?EPUBUCA DEL PERy;

Resolucidén de Presidencia del
Consejo Directivo Ad Hoc

N° 034-2014-COSUSINEACE/CDAH-P

Lima,
VISTO:

El Oficio N° 025-2014/SINEACE/ST-DEC-IEES, emitido por la Direccion de Evaluacién y
Certificacién de Institutos y Escuelas de Educacién Superior del SINEACE:; v,

CONSIDERANDOQ:

Que, el articuio 5° de la Ley N° 28740, Ley del SINEACE establece como finalidad del
Sistema Nacional de Evaluacién, Acreditacién y Certificacién de la Calidad Educativa, garantizar a la
sociedad que las instituciones educativas y privadas ofrezcan un servicio de calidad, con el propésito
de optimizar los factores que incidan en los aprendizajes y en el desarrollo de las destrezas y
competencias necesarias para alcanzar mejores niveles de calificacion profesional y desarrolle
laboral;

Que, mediante la Décima Segunda Disposicibn Complementaria Transitoria de la Ley
N°30220, Ley Universitaria del 09 de julio del 2014 se declara en reorganizacién el Sistema Nacional
de Evaluacion, Acreditacion y Certificacion de la Calidad Educativa - SINEACE y deroga el Capitulo 1|
del Titulo |, a excepcién del numeral 8.3 del artfculo 8, y los Titulos U, IIl, IV y V de la Ley N° 28740;

Que, en cumplimiento de lo dispuesto por la norma invocada precedentemente, el Ministerio
de Educacién mediante Resolucion Ministerial N° 396-2014-MINEDU, del 28 de agosto 2014
constituyd el Consejo Directivo Ad Hoc, integrado por la presidencia det COSUSINEACE, un
representante del Ministerioc de Educacién y la presidenta del Consejo Nacional de Ciencia,
Tecnologia e Innovacién Tecnoldgica - CONCYTEC, cuyo objetivo es ejecutar las funciones
necesarias para la continuidad del sistema y los procesos en desarrollo, hasta la aprobacién de la
reorganizacién del SINEACE,

Que, de acuerdo al literal €) del articulo 7° de la resolucién antes mencionada, el Consejo
Directivo Ad Hoc, tiene como funcién, aprobar normas y procedimientos para la evaluacion y
certificacién de competencias;

Que, mediante el documento de visto, la Direccion de Evaluacion y Certificacién de Institutos
y Escuelas de Educacion Superior, propone la aprobacién de [as siguientes normas gue cumplen con
la validacion de expertos: ’

1. Normas de Competencias Profesionales de Técnicos en Actividades Agrarias, denominadas:
+ Estandares para la cerlificacion de competencias profesionales del
profesional Técnico en Zootecnia.
« Estédndares para la certificacién de competencias profesionales del
profesional Técnico en Horticuftura,



+ FEsténdares para la certificacion de competencias profesionales del
profesional Técnico en Fruticultura,

< Estandares para la certificacion de competencias profesionales de!
profesional Técnico en Produccién Agropecuaria.

+ Esténdares para fa certificacion de competencias profesionales del
profesional Técnico en Produccion y Gestién Pecuaria.

2. Normas de Competencias Profesionales de Técnicos en Industrias Alimentarias,
denomunadas . P Ly
“Estandards péra la' certificacion de competencias : profesionales del

profesional Técnico en Industrias Alimentarias.
Y Estandares para la certificacion de competencias profes:ona!es del
profesronaf Técnico en Industrias Alimentarias Lacteas.

Que, en ejercicio de las facuitades otorgadas al Consejo Directivo Ad Hoc, en sesion del 03
de noviembre 2014, mediante Acuerdo N° 061-2014-CDAH, se aprobaron los documentos técnicos
normativos indicados precedentemente;

De conformidad con la Ley N° 28740, Ley del Sistema Nacional de Evaluacién, Acreditacion y
Centificacion de l1a Calidad Educativa — SINEACE, su Reglamento aprobado con Decreto Supremo N°
018- 2007 ED la Ley N° 30220 Ley Unlversnana y la Resolucién Ministerial. N° 396-2014- MINEDU

SE RESUELVE

Articulo 1°.- Oficializar el Acuerdo N° 061-2014-CDAH de sesion del 03 de noviembre 2014,
mediante el cual el Consejo Directivo Ad Hoc, aprobé las siguientes Normas de Competencua que &n
anexo forma parte integrante de la presente resolucion:

_1) Normas  de Competenc:as Profesuonales de Técnicos en Actividades -~Agranas.

‘denominadas: - - % 2

» Estandares para la cemf cac:én de competenc.r‘a;s profesionafes del
profesional Técnico en Zootecnia. L SR

- Estandares para la certificacién de compelencias profesionales del
profesional Técnico en Horticultura, : -

« Estdndares para la cerlificaciéon de competencias profesionales del

¢+ profesional Técnico en Fruticuftura. ]

. Estandares para Ia cert:ﬁcamén ‘de. competehc:as profes.r‘ona!es del
profesional Técnico en Produccion Agropecuaria. L

. Estandares pard la cerdificacion de 'competencias - profesiohales del
profesional Técnico en Produccién y Gestién Pecuaria.

2} Normas de Competencias Profesionales de Técnicos en Industrias Alimentarias,
denominadas:
..« Estdndares para la certificacién de competencias profesionales del
profes:onaf Técnico en industrias Alimentarias. ; :
. Estdndares para la cerlificacion de compelencias profesionales = del
profesional Técnico en Industrias Alimentarias Lacteas.

Articulo 2°.- Disponer la publicacién de la presente resolucién en el Dia'rio'Oﬁc-iaI El Peruano,
asi como en el Portal Web del SINEACE.

el 58 '

Registrese, comuniquese y publiqueée.

Pre 1u:ienta del Consejo Directivo Ad Hoc
& COSUSINEACE i
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1. PRESENTACION

La Direccion de Evaluacion y Certificacion de Institutos y Escuelas de Educacién Superior,
como Direccidn de Linea del Sistema Nacional de Evaluacién, Acreditacidn y Certificacion de
la Calidad Educativa — SINEACE pone a disposicion de las instituciones, profesionales
técnicos interesados y pablico en general, las Normas Técnicas para la Certificacion de
Competencias como Técnico Profesional en Industrias Alimentarias, como producto de

mesas técnicas con actores involucrados en el sector agropecuario.

Estas normas cumplen con el objetivo de establecer los estandares de calidad requeridos
para la certificacién de competencias profesionales de personas con formacién técnica en
Instituciones y Escuelas de Educacidn Superior Tecnolégicas No Universitarias, garantizando
a las instituciones y empresas del sector, contar con personal idéneo para realizar las
funciones y actividades propias del proceso productivo considerando criterios acordes a

estandares internacionales vigentes.

Asimismo, estas normas constituyen una de las herramientas fundamentales para que las
Entidades Certificadoras autorizadas efectden procesos de certificaciéon rigurosos,

transparentes y de calidad conforme a las disposiciones que regulan su funcionamiento.

La Direccion de Evaluacién y Certificacion de Institutos y Escuelas de Educacién Superior
con la publicacién de estas normas, reitera su apuesta por la mejora de la calidad educativa
en pos del desarrollo del pais fomentando una cultura evaluadora permanente y continua.
A su vez, expresa su disposicion para seguir mejorando su quehacer con la participacidon de

la ciudadania y entidades interesadas.

Direcetdn de Bvaluacton Y cervtificacion

IEES



2.

ALCANCE

El presente documento es de aplicacion a nivel nacional y esta dirigido a:

4,

Egresados y titulados de los Institutos y Escuelas de Educacién Superior Tecnoldgica.
Egresados y titulados de otros Institutos y Escuelas de Educacion Superior No Universitaria
que tienen la facultad de otorgar titulos a nombre de la nacidn.

Entidades Certificadoras autorizadas.

BASE LEGAL

Constitucion Politica del Peru.

Ley N2 28044, Ley General de Educacidon, que regula [a creacién del Sistema Naciconal de
Evaluacion, Acreditacion y Certificacion de la Calidad Educativa {articulos N2 142, 152 y
162), promulgada el 28 de julic del 2003.

Ley N° 28740, Ley del Sistema Nacional de Evaluacidn, Acreditacion y Certificacion de la

Calidad Educativa.

