ar funcilona Imiento _Qe
cereales mediante Ia maquinaria para la elaboracion dg
13. N . 13.2 | productos a base de cereales segun
aplicacién de técnicas de - o
. procedimiento técnico y manual de
procesamiento avanzadas uso
y normativa vigente. ’
Verificar las condiciones de
empaque y almacenamiento de los
13,3 | productos a base de cereales segtin
procedimiento técnicos y
normatividad vigente.
Coordinar procesamiento de la leche
141 | Y derivados lacteos fermentados y
"~ | quesos, de acuerdo con formulacion
establecida y estandares de calidad.
Desarrollar productos Verificar funcionamiento de
alimenticios derivados de maquinaria para la elaboracion de
14 la leche mediante la 14.2 derivados lacteos segun
" | aplicacién de técnicas de procedimiento técnico y manual de
procesamiento avanzadas uso.
y normativa vigente. Verificar las condiciones de
empaque y almacenamiento de los
14.3 | productos derivados lacteos segun
procedimiento técnicos y
normatividad vigente.
Coordinar el procesamiento de
productos hiimedos para la
15.1 | alimentacién animal, segin normas
de calidad y seguridad alimentaria.
Desarrollar productos
alimenticios para consumo Coordinar el procesamiento de
15 anim:al medi’ante la alimentos, piensos secos,
aplicacion de técnicas de premezclas medicamentosas y
procesamiento avanzadas | 15.2 vitaminico-minerales para la
y normativa vigente. alimentacion animal teniendo en
cuenta procedimientos técnicos y
normatividad vigente.
153 Verificar las condiciones de

envasado, ensacado y
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

almacenamiento de los productos

alimenticios para animales segln
procedimiento técnicos y
normatividad vigente

Fermentar bebidas alcohdlicas

16.1 segun procedimientos técnicos y
normatividad vigente.
Verificar la operacion del equipo de
16.2 destilacion de bebidas alcohdlicas
’ de acuerdo con especificaciones y
Desarrollar bebidas procedimientos técnicos.
16 alcohdlicas mediante - —
procedimientos técnicos y Determinar el aneJamlentp de
normatividad vigente. 163 bebidas destiladas segun
especificaciones técnicas y
normatividad vigente.
Coordinar el envasado de los
16.4 productos terminados tenieljdo en
' cuenta los procedimientos técnicos
y normatividad vigente.
Planear prueba sensorial de acuerdo
17.1 con tipo de producto y criterios
técnicos.
Aplicar analisis sensorial Alistar recursos de acuerdo con
en alimentos de acuerdo protocolos de la prueba sensorial y
17 . 17.2 o o L,
con tipo de producto y criterios técnicos de medicion de la
protocolos técnicos prueba.
Desarrollar prueba sensorial
17.3 teniendo en cuenta el protocolo
técnico.
Analizar las variables del mercado
18.1 de acuerdo con capacidades,
competencia y tendencias.
Disefiar estrategias de
comercializacion de productos
Planear estrategias de | 18.2 alimenticios de acuerdo con el
comercializacion de objetivo de mercado y normatividad
productos agroindustriales técnico-sanitaria aplicable.
de acuerdo con la
18 proyeccion de la Evaluar la implementacion de las
organizacion, las estrategias de comercializacion de
necesidades del mercado | 18.3 | productos alimenticios de acuerdo
y normatividad técnico- con los objetivos de mercado y
sanitaria normatividad técnico-sanitaria.
Proponer mejoras en la
comercializacion de productos
18.4 alimenticios de acuerdo con los
objetivos de mercado y
normatividad técnico-sanitaria.
Gestionar programas de Identiﬁcar areas de impacto spcial %
responsabilidad social 19.1 ambiental de la agromgu_strla de
empresarial (RSE) en la acuerdo con dl_agnostlcos
19 agroindustria seguin participativos.
normativas y estandares Disefiar programas de RSE seglin
nacionales e 19.2 las necesidades identificadas y

internacionales

normativas vigentes.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

Implementar programas de RSE en

la agroindustria de acuerdo con

19.3 indicadores de impacto social y
ambiental.
Evaluar el impacto del cambio
climatico en los sistemas
20.1 ; -
agroindustriales de acuerdo con
) estudios cientificos.
Desarrollar estrategias de
mitigacién y adaptacién al Disefar estrategias de mitigacién
cambio climatico en la del cambio climatico en la
20 - ’ , 20.2 - . , ;
agroindustria segln agroindustria segiin normativas
normativas ambientales y internacionales.
estudios cientificos. -
Desarrollar estrategias de
203 adaptacion al cambio climatico en la

agroindustria segln indicadores de
resiliencia.