NORMAS DE COMPETENCIAS

Las normas que se presentan a continuacion, establecen las unidades de competencia, los

conocimientos fundamentales, criterios de desempeiio, evidencias y campo de aplicacion para

la persona con formacién técnica que requiere certificar su competencia como tecnico

Profesional en Produccidn Agropecuaria, con las especificaciones siguientes:

UNIDAD DE COMPETENCIA N® 1

Organizar, ejecutar y supervisar los procesos de

produccion en la industria alimentaria de acuerdo a las (Codigo 001)
normas legales vigentes y buenas practicas de
manufactura.

UNIDAD DE COMPETENCIA N° 2

Organizar y controlar el aprovisionamiento de materia
prima e insumos para el procesamiento de alimentos
segln plan de produccidon, normas legales vigentes y
buenas practicas de manufactura.

(Codigo 002)

w |



UNIDAD DE COMPETENCIA N° 3

_Eiecutar y controlar el procesamiento de alimentos ]
segun plan de produccion, normas legales vigentes vy (Codigo 003)
buenas practicas de manufactura.

UNIDAD DE COMPETENCIAN® 4

Ejecutar y controlar el envasado, etiquetado vy
almacenado de productos alimenticios segin plan de (Cédigo 004)
produccién, normas legales vigentes y buenas practicas

de manufactura.




UNIDAD DE COMPETENCIA N° 1

Organizar, ejecutar y supervisar los procesos de produccion en la
industria alimentaria de acuerdo a las normas legales vigentes y
buenas practicas de manufactura.



DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

| CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

DENOMINACION DE
COMPETENCIA

NCPT-CO1- INA —V1- 2014

LA NORMA DE

Organizar, ejecutar y supervisar los procesos de produccion en la |
industria alimentarias de acuerdo a las normas legales vigentes y
buenas practicas de manufactura.

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-001- INA —V1-2014- ECOL

Acondicionar el drea de recepcitn, seleccion y clasificacién de materias

DENOMINACION  DEL  ELEMENTO  DE primas e insumos segin plan de produccién, normas legales vigentes,
COMPETENCIA normas de bioseguridad y buenas practicas de manufactura.
| CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS
[ ES COMPETENTE 5I: | pESEmPERO:
| | Técnico acondicionando el drea de recepcion, seleccion y clasificacién |
| A, ta indumentaria y/o equipo de | de materias prirmas e insumos. '
| proteccion personal es usado  segin |
protocolos institucionales y normas de I| A.  Usa laindumentaria y/o equipo de proteccién personal.
bioseguridad en industria alimentaria. [ +  Se retira todo objeto o prenda que pueda contaminar o ser
B. El drea de recepcidn de materia prima e un peligro para el proceso {aretes, relojes, sortijas}).
insumos es sanitizada segin protocolos « Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
establecidos, utilizando insumos necesidad.
permitidos y normas de bigseguridad. +  Demuestra hdbitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar
C. Los materiales vy equipos para la {no escupe, no se rasca el cuerpo).
recepcién de materia prima e insumos | B.  Sanitiza el drea de recepcion
son verificados segun plan de produccion, e Utiliza productos permitidos
normas legales vigentes y buenas »  Utiliza el EPP
practicas de manufactura. «  Utiliza equipo operativos y calibrados (sopletes, aspiradores)
D. La informacion es registrada en los | €. Verifica la operatividad de materiales y equipos.

formatos correspondientes segun

Protocolos institucionales.

Registra la informacién

Verifica la higiene de materiales y equipos
Calibra los equipos. ‘
Revisa el estado de conservacion.

|
Registra datos para la trazabilidad det producto {numero de
lote, fecha de proceso, etc.} |

PRODUCTO:
Area de recepcién de materias primas e insumos acondicionada.
ACTITUD:

Limpieza, orden y responsabilidad.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

el e T R

Manejo de equipos y herramientas para procesar alimentos({A, By C)

Estandares de requerimientos de produccién institucionales (A, By C}

Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos( A, By C)

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento — POES {B)

Gestion de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacidn del estado de la maqguinaria, equipos y

material auxiliar de proceso - HACCP (A,B,C y D}

Manejo de herramientas y sistemas informaticos (D}

CAMPO DE APLICACION

CATEGORIA:
1.

Condiciones de trabajo

CLASE:

1.1 Instalaciones
1.2 Equipos

1.3 Herramientas




DENOMINACION DE LA PROFESION
TECNICA

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-001- INA —V1- 2014

DENOMINACION

DE LA NORMA DE

COMPETENCIA

| Organizar, ejecutar y supervisar los procesos de produccion en la
industria alimentarias de acuerdo a las normas legales vigentes y buenas
practicas de manufactura.

| CODIGO DEL ELEMENTO DE

NCPT-001- INA —V1- 2014- ECO2

| COMPETENCIA
| DENOMINACION DEL ELEMENTO DE | Recepcionar la materia prima, insumos y equipos, verificando el estado
| COMPETENCIA | y cantida¢ segun plan de produccidn, protocolos institucionales,
normas legales vigentes y buenas practicas de manufactura.
|
| CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS
| ES COMPETENTE Sl DESEMPENO:
[ Técnico recepcionando materia prima, insumos y equipos en optimas
| A, Laindumentaria y/o equipo de proteccion | condiciones.
I personal es usado segin protocolos . »
institucionales y normas de bioseguridad A, WUsalaindumentaria y/o equipo de proteccion personal.
en industria alimentaria *  Seretira todo objeto o prenda que pueda contaminar o ser un
B. &l estado y la cantidad de materia prima e peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas).
insumos es verificado de acuerdo a plan de « Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
produccién, normas legales vigentes y necesidad.
buenas practicas de manufactura. + Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar
C. la materia prima e insumos son (no escupe, no se rasca el cuerpo).
almacenados de manera temporal en los | B verifica estado y cantidad de materia prima.
espacios asignados para cada producto *  Revisa los volimenes de produccion
seglin protocolos institucionales, plan de +  Reviva los requerimientos de produccidn
praduccion, normas legales vigentes vyl C Almacena temporalmente materia prima e insumos.
buenas practicas de manufactura «  Verifica la disponibilidad de espacios
[ D. La informacion es registrada en los *  Verifica el calendario def proceso
I formatos impresos v digitales » Coloca la materia prima e insumos en los espacios asignados
| correspondientes seglin protocolos | segun tipo de producto

institucionales.

D. Registra la informacidn
e Registra datos para la trazabilidad del producto {ndmero de
lote, fecha de proceso, etc.)

| PRODUCTO:
Materia prima e insumos recepeionadas y almacenada.
ACTITUD:
Responsabilidad, destreza e higiene.

f
'.
-

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1.  Manejo de equipos y herramientas para procesar alimentos(A, B y C) |

2. Estédndares de requerimientos de produccidn institucionales { A, By C} |
| 3. Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos( A4, By C} |

4. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento — POES (B)

5. Gestion de analisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacidn del estado de la maquinaria, equipos y

material auxiliar de proceso - HACCP {A,B,C y D)
6. Manejo de herramientas y sistemas informaticos {D)
~CAMPO DE APLICACION

CATEGORIA: CLASE:

[ 1. Materia prima 1.1 Frutas, Hortalizas, carnes, granos cereales, lacteos,

Insumos

raices. tubérculos etc.
Envases

Aditivos
conservantes

2.1
2.2
2.1




| DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

CODIGO DE LA NORMA, DE COMPETENCIA

NCPT-001- INA —V1- 2014

DENCMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA

Organizar, ejecutar y supervisar los procesos de produccion en la
industria alimentarias de acuerdo a las normas legales vigentes y buenas
practicas de manufactura.

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-001- INA ~V1- 2014- ECO3

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE

COMPETENCIA

Clasificar las materias primas & insumos clasificindotas segun, plan de
produccién, estandares de calidad, normas legales vigentes y buenas
practicas de manufactura,

| CRITERIOS DE DESEMPENO

EVIDENCIAS

| ES COMPETENTE SI:

A, Lla indumentaria y/o equipo de proteccion
personal es usado segin protocolos
institucionales y normas de bioseguridad en
industria alimentaria.

B. los requerimientos de produccion  son
verificados segdn Protocolos institucionales,
plan de produccién y buenas practicas de
manufactura.