Perfil ocupacional Gestion de la sostenibilidad en la industria alimentaria sostenible.

Perfil Ocupacional

GERENTE DE
PRODUCCION DE
LA INDUSTRIA
ALIMENTARIA
SOSTENIBLE.

NIVEL 7 MNC
cuocC

13210 - Directores y

gerentes de
industrias
manufactureras

Competencia General

Planear, dirigir,
gestionar y asesorar
proyectos de
sostenibilidad en las
organizaciones
dedicadas a la
produccion de
alimentos mediante el
uso racional de los
recursos energéticos e
hidricos, el manejo
adecuado de los
residuos y la
optimizacion de los
procesos de produccion
con base en principios
de economia circular, la
planeacion estratégica,
la prospectiva, la ética y
la normatividad vigente
mitigando la emision de
gases efecto
invernadero para
contribuir a la reduccién
de la huella de carbono
y por ende, al impacto
ambiental negativo de
la industria alimentaria
nacional; mejorar la

Competencias
Especificas (EC)

Tabla 35. Analisis funcional del perfil Gerente de produccion de la industria alimentaria sostenible.

1.1

Proyectar el mercado de acuerdo

Elementos de Competencia
((59)

con tecnologias de vanguardia y
tendencias de consumo.

cadena de
distribucion 'y

Costear la
aprovisionamiento,

transporte de acuerdo con los
1.2 |objetivos y estrategias del plan
1. Planear la gestion de logistico.
proyectos sostenibles
teniendo en cuenta el
impacto ambiental, social Seleccionar proveedores de acuerdo
y econdmico a largo plazo con la clasificacion de
en la industria organizaciones que promuevan la
alimentaria. 13 eficiencia y la optimizacion de los
’ recursos, que garanticen una
gestion mas eficaz de los costos y
una mayor rentabilidad a largo
plazo.
Determinar la estrategia de
mercadeo de productos alimenticios
1.4 | segun principios de sostenibilidad y
seguridad alimentaria de la
poblaciéon mundial.
Planificar el proyecto sostenible
Dirigir proyectos 2.1 | teniendo en cuenta los objetivos a
sostenibles en la industria alcanzar y lineamientos.
alimentaria teniendo en . .
s Ejecutar el proyecto sostenible
2. cuenta los objetivos a - :
2.2 | teniendo en cuenta los hitos y plan
alcanzar abarcando el .
. establecido.
ciclo completo de
economia circular. 23 Revisar el cierre del proyecto

sostenible teniendo en cuenta los
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia

percepcion de clientes y
consumidor y alinearse
a las tendencias de
proteccién ambiental.

Especificas (EC)

(EC)

objetivos a alcanzar y plan del
proyecto.

Definir la visién sostenible del
empaque/envase teniendo en
cuenta los objetivos del proyecto a