C. La materia prima e insumos son clasificados
segin plan de produccidn, protocolos
institucionales y buenas practicas de
manufactura,

D. Los desechos son manejados de acuerdo a
protocolos  establecidos y normas legales
vigentes,

E. La informacidn es registrada en los formatos
impresos y digitales correspondientes segin
Protocolos institucionales.

DESEMPENO:
Técnico clasificando materia prima e insumos,

A.  Usa laindumentaria y/o equipo de proteccion personal.
¢ Seretira todo objeto o prenda que pueda contaminar o ser un
peligro para el proceso {aretes, relojes, sortijas).
« Se toloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
necesidad.
s Demuestra hadbitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar
{no escupe, no se rasca el cuerpol.
B. Verifica requerimientos de produccién,
+  Revisa el plan de produccidn
¢  Revisa estindares de calidad del producto a procesar
C. Clasifica la materia prima e insumos
¢  Considera los estdndares de calidad.
s Clasifica por tamanos, tipo de producto, color, etc.
D. Maneja los desechos.
« Deriva los productos de desecho a espacios que corresponda
seglin su tipo.
+  Elimina productos no aptos para el consumo humano.
E.  Registra la informacidn
+ Registra datos para la trazabilidad del producto {nimero de
lote, fecha de proceso, etc.)
PRODUCTO:
Materia prima e insumos, seleccionados y clasificados.
ACTITUD:

Responsabilidad, destreza, orden e higiene

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

8

auxiliar de proceso - HACCP {A, B, C,DyE)

5. Manejo de herramientas y sistemas informaticos {F}

Manejo de equipos y herramientas para procesar alimentos(A, B, C, Dy E)

Estandares de requerimientos de produccidn institucionales (A, B, C, Dy E}

Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos(A, B, C, D y E)

Gestion de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maquinaria, equipos y material

CAMPO DE APEICACION
CATEGORIA: CLASE:
1. Tipo de producto a elaborar 11 Minimamente procesados
1.2 Extractos de alimentos
13 Productos deshidratados
1.4 froductos fermentados
1.5 Conservas de alimentos

10




DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA INDUSTRIA ALIMENTARIA

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-001- INA —V1- 2014

DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA Organizar, ejecutar y supervisar los procesos de produccidn en la

industria alimentarias de acuerdo a Jas normas legales vigentes y
buenas practicas de manufactura.

| DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-001- INA —V1- 2014- ECO4

| DENOMINACION DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

Monitorear la calidad de la materia prima e insumos, mediante la |
toma de muestras representativas de cada lote antes de iniciar
procesamiento, segdn plan  de  produccidn, protocolos
institucionales y buenas practicas de manufactura. |

CRITERIOS DE DESEMPERO | EVIDENCIAS 4

ES COMPETENTE S): | DESEMPENO:

Técnico tomando muestras de materia prima e insumos para el

A. Laindumentaria y/o equipo de proteccion personal | control de calidad.
es usado segln Protocolos institucionales y Normas
de bioseguridad en industria alimentaria | A.  Usa laindumentaria y/o equipo de proteccidn personal.

B. Los lotes de materia prima e insumos se muestrean | s Se retira todo objeto o prenda que pueda contaminar o
para realizar el control de calidad de acuerdo a ser un peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas).
protocolos  institucionales y buenas practicas de « Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
manufactura. necesidad.

€. lLas muestras son cotejadas  corroborande si » Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a
corresponde al lote que ingresard al proceso, segin ejecutar {no escupe, no se rasca el cuerpo).
protocolos  establecidos y buenas practicas de | B. Extrae muestra de materia prima e insumos para control de
manufactura. calidad.

D. Las wmuestras son preparadas identificadas, +«  Toma muestra representativa de cada lote.
registradas y enviadas al persona responsable de +« Hace uso de equipos y herramientas operativas vy
hacer control de calidad calibradas para el recojo de muestra.

E. Las muestras son remitidas al personal que | D. Codifica muestras de materias primas e insumos
corresponda segun protocolos establecidos, normas +  ldentifica las muestras e insumaos.
legales vigentes y buenas practicas de rnanufactura. +  Codifica y registra [as muestras € insumos.

F. Lainformacidn es registrada en los formatos E.  Registra la informacian
impresos y digitales correspondientes segun » Registra datos para la trazabilidad del producto {nimero
protocolos institucionales. de lote, fecha de proceso, etc.)

PRODUCTO:
Muestras de materia prima e insumos tomadas. Informe y registro.
ACTITUD:

Responsabilidad, destreza, orden e higiene

Copsd o L0 gk 48 e R

Parametros, estandares, métados y procedimientos para procesar alimentos{A, B,C,D y E)

Flujo de operaciones de transfarmacion segin tipo de producto (A, B,C,D y E}

Técnicas en toma y preparacion de muestras de materia prima e insumos para control de calidad (A, B,C,D v E)

Estdndares de calidad de alimentes{ B,C,D y E)

Estandares de requerimientos de produccidn institucionales {A, B,C,D y E}

Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos{A, B,Cy D)

Normas de bioseguridad en industria alimentaria{A, B,C,D y E}

Gestion de anélisis de peligros y puntos criticos de control en |a verificacién del estado de la maquinaria, equipos y material
auxiliar de proceso - HACCP (A, B,C,DyE)

Manejo de herramientas y sistemas informaticos (F}

CAMPO DE APLICACION |

CATEGORIA: CLASE:
1.

Métodos 1.1 Manual |

11



UNIDAD DE COMPETENCIA N° 2

Organizar y controlar el aprovisionamiento de materia prima e
insumos para el procesamiento de alimentos segin plan de
produccién, normas legales vigentes y buenas practicas de
manufactura.

12



DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

¢ODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-002- INA ~V1- 2014

DENOMINACION DE LA WNORMA DE |
COMPETENCIA

Organizar y controlar el aprovisionamiento de materia prima e
insumos para el procesamiento de alimentos segun plan de
productién, normas legales wvigentes y buenas practicas de
manufactura.

': CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-002- INA -V1-2014- ECOL

| DENOMINACION  DEL  ELEMENTO  DE
COMPETENCIA

| operatividad de maquinaria y equipos para el procesamiento de

| y buenas précticas de manufactura.

Verificar las condiciones de saneamiento de las instalaciones y

alimentos segln protocolos institucionales, normas legales vigentes

| CRITERIOS DE DESEMPERO

EVIDENCIAS

ES COMPETENTE 5i:

A. La indumentaria y/o equipo de proteccion
personal es wusado  segun Protocolos
institucionales y Normas de bioseguridad
en industria alimentaria

B. la limpieza vy desinfeccion de los
ambientes, magquinaria y equipos son
verificados segln protacolos
institucionales, normas legales vigentes vy
buenas practicas de manufactura.

C. La operativizacidon de maquinaria y equipo
empleado para el  procesamiento de
alimentos es verificada segun Plan de
produccién, Protocolos institucionales y
buenas précticas de manufactura.

D. La informacién es registrada en los
formatos impresos y digitales
correspondientes segin Protocolos
institucionales.

DESEMPENOC:
Técnico verificando las condiciones de saneamiento de las
instalaciones, maquinaria y equipos.
A, Usa la indumentaria y/o equipo de proteccidn personal.
+  Se retira todo objeto o prenda que pueda contaminar o ser
un peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas).
s Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
necesidad,
+  Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar
{no escupe, no se rasca el cuerpo).
8. Verifica desinfeccion de ambientes, maquinaria y equipos.
+ Verifica que se hayan cumplido los procedimientos de |
limpieza y desinfeccion.
+  Verifica el tipo de productos utilizados en la desinfeccién
+ Evalia el tiempo en el que se ejecutd la limpieza y
desinfeccién.
C. Verifica la operatividad de maquinaria y equipo.
. Revisa la calibracidon de maquinaria y equipos
D. Registrala informacidn
s  Registra datos para la trazabilidad del producto (ndmero de
lote, fecha de proceso, etc.}

PRODUCTO:

Las condiciones de saneamiento de las instalaciones y operatividad
de maquinaria y equipos verificados.