31 realizar y normatividad ambiental.
Implementar estrategias _ .
de eco-innovacion en el Esbozar las potenciales estrategias
empaque /envasado de de ecodisefio teniendo en cuenta el
productos alimenticios | 3.2 |Ciclo de vida del producto y
teniendo en cuenta tipo normatividad ambiental.
de producto, normatividad
ambiental y de calidad.
Desarrollar soluciones sostenibles
de empaques/envases teniendo en
3.3 | cuenta los objetivos del proyecto y
normatividad ambientales y de
calidad.
Evaluar la huella de carbono en
41 organizaciones y/o productos
' teniendo en cuenta procedimientos
técnicos.
Evaluar la huella hidrica en
4.2 organizaciones y/o productos
teniendo procedimientos técnicos.
Mejorar el Valorar impactos ambientales
aprovechamiento de los | 4.3 | teniendo en cuenta procedimiento
recursos renovables en la técnico y normatividad ambiental.
industria alimentaria
teniendo en cuenta Planear logistica inversa de acuerdo
normatividad vigente y 4.4 con procedimiento técnico y
prOCedimiento técnico. normatividad ambiental.
Reciclar residuos organicos segun
4.5 procedimientos técnicos y
normatividad ambiental.
Concertar propuestas
46 socioambientales segln
) metodologias de participacion
comunitaria y normatividad vigente.
Caracterizar el entorno de acuerdo
5.1 con procedimiento técnico y
normatividad ambiental.
Viabilizar sistema de energia
. renovable segun procedimiento
Estructurar sistema de | 52 | taenico y normatividad ambiental.
energia renovables seguin
procedimiento técnico y
normatividad ambiental. - -
Determinar estrategias de
implementacion teniendo en cuenta
5.4 |técnicas de gestidn y alcance del

plan.
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Competencias Elementos de Competencia
Especificas (EC) ((39)

Perfil Ocupacional Competencia General

Documentar los aspectos
ambientales involucrados en
produccion alimentaria teniendo en
6.1 cuenta normatividad ambiental y

procedimientos técnicos.

Evaluar los riesgos ambientales

Realizar gestion ambiental para la prevencion de accidentes
6 teniendo en cuenta 6.2 teniendo en cuenta el plan de
normatividad ambiental y ' emergencia ambiental

procedimientos técnicos.

Ejecutar la puesta en marcha y
mantenimiento del Sistema de
Gestion Ambiental (SGA) teniendo
en cuenta los requerimientos del
sistema y la normatividad ambiental
vigente

6.3

Formular modelos de rendimiento
de acuerdo con métodos técnicos,
etapas del ciclo de vida del
7.1 | producto alimentario y criterios de

sostenibilidad ambiental.

Formular modelos de rendimiento de
acuerdo con métodos técnicos,
etapas del ciclo de vida del producto
alimentario y criterios de
sostenibilidad ambiental.

Optimizar procesos dela | -5
industria alimentaria de
acuerdo con etapas del

7 ciclo de vida del producto

alimentario, indicadores

de calidad y criterios de Estructurar sistema productivo de
sostenibilidad ambiental. acuerdo con requerimientos del
7.3 | proceso y criterios de sostenibilidad

ambiental.

Evaluar los procesos de acuerdo
con ciclo de vida del producto
7.4 | alimentario, técnicas de trazabilidad
de control de calidad y criterios de
sostenibilidad ambiental.

Perfil ocupacional Gerente de planta de produccién industrial alimentaria.

Tabla 36. Andlisis funcional del perfil Transformacion digital en la produccion alimentaria.

. . . Competencias Elementos de Competencia
Perfil Ocupacional Competencia General Especificas (EC) (EC)
TRANSFORMACION . " Identificar las tecnologias clave
DIGITAL EN LA Gestionar la ) _ Planificar la i1 para la digitalizacién de los
PRODUCCION transformacion digital . implementacion de . procesos productivos, de acuerdo

ALIMENTARIA en los procesos estrategias integrales de con los objetivos estratégicos de la
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia

NIVEL 7 MNC

11200 - Directores y
gerentes generales

13110 - Directores y
gerentes de
produccion

agropecuaria y
silvicultura

13210 - Directores y

gerentes de industrias
manufactureras

productivos de la
industria alimentaria,
integrando tecnologias
avanzadas como la
inteligencia artificial
(IA), el Internet de las
Cosas (IoT), big data 'y
modelos predictivos,
para optimizar la
eficiencia operativa,
garantizar la
trazabilidad, cumplir
con las normativas
internacionales de
calidad, sostenibilidad,
y aumentar la
competitividad global
del sector.

Especificas (EC)

digitalizacion en la
produccion alimentaria, de
acuerdo con las
tendencias globales de la
Industria 4.0 y las
normativas
internacionales de calidad

empresa y las tendencias globales

(EC)

de la Industria 4.0.