ACTITUD:

Responsabilidad y orden,

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1. Parametros, estindares, métodos y procedimientos para procesar alimentos{A,B y C}
2.  Manejo de equipo y herramientas de la industria alimentaria (A,B y C}

3. Estdndares de requerimientos de produccion institucionales {A,B y C)

4. Pracedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento — POES (B}

. Buenas pricticas de manufactura y Normas de bioseguridad en industria alimentaria{A,B y C}
6. Gestién de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacion del estado de la maquinaria, equipos y

material auxiliar de proceso - HACCP [A,B y C}

7. Manejo de herramientas y sistemas informaticos {D)

CAMPO DE APLICACION |
CATEGORIA: [ CLASE:
1. Métodos 1.1 Manual

2. Ambientes
3. Materiales

| 2.1 Planta de procesamiento
| 2.2 Lineas de procesos
| 3.1 Formatos
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DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-002- INA —V1- 2014

DENOMINACION

DE LA NORMA DE

COMPETENCIA

Organizar y controlar el aprovisionamiento de materia prima e insuros
para el procesamiento de alimentos segan plan de produccion, normas
legales vigentes y buenas practicas de manufactura.

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-002- INA —V1- 2014- ECO2

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE | Preparar la materia prima e insumos para el procesamiento de
COMPETENCIA alimentos segin plan de produccién, normas legales vigentes y buenas
practicas de manufactura.
CRITERIOS DE DESEMPERO EVIDENCIAS
ES COMPETENTE SlI: DESEMPERO:
Técnico preparando la materia prima e insumos para la produccion de
A.  La indumentaria es usada correctamente | bebidas industriales libres de alcohol. '

segiin Normas Técnicas, Normas legales
vigentes y Buenas pricticas de
manufactura

El lavado de la materia prima es realizado
segun protocolos establecidos, Normas
Técnicas, Normas legales vigentes ¥
Buenas practicas de manufactura.

El mondado de productos (frutas,
hortalizas, tubérculos raices) es realizado

segln protocolos establecidos, Legales
Vigentes y Buenas practicas de
manufactura.

Ei cortado de la materia prima es
realizado segdn protocolos establecidos,

Normas Técnicas, WNormas legales
vigentes y Buenas practicas de
manufactura.

Dosificar los ingredientes, teniendo en

cuenta las férmulas para cada producto |

segin Plan de produccidn, Normas
Técnicas, Normas legales vigentes ¥
Buenas practicas de manufactura.

La informacidon es registrada en los
formatos impresos ¥ digitales
correspondientes  seglin Protocolos
institucionales.

A. Usalaindumentaria y/o equipo de proteccion personal,
+  Seretira todo objeto o prenda que pueda contaminar o ser un
peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas).
+ Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
necesidad.
¢ Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar
{no escupe, no se rasca el cuerpo).
B. Realiza el lavado de la materia prima.
+  Elimina las impureza {polvo, arena}
+  Utiliza agua potable o tratada
€.  Realiza el mondado
s Aplica técnica manual o mecanica
«  Utiliza herramientas y equipos limpios y desinfectados.
+  Considera el tipo de producto a procesar.
D. Realiza el corte o trozado de la materia prima
+  Aplica técnica manual o mecanica
«  Lhiiliza herramientas y equipos limpios y desinfectados.
+ Considera el tipo de producto a procesar.
E. Realiza el pasteurizado
s Monitorea las temperaturas y tiempo
*  Vigila la higiene y limpieza de los recipientes
G. Registraia informacién
» Registra datos para la trazabilidad del producto (nimero de
lote, fecha de proceso, etc.)
PRODUCTO:
Materias primas lavadas, mondadas y cortadas.
ACTITUD:
Responsabilidad, habilidad, respeto y buenas practicas de higiene y
salubridad.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

LAl L

Manejo de equipo y herramientas de la industria alimentaria en el procesamiento de alimentos(A, B, C, Dy E)
Estindares de requerimientos de produccidn institucionales {A, B, C, Dy E)

Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos (A, B, C, Dy E}

Normas de bioseguridad en industria alimentaria{A, B, C, Dy E}

Gestion de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacion del estado de la maquinaria, equipos y
material auxiliar de proceso - HACCP {A, B, C, DyE)

Manejo de herramientas y sistemas informaticos (F}

CAMPO DE APLICACION

CATEGORIA:

1.

Técnicas

CLASE:

1.1 Lavado

1.2 Mondado
1.3 Cortado
1.4 Pasteurizado
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‘ DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA | INDUSTRIA ALIMENTARIA

| CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA NCPT-002- INA -V1- 2014

| DENOMINACION DE LA NORMA DE | Organizar y controlar el aprovisionamiento de materia prima e insumos |

COMPETENCIA

para el procesamiento de alimentos segin plan de produccion, normas
legales vigentes y buenas practicas de manufactura.

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA NCPT-002- INA -V1- 2014~ ECO3

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE | Proveer a las diferentes lineas de proceso la materia prima e insumos para

COMPETENCIA | 1z elaboracion, envasado y etiquetado de productos elaborados segin |
| plan de produccién, normas legales vigentes y buenas pricticas de '
| manufactura.

CRITERIOS DE DESEMPERIO | EVIDENCIAS

ES COMPETENTE SI: i DESEMPENO:
| Técnico proveyendo materia prima e insumos a las fineas de proceso de

| A. La indumentaria es usada correctamente | para su transformacidn.
segun Normas Técnicas, Normas legales
vigentes y Buenas practicas de | A, Usalaindumentaria y/o equipo de proteccién personal.
manufactura +  Se retira todo objeto o prenda que pueda contaminar ¢ ser un

B. La cantidad y calidad de materia prima e peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas).

insumos son verificados Segun +« Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
requerimientos de produccién, necesidad.

Protocolos  institucionales y buenas »  Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar {no
practicas de manufactura. escupe, no se rasca el cuerpo).

C. Las lineas de proceso son aprovisionadas | B.  Verifica la cantidad y calidad de materia prima e insumos.

de materia prima e insurmnos en cantidad y e Revisa los estandares de calidad

calidad, segin requerimientos de *  Revisa el plan de produccién

praceso, Protocolos institucionales | ¢.  Aprovisiona las lineas de proceso

establecidos, plan de produccién vy « Dispone la materia prima e insumos en la linea de proceso
Buenas practicas de manufactura. correspondiente.
| 0. La informacién es registrada en los | «  Verifica la cantidad de materia prima e insumaos.

formatos impresos ¥ digitales | C.  Registra la informacién

correspondientes  segin  Protocolos | +  Registra datos para la trazabilidad del producto {(nimere de lote,

| PRODUCTO:
Materias primas e insumos dispuestos en las lineas de proceso.
ACTITUD:
Responsabilidad, destreza, orden e higiene.

institucionales. fecha de proceso, etc.)

| CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1. Manejo de equipos y herramientas para el procesamiento de alimentos{A,B y C)
2. Parametros, estandares, métodos y procedimientos para el procesarniento de alimentos A,B y C)
3. Recetas, formulas y dosis de los insumos para realizar el procesamiento de productos de alimentos {A,B y C) '
4, Flujo de operaciones de transformacién segun tipo de producto procesado (A,By C)
S. Estandares de requerimientos de produccién institucionales (A,B y C)
6. Buenas practicas de manufactura y Normas de bioseguridad en industria alimentaria en ef procesamiente de alimentos |
{AByC) l
7. Gestion de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maquinaria, equipos y
material auxiliar de procese - HACCP {ABy C}
8. Manejo de herramientas y sisternas informaticos (D}
CAMPO DE APLICACION
CATEGORIA: CLASE:
1.1 Manual
1. Métodos 1.2 Mecdnico
2. Ambientes 2.1 Planta de procesamientg
2.2 Lineas de proceso
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UNIDAD DE COMPETENCIA N° 3

Ejecutar y controlar el procesamiento de alimentos segun plan
de produccién, normas legales vigentes y buenas practicas de
manufactura.
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DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-003- INA -V1- 2014

| DENOMINACION
| COMPETENCIA

DE LA NORMA DE

Ejecutar y controlar el procesamiento de alimentos segun plan de
produccidn, normas legales vigentes y buenas practicas de manufactura.

CODIGO DEL ELEMENTQ DE COMPETENCIA

NCPT-003- INA -V1- 2014- ECO1

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE | Realizar el tratamiento de materia e insumos segun del plan de

COMPETENCIA produccién, protocolos institucionales, normas legales vigentes vy
Buenas practicas de manufactura.

CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS

ES COMPETENTE Sl: DESEMPERO:

A, Laindumentaria es usada correctamente Técnico realizando tratamiento térmico de materia primas insumos.

segun, protocolos institucionales y normas
de bioseguridad.

Los equipos e instrumentos  para el
tratamiento térmico son calibrados segun
protocolos  institucionales, vy buepas
practicas de manufactura.

La materia prima es sometida al proceso de
coccion segun requerimiento de proceso,
plan de produccidon normas legales vigentes
y buenas practicas de manufactura.

La materia prima es pasteurizada segun
Normas Técnicas, Normas legales vigentes
y Buenas practicas de manufactura.

La materia prima es sometida al proceso de
escaldado segun Normas Técnicas, Normas
legales vigentes vy Buenas practicas de

manufactura.
La materia prima es esterilizada segan
normas Jegales  vigentes, protocolos
establecidos y buenas pricticas de
manufactura.

La informacidn es registrada en los
formatos impresos y digitales
correspondientes segdn Protocolos
institucionales,

A, Usalaindumentaria y/o equipo de proteccion personal.
e Seretira todo objete o prenda que pueda contaminar ¢ ser un peligro
para el proceso (aretes, relojes, sortijas).
. Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de necesidad.
. Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar {no
escupe, No se rasca el cuerpo).
B. Calibra equipos e instrumentos.
¢ Verifica el manual de uso y el protocolo institucional.
. Revisa los requerimientos de produccién
C. Realiza la coccidn
. Monitorea las temperaturas y tiempo
. Vigila ta higiene y limpieza de los recipientes
D. Realiza el pasteurizado
e Monitorea las temperaturas y tiempo
«  Vigila la higiene y limpieza de los recipientes
D. Realiza ! escaldado
. Monitorea las temperaturas y tiempo
e  Considera el tipo de producto {verduras y frutas)
E.  Esteriliza la materia prima
. Monitorea la eliminacion de microorganismos
. Establece el tipo de esterilizacion {bioquimnica ¢ industrial)
e Aplica procedimientos segiin producto.
F.  Registra la informacién
. Registra datos para la trazabilidad del producto {nimero de lote, fecha
de proceso, etc.}
PRODUCTO:
Tratamiento térmico de materia prima realizado
ACTITUD:
Responsabilidad, habilidad,
practicas de higiene.

trabajo en equipo, respeto y buenas

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

HEW e WM

Manejo de equipo y herramientas de la industria alimentaria (A, B,C,D.Ey F)

Parametros, estandares, métodos y procedimientos para procesar alimentos{A, 8,C, D,E y F}

Flujo de operaciones de transformacidn segin tipo de producto {A, B,C, O,E y F}

Buenas pricticas de manufactura en el procesamiento de alimentos {A, B,C, D,E ¥ F)

Normas de bioseguridad en industria alimentaria{A, B,C, D,E y F}

Estandares de requerimientos de produccidn institucionales (A, B,C, D,Ey F)

Gestion de analisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacidn del estado de la maquinaria, equipos y

material auxiliar de proceso (A, 8,C, D,EYF)

Manejo de herramientas y sistemas informaticos {G}

CAMPO DE APLICACION

CATEGORIA:
1. Técnicas

CLASE:

1.1 Coccidn

1.2 Pasteurizacion
1.3 Escaldado
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DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-003- INA -V1- 2014

DENOMINACION

DE LA NORMA DE

COMPETENCIA

Ejecutar y controlar el procesamiente de alimentos segin plan de
produccion, normas legales vigentes y buenas practicas de
manufactura.

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-003- INA —V1- 2014- ECO2

DENOMINACION DEL ELEMENTO DE | Preparar mezclas y combinaciones de los ingredientes segin las
COMPETENCIA férmulas para cada producto, protocolos institucionales, normas
legales vigentes y buenas practicas de manufactura.
CRITERIOS DE DESEMPENO EVIDENCIAS
ES COMPETENTE Sl: DESEMPENO:
Técnico preparando mezclas y combinaciones de ingredientes.
A. La indumentaria y/o equipo de proteccion | A.  Usa la indumentaria y/o equipo de proteccion personal.

personal es usado  segin protocolos
institucionales y Normas de bioseguridad
en industria alimentaria

La cantidad de ingredientes

para la |

preparacién de mezclas y combinaciones se |

organiza de acuerdo a férmulas de cada
producto, Plan de produccién, Normas
legales vigentes  y Buenas practicas de

manufactura.

Las mezclas y  combinaciones de
ingredientes son realizadas segin férmulas,
Normas legales vigentes y Buenas
précticas de manufactura.

ta informacidn es registrada en los
formatos impresas ¥ digitales
correspondientes segin Protocolos
institucionales,

s Seretira todo cbjeto o prenda que pueda contaminar o ser
un peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas).
e Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
necesidad.
¢ Deruestra hdbitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar
{no escupe, no se rasca el cuerpo).
B. Organiza la preparacién de mezclas y combinaciones de
ingredientes.
+  Revisa las fdrmulas de los productos
¢  Revisa los requerimientos del proceso
C. Realiza 1as mezclas
+  Aphica técnicas manual yfo mecdnica segdn corresponda.
» Manipula los ingredientes de acuerdo al
preparacion.
+  Utiliza utensilios con destreza
e Utiliza utensilios limpios y adecuados.
D. Registra la informacidn
*  Registra datos para la trazabilidad del producto {(ndmero de
lote, fecha de proceso, etc.)

PRODUCTO:

Mezclas y combinaciones de ingredientes preparadas
ACTITUD:

Responsabilidad, habilidad,
practicas de higiene.

trabajo en equipo, respeto y buenas

flujo de

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Ny R W e

Manejo de equipos y herramientas de la industria alimentaria (A, By C)

Parimetros, estandares, métodos y procedimientos para procesar alimentos{A, B y C)

Flujo de operaciones de transformacion segtin tipo de producto {A, B y C}

Buenas praicticas de manufactura en el procesamiento de alimentos{A, B y )

Normas de bioseguridad en industria alimentaria(a, By C)

Estandares de requerimientos de produccion institucionales (A, By C)

Gestidn de andlisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacién del estado de la maquinaria, equipos y

material auxiliar de proceso (A, By C}

Manejo de herramientas y sistemas informaticos {D}

CAMPO DE APLICACION

CATEGORIA:

1. Métodos

2. Ambientes y escenarios
3. Materiales y equipos

CLASE:

1.1 Manual

1.2 Mecanica

1.5 Planta de procesamiento

1.6 Laboratorio

3.1 Balanza gramera, pipetas, vasos graduados,
baguetas, goteros, etc.
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DENOMINACION DE EA PROFESION
TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-003- INA —V1-2014