Desarrollar un plan estratégico para
la implementacion de la
digitalizacion en los procesos

y sostenibilidad. 1.2 productivos, de acuerdo con los
objetivos de competitividad y las
normativas internacionales.
Evaluar el impacto de la
digitalizacion en los procesos
productivos y en la competitividad
de la empresa, de acuerdo con los
1.3 | indicadores clave de rendimiento y
las normativas internacionales de
sostenibilidad.
Recopilar y analizar datos del
5.1 |Proceso productivo, de acuerdo con
’ los objetivos de eficiencia y la
optimizacion de los recursos.
Optimizar los procesos de Aplicar modelos predictivos para
produccion alimentaria AP P p
mediante el uso de ajustar la produccion en funcion de
andlisis de datos 2.2 la demand_a, de acuerdo con las
, tendencias del mercado y la
avanzados, segun los reduccion de costos operativos
indicadores de eficiencia ’
operativa, reduc_:;!lc_)dn ‘ée Supervisar la implementacion de
costos y sostenibilidad. mejoras basadas en datos, de
acuerdo con los indicadores clave
2.3 | de rendimiento (KPI) y los objetivos
de sostenibilidad.
Implementar tecnologias digitales
para la optimizacién del consumo
energético en los procesos
3.1 productivos, de acuerdo con los
objetivos de sostenibilidad y
eficiencia.
Optimizar el uso de
recursos energeéticos y
materiales mediante el Optimizar el uso de materiales en
uso de tecnologias los procesos productivos mediante
digitales, de acuerdo con tecnologfas digitales, de acuerdo
los principios de eficiencia | 3.2 con los principios de economia
operativa y sostenibilidad, circular y reduccién de residuos.
y normativas
internacionales de gestion
ambiental.
Supervisar la eficiencia de los
procesos productivos conforme con
33 la implementacion de tecnologias

digitales, los indicadores clave de
rendimiento y las normativas
internacionales.

120



Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia
((39)

Recopilar y analizar datos del
proceso productivo, de acuerdo con
los objetivos de eficiencia y la

41 optimizacién de los recursos.
Optimizar los procesos de Implementar tecnologias de IoT
produccién alimentaria (Internet of Things) y Big Data en
mediante el uso de el monitorio y control automatizado
P 4.2 .
analisis de datos de los procesos productivos, de
avanzados, segun los acuerdo con los objetivos de
indicadores de eficiencia eficiencia y trazabilidad.
operativa, reduccion de
costos y sostenibilidad. Supervisar la implementacion de
mejoras basadas en datos, de
acuerdo con los indicadores clave de
4.3 |rendimiento (KPI) y los objetivos de
sostenibilidad.
Implementar tecnologias de
blockchain para garantizar la
trazabilidad de los productos
alimentarios en toda la cadena de
5.1 |suministro, de acuerdo con los
estandares  internacionales  de
seguridad alimentaria.
Optimizar la trazabilidad y
el control de los procesos
productivos mediante la Aplicar andlisis predictivo en los
integracion de tecnologias procesos productivos para anticipar
de blockchain y analisis desviaciones en los indicadores de
predictivo, de acuerdo con | calidad y seguridad alimentaria,
las normativas ' seg(in las normativas
internacionales de internacionales.
seguridad alimentaria y
eficiencia operativa
Supervisar la integracion de
sistemas automatizados de
5.3 blockchain y analisis predictivo en
’ los procesos productivos, de
acuerdo con los objetivos de
sostenibilidad y eficiencia operativa.
Aplicar sistemas de monitoreo
digital en la calidad de los procesos
productivos, de acuerdo con las
6.1 normativas nacionales e
Gestionar la calidad y la internacionales de seguridad
seguridad alimentaria de alimentaria y calidad e inocuidad.
acuerdo con tecnologias
avanzadas de monitoreo,
siguiendo las normativas . .
internacionales y los Sugerwsar el cumpllmlento dg los
estandares de calidad estandares de calidad y seguridad
establecidos. alimentaria, mediante la integracion
6.2 de tecnologias avanzadas, de

acuerdo con las normativas
internacionales y los procedimientos
internos de la empresa.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia

Especificas (EC)

(EC)

Evaluar el impacto de las
tecnologias de monitoreo en la
calidad y seguridad alimentaria, de

6.3 acuerdo con los indicadores clave
de rendimiento (KPI) y las
normativas internacionales.