DENOMINACION DE LA NORMA DE | Ejecutar y controlar el procesamiento de alimentos segun plan de produccion, normas legales
COMPETENCIA vigentes y buenas practicas de manufactura.
CODIGO DEL ELEMENTO DE
COMPETENCIA NCPT-003- INA ~V1- 2014~ ECDO3
DENOMINACION DEL ELEMENTO DE | Realizar o procesamiento de diversos productos segun plan de produccién, normas legales vigentes
COMPETENCIA y buenas pricticas de manufactura.
CRITERIOS DE DESEMPEND EVIDENCIAS }
ES COMPETENTE Si: DESEMPENO: Técnico procesando alimentos segiin plan de produccidn |
A. Lla indumentaria y/o equipo de | A. Usalaindumentaria y/o equipo de proteccién personal.
proteccién personal es usade segin | . Se retira todo objeto o prenda que pueda contaminar o ser un peligro para el proceso
Protocolos institucionales y Normas | {aretes, relojes, sortijas).
de  bioseguridad en  industria | *  Secoloca el protector de boca, guantes y botas en caso de necesidad.
alimentaria . Demuestra hibitos de higiene acorde con 3 tarea a ejecutar (no escupe, no se rasca el
B. La extrusidn de alimentos para la cuerpol. |
elaboracidn de dulces, pastas, es | B.  Ejecuta la extrusion |
ejecutada segun, Plan de produccidn, s  Considera el requerimiento, volumen y tipo de producto.
nnormas legales vigentes y buenas | ¢  Dispone de la cantidad adecuada de materia prima e insumos. ;
practicas de manufactura. | +«  Monitorea el proceso de extrusion. :
€. Los alimentos minimamente | ¢ gealiza procesamiento de alimentos minir e procesados.
procesad’as. e realizan ggt’m plan de | «  Verifica requerimientos de produccion
! produccion,  requesimientos  del Il e Verifica los estindares de calidad del producto.
| Er‘:i';?o'ra.::::am:; If::l:?h;'tﬁ:tes Y . Monitorea el envasado y etiquetado del producte.
: D. L: |:||1.lsl|1:‘idrataa:ic’m'a de alimentc;S es | B. Ssalifslle SSMHESIRCON
’ ) | e «  Verifica requerimientos de produccidn.,
ieaNzadamsegtin Ftlan de: produssion: | . verifica los estandares de calidad del producto.
Normas legales vigentes vy Buenas | . .
- | . identifica el tipo de producto
pricticas de manufactura. » Monitorea los procesos segun tipo de producto
E. la fermentacién de alimentos las | £ Realiza fa fennentafién g P :
realiza segun Plan de produccién, | - e .
Normas Técaicas, Mormas legales ] . Ver!ﬁca requer!mlentos de pr'oducuén‘
vigentes vy Buenas pricticas de *  Verifica los estandares de calidad del producto.
manufactura. s |dentifica el tipo de producto
f. La conservacion de alimentos las . Monitorea fos procesos segun tipo de producto.
realiza segin Plan de produccién, | Fr Realiza la conservacién
Normas Técnicas, Mormas legales +  Considera el tiempo de acuerdo al tipo de producto
vigentes y Buenas practicas de e Considera el medic de conservacion segun el producto.
manufactura. ' . Elige el preservante de acuerdo al producto.
G. La eliminacion de desechos que se . Elige el envase de acuerdo al producto.
| genera en el proceso es realizada | G.  Elimina desechos
| segun Normas legales vigentes  y . Deriva los productos de desecho a espacios que corresponda segun su tipo.
| Buenas practicas de manufactura. . Elimina productos no aptos para el consumo humano.,
H. La informacién es registrada en los | H.  Registra la informacién
formatos impresos y  digitales . Registra datos para la trazabilidad del producto {niimere de lote, fecha de proceso, etc.)
correspondientes segiin  Protocolos | PRODUCTO:
institucionales. Alimento procesado.
ACTITUD: Responsabilidad , orden y lirnpieza
CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES
1. Manejo de equipos y herramientas de la industria alimentasia (A, B, C, D, E, Fy G)
2. Parametros, estandares, métodos y procedimientos para procesar alimentos(a, B, C, D, E, Fy G)
3. Flujo de operaciones de transformacion segun tipo de producto (A, 8,C, D, E, Fy G)
4,  Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos(A, B, C, D, E, Fy G)
5.  Normas de bioseguridad en industria alimentaria(A, B, C, D, E, Fy G}
6.  Estandares de requerimientos de produccion institucionales (&, B, C, D, E, Fy G)
7. Gestién de andlisis de peligros y puntos criticos de controt en la verificacidn del estado de fa maguinaria, equipos y material auxiliar de procesc
(A 8,C0EFyG)
8. Manejo de herramientas y sistemas informaticos (H}
CAMPO DE APLICACION
CATEGORIA: CLASE:
1. Frutas Procesadas 11 Extractos de alimentos
1.2 Minimamente procesados
1.3 Deshidratados
1.4 Fermentados
15 Conservados
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DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-003- INA —V1- 2014

OENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA

Ejecutar y controlar el procesamiente de alimentos segin plan
de produccidn, normas legales vigentes y buenas practicas de
manufactura.

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-003- INA —V1- 2014- ECO4

DENOMINACION DEL ELEMENTOQ DE COMPETENCIA

Realizar el control de calidad del producto durante el
procesamiento y af finalizar segin plan de produccion,
protocolos institucionales, normas legales vigentes y buenas
practicas de manufactura.

CRITERIOS DE DESEMPERO EVIDENCIAS
ES COMPETENTE SI: OESEMPERNO:

Técnico controlando calidad del producto
A. la indumentaria y/o equipo de proteccion

personal es wusado segun  Protocolos

institucionales y Normas de bioseguridad en

industria alimentaria

Los equipos e instrumentos para el control de

calidad son calibrados segiin Normas Técnicas,

Normas legales vigentes y Buenas practicas de

manufactura.

La calidad del producto en proceso es

monitoreada seglin Normas Técnicas, Normas

legales wvigentes ¥ Buenas pricticas de
manufactura.

El producto final es muestreado segin Normas

Técnicas, Normas legales vigentes y Buenas

practicas de manufactura.

E. Las muestras son enviadas al laboratorio para ser
analizadas segin Normas Técnicas, Normas
legales vigentes y Buenas practicas de
manufactura.

F. La informacidn es registrada en los formatos
impresos y digitales correspondientes seglin
Protocolos institucionales.

A. Usa la indumentaria y/o equipo de proteccion personal.
*  Se retira todo objeto o prenda que pueda contaminar
o ser un peligro para el proceso (aretes, relojes,
sortijas).
+  Se coloca el protector de boca, guantes y botas en
caso de necesidad.
s«  Demuestra habitos de higiene acorde con Ja tarea a
ejecutar (no escupe, no se rasca el cuerpo).
C. Monitorea calidad del producto

+  Revisa producto terminado
»  Aplica estandares de calidad de producto terminado
»  Ejecuta el control de calidad organoléptica.
F.  Registra la informacién
s Registra datos para la trazabilidad del producto
{numero de lote, fecha de proceso, etc.)

PRODUCTO:

Informes de monitoreo y control de calidad
ACTITUD:

Responsabilidad, habilidad,
buenas practicas de higiene.

trabajo en equipo, respeto vy

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1.  Manejo de equipos y herramientas de [a industria alimentaria (A, B,C, Dy E}
2. Parametros, estindares, métodos y procedimientos para procesar alimentos(A, B,C, Dy E)
3. Flujo de operaciones de transformacidn segin tipo de producto (A, B,C, Dy E )
4. Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos{A, B,C, Dy E)
5. Normas de bioseguridad en industria alimentaria(A, B,C, Dy E )
6. Estandares de requerimientos de produccién institucionales {A, B,C, Dy E}
7. Gestion de analisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacion del estado de la maquinaria, equipos y
material auxiliar de proceso — HACCP {A,B,C,DYE})
8. Manejo de herramientas y sistemas informaticos (F)
SAMPQ DE APLICACION
CATEGORIA: CLASE:
1. Métodos 1.1 Manual
2. Ambientes y escenarios 2.2 Planta de procesamiento
3. Materiales, equipos 2.3 Laboratorio de control de calidad
3.1 Formatos
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UNIDAD DE COMPETENCIA N°® 4

Ejecutar y controlar el envasado, etiquetado y almacenado de
productos alimenticios segun plan de produccién, normas legales
vigentes y buenas practicas de manufactura.
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| DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

| CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-004- INA ~V1- 2014

DENOMINACION DE LA NORMA DE
COMPETENCIA

Ejecutar y controlar el envasado, etiquetade y almacenado de productos
alimenticios segiin plan de produccién, normas legales vigentes y buenas
practicas de manufactura.

CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-004- INA —V1- 2014- ECO1

Protocolos institucionales y Normas de
bioseguridad en industria alimentaria

B. Llas condiciones operativas de los
equipos, instrumentos y magquinaria de
envasado vy etiquetado son monitoreados
seglin Protocolos institucionales, Normas
Técnicas y Buenas practicas de
manufactura.

C. tLa informacion es registrada en Jos
formatos impresos ¥ digitales
correspondientes  segin  Protocolos
institucionales.

DENOMINACION DEL ELEMENTO  OE | Verificar las condiciones operativas de los equipos, instrumentos y

COMPETENCIA maquinaria para el envasado y etiquetado segun protocolos institucionales
¥ buenas practicas de manufactura.

CRITERIOS DE DESEMPERIO EVIDENCIAS

£5 COMPETENTE 51: DESEMPENC:
Monitorea las condiciones operativas de los equipos, instrumentos y

A. La indumentaria y/o equipo de | maquinaria de envasado y etiquetado

proteccién personal es usado  segun

A. Usala indumentaria yfo equipo de proteccién personal.
s+ Se retira todo objeto 0 prenda gue pueda contaminar o ser un
peligro para &l proceso [aretes, relojes, sortijas).
* Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso de
necesidad.
» Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a ejecutar {no
escupe, no se rasca &l cuerpo).
B. Monitorea condiciones operativas de equipos, instrumentos y
maquinarias.
s Revisa condiciones operativas de equipos
+  Calibra instrumentos
* Monitorea que maquinaria sea operada segun requerimiento.

| C. Registra la informacion

«  Registra datos para la trazabilidad del producto (mimero de lote,
fecha de proceso, atc.)