Aplicar sistemas de control analitico
y sensorial en los procesos
7.1 productivos, de acuerdo con los
estandares de seguridad alimentaria
Gestionar la seguridad y calidad.
alimentaria mediante Supervisar el uso de tecnologias
tecnologias avanzadas de avanzadas de monitoreo en la
control y monitoreo, de 7.2 | produccion alimentaria, de acuerdo
acuerdo con las con los requisitos de seguridad y
normativas trazabilidad.
internacionales de calidad - -
y seguridad alimentaria Evaluar el |mpac_to de los 5|stemas
de control y monitoreo en la calidad
23 |Y seguridad alimentaria, de acuerdo
’ con los indicadores clave de
rendimiento y las normativas
internacionales.
Recopilar y analizar datos del
mercado y la demanda de los
8.1 |clientes, de acuerdo con indicadores
de satisfaccion del consumidor y
tendencias del mercado.
Desarrollar estrategias de Implemen_tar estrategias de mejora
mejora continua en los contl_nua en los procesos
procesos productivos 8.2 prodyctlvos, .Qe acuerdo con la
alimentarios, de acuerdo retroallrpentaaon del mercado y el
con la retroalimentacion analisis de los resultados
del mercado, el analisis de operativos.
datos y la satisfaccion del Evaluar el impacto de las mejoras
consumidor. continuas en los procesos
productivos y en la satisfaccion del
8.3 consumidor, de acuerdo con los

indicadores clave de rendimiento
(KPI) y las tendencias del mercado.

Perfil ocupacional. Director de innovaciéon y desarrollo de procesos y productos

alimentarios.

Tabla 37. Andlisis funcional del perfil. Director de innovacion y desarrollo de procesos

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

productos alimentarios.

Elementos de Competencia (EC)

DIRECTOR DE
INNOVACION Y
DESARROLLO DE
PROCESOS Y
PRODUCTOS
ALIMENTARIOS.

Planear, dirigir,
gestionar y asesorar
proyectos relacionados
con el disefio y
desarrollo de alimentos
mediante la
implementacion de

Especificas (EC)

Gestionar proyectos de
innovacion en la industria
alimentaria teniendo en
cuenta el uso de
herramientas y técnicas, la
secuencia de etapas y
cumplimiento de objetivos.

Gestionar proyectos de innovacion y
desarrollo de productos alimentarios

1.1 a partir del andlisis de vigilancia
tecnoldgica, tendencias del mercado

y capacidades de la organizacion.
1.2 Planificar la realizacion del proyecto

de innovacion y desarrollo de
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

NIVEL 7 MNC

CcuocC
12230 Directores y
gerentes de
ingenieria,
investigacion y
desarrollo

tecnologias de
vanguardia, teniendo en
cuenta las tendencias,
la normatividad
aplicable, las
capacidades de la
organizacion y los
principios éticos que
contribuyen a la
modernizacion de la
industria alimentaria
nacional para dar
respuesta a un mercado
cada vez mas exigente
en sus habitos
alimentarios saludables
y en la seleccién de
productos sostenibles. .

Especificas (EC)

nuevos productos alimentarios
teniendo en cuenta los objetivos y
recursos definidos.

1.3

Ejecutar el proyecto de innovacion y

desarrollo de productos alimentarios

teniendo en cuenta los hitos y plan
establecidos.

1.4

Cerrar el proyecto teniendo en
cuenta el cumplimiento de los
objetivos y del plan determinado.

Gestionar el disefio y

desarrollo de alimentos de
acuerdo con planificacion,

criterios de sostenibilidad
y normatividad vigente.

2.1

Coordinar el proceso de ideacion de
alimentos teniendo en cuenta
tendencias del mercado,
direccionamiento estratégico y
normatividad vigente.

2.2

Investigar funcionalidad tecnoldgica
y sensorial de los ingredientes
alimentarios teniendo en cuenta
nuevas funciones y mejoras en los
perfiles nutricionales de los
alimentos.

2.3

Crear formulas alimentarias de
acuerdo con impacto (nutricional,
funcional y ambiental), procesos

asociados y capacidades de la

organizacion.

24

Liderar el desarrollo de prototipos
de los productos alimentarios
teniendo en cuenta necesidades
nutricionales, capacidades
organizacionales y normatividad
vigente

2.5

Realizar la evaluacion integral
(sensorial, seguridad microbiana,
vida util) del alimento de acuerdo

con los parametros criticos de

materias primas, insumos y

procesos que inciden en los

atributos organolépticos y
nutricionales, y la normatividad.

2.5

Valorar subproductos alimentarios
de acuerdo con principios de
sostenibilidad ambiental,
capacidades organizacionales y
normatividad.

2.6

Determinar mecanismos de
proteccion legal de los productos
alimentarios desarrollados por la
organizacion teniendo en marco
legal, normatividad vigente vy
antecedentes de registros marcarios.

Asesorar la

Diagnosticar el grado de innovacion

implementacion de nuevas

3. tecnologias en el disefioy | 3.1

desarrollo de alimentos de
acuerdo con las

y desarrollo en el disefio y
desarrollo de productos alimentarios
de acuerdo con las tendencias del
mercado y las capacidades de
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Competencias

Perfil Ocupacional Competencia General

Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

capacidades de la
organizacion, tendencias
de la industria alimentaria
y preferencias del
mercado.

transformacion tecnolégica de la
organizacion.

3.2

Elaborar propuesta de solucion
tecnoldgica en el disefio y desarrollo
de productos alimentarios con base

en capacidades organizacionales,
metodologias y procedimiento
técnico.

3.3

Coordinar la implementacion de
soluciones tecnoldgicas segln
requerimientos técnicos y plan de
intervencion.

3.4

Evaluar resultados de
acompafiamiento seguin
especificaciones técnicas.

Gestionar la
implementacion de
sistemas de
automatizacion en la
industria de productos
alimentarios de acuerdo
con objetivos de la
organizacion y soluciones
tecnolégicas disponibles
en el mercado.

4.1

Identificar necesidades de
automatizacién en la produccién de
alimentos de acuerdo con soluciones
tecnologias disponibles, indicadores
de rendimiento y direccionamiento
estratégico.

4.2

Definir la intervencion tecnoldgica
(robdtica, 10T, AI) de acuerdo con
las variables fisicas de la etapa de
produccion a modernizar/mejorar
(primera linea, linea final) v,
robdtica, IA).

4.3

Seleccionar proveedores de la
solucién tecnoldgica definida de
acuerdo con nivel de servicio,
relacion calidad/precio y capacidad
de respuesta.

4.4

Definir los criterios de integracion de
la nueva tecnologia de la base
tecnoldgica existente de acuerdo con
criterios de interoperabilidad,
modularidad y capacidad de
respuesta.

4.5

Crear modelos de produccion de
alimentos a partir del sistema
gemelo implementado y datos clave
del proceso a probar3.

4.6

Monitorear productos basados en
cadenas de bloques (blockchain)
teniendo en cuenta la normatividad

3 Adaptada de INCUAL (Espafia), IFC 823_2 - Operaciones con tecnologias habilitadoras digitales. Recuperada de
file:///C:/Users/USUARIO/Downloads/IFC823_2%20-%20Q_Documento%20publicado%20(5).pdf. Fecha de consulta 04/05/2024.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Elementos de Competencia (EC)

de proteccion de datos, seguridad y

propiedad intelectual e industrial*.

Optimizar procesos de la
industria alimentaria de
acuerdo con etapas del

ciclo de vida del producto

alimentario, indicadores de
calidad y criterios de
sostenibilidad ambiental.

5.1

Formular modelos de rendimiento
de acuerdo con métodos técnicos,
etapas del ciclo de vida del producto
alimentario y criterios de
sostenibilidad ambiental.

5.2

Estandarizar proceso de acuerdo
con métodos industriales,
indicadores de calidad y criterios de
sostenibilidad ambiental.

5.3

Estructurar sistema productivo de
acuerdo con requerimientos del
proceso y criterios de sostenibilidad
ambiental.