PRODUCTO:

Informe y registros

ACTITUD:

Responsabilidad y destreza y ética

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

oM awNe

Manejo de equipos y herramientas de la industria alimentaria (A y B)

Parametros, estandares, métodos y procedimientos para procesar alimentos(A y B}

Flujo de operaciones de transformacicn segin tipo de producto {A y B}

Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos{A y B}

MNormas de bioseguridad en industria alimentaria(A y B)

Gestién de analisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacion del estado de la maquinaria, equipos y
material auxiliar de procesc — HACCP (A y B}

7. Manejo de herramientas y sistermnas informaticos (C}

3. Materiales

CAMPO DE APLICACION
CATEGORIA: CLASE:
1. Métodos 1.1 Manual
2. Ambientes y escenarios 1.2 Mecanico

2.1 Planta de procesamiento
1.1 Envases y etiquetas
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‘ DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

" CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-004- INA ~V1- 2014

| DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA

Ejecutar y controlar el envasado, etiquetado y almacenado de
productos alimenticios segun plan de produccién, normas legales
vigentes y buenas practicas de manufactura.

i CODIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-004- INA -V1- 2014- ECO2

DENOMINACHON DEL  ELEMENTO DE | Realizar el envasado y etiquetado segun requerimientos de los
| COMPETENCIA productos, plan de produccidén, protocolos institucionales vy
‘ buenas practicas de manufactura.
| CRITERIOS DE DESEMPENO [ EVIDENCIAS
€5 COMPETENTE 51: | DESEMPENO:
| Técnico realizando envasado y etiquetado de productos

A, La indumentaria y/o equipo de proteccion | alimenticios.
personal es usado segun  Protocolos |
institucionales y Normas de bioseguridad en | A. Usa la indumentaria y/o equipo de proteccion personal.

| industria alimentaria ‘ +  Seretira todo objeto o prenda que pueda contaminar o
B. Los envases y etiquetas son colocados en ef ser un peligro para el proceso (aretes, relojes, sortijas).
| drea de envasado y etiquetado en la cantidad | +  Se coloca el protector de boca, guantes y botas en caso

suficiente segin Plan de produccion, Normas ‘ de necesidad.
Técnicas, Normas legales vigentes y Buenas | +  Demuestra hdbitos de higiene acorde con la tarea a
practicas de manufactura. | ejecutar {no escupe, no se rasca el cuerpo).

C. El producto envasado es etiquetado de acuerdo ‘ B. Coloca envases y etiquetas en el drea correspondiente. '
a las caracteristicas del producto, Protocolos +  Verifica que fos envases y etiquetas correspondan al
institucionales y Buenas pricticas de producto, '

| manufactura. + Verifica la cantidad y calidad de envases y etiquetas [

! D. El proceso de envasado y etiquetado es [ C. Etiqueta el producto envasado

' monitoreado constantemente seglin protocoles | +  Verifica que la informacidn de la etiqueta corresponda
institucionales. [ al producto segin legislacidn vigente. |

E. La informacién es registrada en los formatos | «  Monitorea el proceso de etiquetado. '

impresos y digitales correspondientes segun
Protocolos institucionales.

D. Registra la informacion
s Registra datos para Ja trazabilidad del
{mimero de lote, fecha de proceso, etc.)

producto

PRODUCTO:
Productos envasados y etiquetados.
ACTITUD: Responsabilidad ética y destreza.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

SED N R R

Manejo de equipos y herrarnientas de la industria alimentaria {A, B,Cy D}

Parametros, estandares, métodos y procedimientos para procesar alimentos(A, B,Cy D}

Flujo de operaciones de transformacidn segiin tipo de producto (A, B,Cy D)

Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos{4, B,Cy D}

Normas de bioseguridad en industria alimentaria{A, 8,Cy D)

Estandares de requerimientos de produccidn institucionales (A, B,Cy D}

Gestion de analisis de peligros y puntos criticos de control en la verificacion del estado de la maquinaria, equipos y

material auxiliar de proceso — HACCP (A, B,Cy D)

Manejo de herramientas y sistemas informdticos {E}

CAMPO DE APLICACION

CATEGORIA:
1.
2,

Método
Ambiente y escenarios.

CLASE:

1.1 Manuval,

1.2 mecanico

2.1 Planta de procesamiento.

2.2 Area de envasado etiquetado y almacenado
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‘ DENOMINACION DE LA PROFESION TECNICA

INDUSTRIA ALIMENTARIA

| CODIGO DE LA NORMA DE COMPETENCIA

NCPT-004- INA -V1- 2014

| DENOMINACION DE LA NORMA DE COMPETENCIA
|
|

Ejecutar y controdar el envasado, etiquetado y almacenado de |

productos alimenticios segun plan de produccién, normas
legales vigentes y buenas practicas de manufactura.

CGDIGO DEL ELEMENTO DE COMPETENCIA

NCPT-004- INA =V1- 2014- ECO3

DENOMINACION DEL ELEMENTQ DE COMPETENCIA

Almacenar los productos envasados y etiquetados en lugares
adecuados segin protocolos institucionales y buenas practicas
de manufactura.

CRITERIOS DE DESEMPENG

EVIDENCIAS

ES COMPETENTE 51:

A. La indumentaria y/o equipo de proteccidn
| personal es usado seglin  Protocolos
| institucionales y Mormas de biosepuridad en

industria alimentaria

B. Los ambientes donde se almacenan los productos
alimenticios, son inspeccionados verificando que
cumplan con las condiciones requeridas, segun
protocolos  establecidos y Buenas practicas de
manufactura.

C. los productos alimenticios son almacenados en
los contenedores o©  ambientes, segun
requerimiento de cada de producto, protocolos
establecidos y Buenas practicas de manufactura.

D. El proceso de almacenaje de los productos
alimenticios base de alimentos son
maonitoreados, segun protocolos establecidos.

DESEMPENO:
Técnico almacenando los productos envasados y etiquetados.

A. Usa laindumentaria y/o equipo de proteccion personal.
s Se retira todo objeto o prenda que pueda contaminar
o ser un peligro para el proceso {aretes, relojes,
sortijas).
s+ Se coloca el protector de boca, guantes y botas en
caso de necesidad.
+ Demuestra habitos de higiene acorde con la tarea a
ejecutar {no escupe, no se rasca el cuerpo).
B. Inspecciona almacenes de producto terminade
»  Vaerifica condiciones de limpieza, higiene.

»  Verifica espacios y condiciones de acuerdo al |

producto.
e«  Revisa la disponibilidad de materiales.
e Verifica la seguridad, temperatura y aireacion.
D. Monitorea el proceso de almacenaje

f E. La informacion es registrada en los formatos e Verifica el traslado y ubicacion de los productos.
impresos y digitales correspondientes segun
| Protocolos institucionales. €. Registra la informacién |
¢ Registra datos para la trazabilidad del producto
{nimero de lote, fecha de proceso, etc.) ;
PRODUCTO: :
Productos almacenado
ACTITUD: Responsabilidad ética y destreza.
|
1. Manejo de equipos y herramientas de la industria alimentaria (A, B,C, y D}
2. Pardmetros, estédndares, métodos y procedimientos para procesar alimentos(A, 8,C, y D}
3. Flujo de operaciones de transformacién segiin tipo de producto (A, B,C, y D}
4. Buenas practicas de manufactura en el procesamiento de alimentos{A, B,C, y D}
5. Normas de bioseguridad en industria alimentaria(A, B,C, y D
6. Estidndares de requerimientos de produccién institucionales (A, B,C, y D}
7. Gestion de andlisis de peligros y puntos criticos de control en procesamiento de alimentos- HACCP {A, B,C, y D)
8. Manejo de herramientas y sistemas informaticos (E)
CAMPO DE APLICACION
CATEGORIA: CLASE:
1. Tipos de almacenamiento 1.1 Refrigeracidn
1.2 Congelacidon
1.3 Temperatura ambiente.
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GLOSARIO

Acondicionar.- Accidn y efecto de disponer, preparar lo que ya se ha elaborado en parte y acomodarlo
para permitir o facilitar la fase siguiente del proceso de fabricacion. Tratar un producto o una cosa con
arreglo a alguna condicidn o para obtener una cualidad particular. Dar cierta condicion o calidad de
presentacion a un producto.