5.4

Evaluar los procesos de acuerdo con
ciclo de vida del producto
alimentario, técnicas de trazabilidad
de control de calidad y criterios de
sostenibilidad ambiental.

Implementar estrategias
de eco-innovacion en el
empaque /envasado de
productos alimenticios
teniendo en cuenta tipo de
producto, normas
ambientales y de calidad.

6.1

Definir la visién sostenible del
empaque/envase teniendo en
cuenta los objetivos del proyecto a
realizar y normatividad ambiental.

6.2

Esbozar las potenciales estrategias
de ecodisefio teniendo en cuenta el
ciclo de vida del producto y
normatividad ambiental.

6.3

Desarrollar soluciones sostenibles
de empaques/envases teniendo en
cuenta los objetivos del proyecto y

normas ambientales y de calidad

Perfil ocupacional Gerente general de la industria alimentaria

Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias
Especificas (EC)

Tabla 38. Andlisis funcional del perfil Gerente de la industria alimentaria.

Elementos de Competencia (EC)

GERENCIA DE LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA

NIVEL 7

CcuocC
11200 - Directores
y gerentes
generales,
13110 - directores
y gerentes de
producciéon

Diseiiar,
implementar y
supervisar sistemas
integrados de
gestion del riesgo,
calidad e inocuidad
alimentaria en la
industria
alimentaria,
aplicando
normativas y
estandares
nacionales e

Gestionar los procesos de
produccion en la industria
alimentaria, la calidad y
eficiencia operativa, seglin
normatividad y la
competitividad del
mercado.

1.1

Planificar los recursos y actividades
del proceso productivo, de acuerdo
con los objetivos de eficiencia y
sostenibilidad.

1.2

Supervisar la ejecucion del proceso
productivo, de acuerdo con el
cumplimiento de las normativas de
calidad e inocuidad.

1.3

Evaluar el desempefio del proceso
productivo, segiin métricas de
eficiencia y politicas de mejora

continua en la industria alimentaria.

4 Adaptada de INCUAL (Espafia), IFC 823_2 - Operaciones con tecnologias habilitadoras digitales. Recuperada de
file:///C:/Users/USUARIO/Downloads/IFC823_2%20-%20Q_Documento%20publicado%20(5).pdf. Fecha de consulta 04/05/2024.
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Perfil Ocupacional

Competencia General

Competencias

Elementos de Competencia (EC)

agropecuaria y
silvicultura,
13210 - Directores
y gerentes de
industrias
manufactureras

internacionales para

Especificas (EC)

asegurar la
sostenibilidad,
innovacion y

Planificar sistemas de control de
calidad e inocuidad en los procesos
productivos alimentarios, de

seguridad en la 2.1 q | i
transformacién de ~ acuer 0I con Ias normativas
alimentos, con el fin . . internacionales y los requerimientos
de proteger la salud Gestionar sistemas de del mercado.
del consumidor, . cqgtrgl del Cal'd?jd €. Implementar los sistemas de control
fortalecer la |nocu: ad en ‘a produccion de calidad e inocuidad en los
P imentari in PN ;
competitividad y 2. a t' enta ta’ sequ | 55 | procesos de produccion alimentaria,
responsabilidad normativas 'Tj ernafjlona e seglin parametros de eficacia en los
i estandares de i -
social de la yb'l' 4ad dad procedimientos y la seguridad del
organizacion, y trazabilidad y segurida producto final.
contribuir a la alimentaria.
sostenibilidad Evaluar los sistemas de control de
ambiental. calidad e inocuidad, de acuerdo con
2.3 la adaptacion a los cambios
normativos y la mejora continua del
sistema.

Establecer politicas y
procedimientos en la transformacién
de materias primas, de acuerdo con

3.1 . :
estandares de calidad y
sostenibilidad, y normativas del
sector.
Desarrollar estrategias y .
P g Implementar estrategias de
politicas de transformacion P o 9
. . transformacion alineadas con el
de materias primas en
. . mercado, acorde con la
3. productos alimentarios, 3.2 -
segin las demandas del adaptabilidad a las demandas de
. calidad y normativas de productos
mercado y la normatividad alimentarios
técnico sanitaria. :
Evaluar los procesos de
transformacion de materias primas,
33 conforme con las politicas de
) mejora continua y la adaptacion a
los cambios en el mercado y en las
regulaciones.
Planificar iniciativas de innovacion
en los procesos productivos,
4.1 conforme con las tendencias
tecnoldgicas y demandas del
Implementar estrategias mercado.
de innovacion en la o
. R~ - Promover la aplicacion de
Industria allmentaria, tecnologias innovadoras en los
integran nologi: R i
e;weSr ae:t(::stecmoqur:: 4. |Procesos de produccidn alimentaria,
gentes y mej ’ de acuerdo con la optimizacion de
4. practicas de -
” recursos y el cumplimiento de
transformacion, de normativas
acuerdo con las :
tendencias de mercado y Evaluar el impacto de las estrategias
los estandares de innovacion en la competitividad y
internacionales de calidad. sostenibilidad de la industria
4.3 alimentaria, de acuerdo con
politicas de mejora continua y
adaptacion a los cambios del
mercado.
Establecer estrategias de Planificar estrategias de
sostenibilidad en la 5.1 sostenibilidad en la produccién

industria alimentaria, de

alimentaria, de acuerdo con la
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Competencia General

Perfil Ocupacional

Competencias
Especificas (EC)

acuerdo con los principios
de responsabilidad
ambiental, normatividad
vigente.

Elementos de Competencia (EC)

optimizacion de recursos y el
impacto ambiental.

5.2

Implementar practicas de
sostenibilidad en los procesos de
produccidn alimentaria, acorde con
la eficiencia en el uso de recursos y
la reduccion de residuos.

5.3

Evaluar el impacto y resultados de

las estrategias de sostenibilidad en

la industria alimentaria, conforme

con la mejora continua y adaptacion
a los cambios regulatorios.

Gestionar la cadena de
suministro en la industria
alimentaria, de acuerdo
con politicas de
sostenibilidad en cada
eslabon y las demandas
del mercado.

6.1

Planificar la cadena de suministro
en la industria alimentaria, de
acuerdo con las necesidades de
produccion, normativas vigentes y
estrategias de optimizacion de
recursos.

6.2

Implementar procesos logisticos en
la cadena de suministro alimentaria,
de acuerdo con la preservacion de
la calidad y el cumplimiento de los
tiempos de entrega.

6.3

Evaluar el desemperfio de la cadena
de suministro, de acuerdo con la
mejora continua y adaptacion a las
necesidades del mercado.

Establecer sistemas
integrados de gestion de
riesgos en la industria
alimentaria, de acuerdo
con las normativas de
seguridad y control de la
industria alimentaria.

7.1

Planificar estrategias de gestion de
riesgos en la cadena de produccion
alimentaria, conforme a las
normativas internacionales y
estandares de seguridad.

7.2.

Implementar medidas de control y
mitigacion de riesgos en los
procesos de produccion alimentaria,
de acuerdo con la seguridad y
cumplimiento normativo.

7.3.

Evaluar y mejorar continuamente
los sistemas de gestion de riesgos
en la cadena de valor, conforme con
la adaptacion a los cambios
normativos y la mejora continua.

Liderar la gestion de
proyectos en la industria
alimentaria, de acuerdo

con los estandares de
calidad y los objetivos
organizacionales.

8.1.

Planificar proyectos en la industria
alimentaria, de acuerdo con las
necesidades del mercado, los
objetivos organizacionales y los
principios de sostenibilidad.

8.2.

Ejecutar proyectos en la industria
alimentaria, de acuerdo el plan de
optimizacion de recursos,
estandares de calidad y cronograma
del proyecto.

8.3.

Monitorear y ajustar continuamente
el proyecto acorde con los objetivos
de del proyecto y estrategias de

sostenibilidad.
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Competencias

Perfil Ocupacional Competencia General Elementos de Competencia (EC)

Especificas (EC)

Evaluar el desempefio y resultados
8.4 del proyecto, de acuerdo con
’ politicas de mejora continua y

aprendizaje organizacional.
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