Ablandamiento de agua.- Proceso por el cual se eliminan el calcio y magnesio que se encuentran
disueltos en el agua.

Acondicionar drea de recepcidn.- Conjunto de operaciones indispensable en cualquier sistema
productivo que se realizan en diversas etapas.

Adecuado.- Suficiente para alcanzar el fin que persigue este manual.

Aditive: Ingrediente o combinacidn de ingredientes anadidos a la mezcla base del alimento o a parte de
ésta para satisfacer una necesidad especifica.

Agua Potable.- Se considera agua potable o agua apta para consumo humano, toda aquella cuya
ingestién no cause efectos nocivos a la salud, es decir cuando su contenido de gérmenes patdgenos o de
sustancias téxicas es inferior al establecido en el Reglamento de la Ley General de Salud.
Almacenamiento.- Accion de guardar, reunir en una bodega, local, silo, reservorio, troje, area con
resguardo o sitio especifico, mercancias, productos o cosas para su custodia, suministro o venta.
Calibracién.- Proceso de comparar los valores abtenidos de un instrumento, equipo 0 maquinaria con la
medida correspondiente a un patrén de referencia.

Concentrado.- Alimento combinade con otro para mejorar el balance nutritivo del producto y que sera
posteriormente diluide y mezclado para producir un suplemento o un alimento completo.

Control de calidad.- Son todo los mecanismos, acciones, herramientas realizadas para detectar la
presencia de errores.

Desinfeccién.- Proceso fisicc o quimico gue mata o inactivaagentes patégenos tales
como bacterias, virus y protozoos impidiendo el c¢recimiento de microorganismos patégenos en fase
vegetativa que se encuentren en objetos inertes

Distribucién.- Accidon de repartir algo (materia prima, producto, etc.) y de llevarlo al punto o lugar en
que se ha de utilizar.

Dosis.- Cantidad o porcidn de una cosa (insumo, materia prima, ingrediente).

Elaboracién.- Transformacion de un producto por el trabajo, para obtener un determinado bien de
consumdo.

Envasado.- Accion de echar, meter, colocar cualquier materia o producto a granel en los recipientes que
lo han de contener.

Envase o empaque.- Todo recipiente destinado a contener un producto y que entra en contacto ¢on el
mismo, conservando su integridad fisica, guimica y sanitaria. Se considera envase secundario aquel que

contiene al primero. Ocasionalmente agrupa los productos envasados con el fin de facilitar su manejo.

25



Escaldado.- es una etapa muy empleada en las industrias alimentarias. En este caso el principal abjetivo
consiste en la inactivacion de enzimas y se suele realizar como etapa previa a procesos de congelacidn.
Por ejemplo, si se realizase la congelacién de verduras,
Etiquetado.- El etiquetado constituye Ja etapa final del procese de elaboracion de almibares. En la
etiqueta se debe incluir toda la informacién sobre el producto.
Etiquetado nutricional de alimentos.- Informacion sobre el contenido de nutriente y mensajes
relacionados con alimentos y la safud que figuran en las etiquetas de los productos alimenticios
Filtracidn de agua.- proceso en el cual particulas sdlidas que se encuentran en un fluido liquido o
también gaseoso se separan mediante un medio filtrante, o filtro, que permite el paso del fluido a su
traveés, pero retiene las particulas solidas. Unas veces,
Higiene.- Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos en todas
las fases del proceso de fabricacién hasta su consume final.
implementar.- Poner en funcionamiento, aplicar los métodos y medidas necesarias para llevar acabo
algo.
Indumentaria
Indumentaria.- Conjunto de prendas generalmente textiles fabricadas con diversos materiales y usadas
para vestirse, protegerse en diferentes areas laborales.
Inocue.- Aquello gque no hace dafio o no causa actividad negativa a la salud sometido a precesamiento
alguno.
Limpieza.- Conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar tierra, residuos, suciedad, poivo,
grasa u otras materias objetables.
Lineas de Proceso.- son instalaciones para el tratamiento superficial y/o térmico de bandas metalicas de
acero, aluminio, cobre, etc. Estos tratamientos son necesarios para regenerar la estructura interna,
mejorar el acabado y alcanzar tolerancias dimensionales
Manipulacién.- Accion de hacer funcionar con la mano; manejo, arreglo de los productos con las manos.
Accién o modo de regulary equipo y maquinas durante las operaciones del proceso de elaboracién, con
operaciones manuales.
Materia Prima.- Sustancia o producto de cualquier origen gue se use en la elaboracion de alimentos,
bebidas, cosméticos, tabacos, productos de aseo y limpieza etc.
Mezclado.- Accion y efecto de dispersar homogéneamente una sustancia en otra, unir, incorporar, fundir
en una sola cosa dos o mas sustancias, productos u otras cosas de manera uniforme
Mezclas. Operacién de unir o combinar dos 0 mas insumos, ingredientes,
Normas de Bioseguridad. Principios y criterios que se deben considerar para proteger la integridad de
quien realizas una actividad y del entorno.
Preparacidn.- Accién y efecto de ordenar, arreglar, combinar, organizar, predisponer las materias,
componentes u otras cosas en previsidn de alguna labor ulterior para la obtencion de un producto.
Conjunto de operaciones que se efectian para obtener una sustancia o un producto.
Programa.- Un curso planeado de accién con un conjunto detallado y explicito de instrucciones para el
cumplimiento de un propdsito.
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Protocolos. Uno ¢ un conjunto de procedimientos destinados a estandarizar un comportamiento
humano u sistematico artificial frente a una situacion especifica

Proceso.- Son todas las operaciones que intervienen en la efaboracién y distribucién de un producto
Punto Critico.- Se refiere a un punto en el proceso del alimento, en el cual existe una alta probabilidad
de que el control inadecuado puede causar, permitir 0 contribuir a variaciones de las especificaciones
del producto.

Registro.- Proceso que consiste en recopilar, consignar y conservar de forma segura datos relativos a la
actividad y facilitar la consulta y utilizacién.

Reproceso.- Significa un producto que estd limpio, no adulterado y que ha sido separade del proceso
por razones diferentes a las condiciones sanitarias, o que ha sido reacondicionado de acuerdo a otras
especificaciones y que es adecuado para su uso.

Sanitizacién.- Conjunto de procedimientos que tienen por objeto la eliminacidén total de agentes
patdgenos.

Seguridad alimentaria.- Acceso de todas las personas, en todo momento a los alimentos necesarios para
cubrir fas necesidades nutricionales y tener una vida activa y saludable

Suministro.- Abastecimiento de productos, mercancias, articulos o cosas.

Transporte.- Accion de conducir, acarrear, trasladar personas, productos, mercancias ¢ cosas de un
punto a otro con vehiculos, elevadores, montacargas, escaleras mecanicas, bandas u otros sistemas con

movimiento.
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MAPA FUNCIONAL DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

PROPOSITO UNIDADES DE COMPETENCIA ELEMENTOS DE COMPETENCIA
PRINCIPAL
1.1 Acondicionar el area de recepcidn, seleccion y
clasificacion de materias primas e insumos segun
Plan de produccidon, Normas legales vigentes,
Normas de Bioseguridad v Buenas practicas de
1. Organizar, ejecutar manufactura.
y supervisar los 1.2 Recepcionar la materia prima, insumos y equipos,
procesos de verificando el estado y cantidad segin Plan de
produccion en la produccién, Protocolos institucionales, Normas
industria legales vigentes y Buenas practicas de
alimentaria de manufactura
acuerdo a las 1.3 Clasificar las materias primas e insumos
normas legales clasificandolas  segun, Plan de produccion,
vigentes y buenas estandares de calidad, Normas legales vigentes y
practicas de Buenas practicas de manufactura.
manufactura. 1.4 Monitorear la calidad de la materia prima e
insumos, mediante la toma de muestras
Organizar, representativas de cada lote antes de iniciar
ejecutar y procesamiento, segun Plan de produccién,
controlar las Protocolos institucionales y Buenas pricticas de
actividades de manufactura.
los procesos de 2.1 Verificar las condiciones de saneamiento de las
la industria 2. Organizar y instalaciones y operatividad de maquinariay
alimentaria, controlar el equipos para el procesamiento de alimentos segun
seglin plan de aprovisionamiento protocolos institucionales, Normas legales
produccién, de materia prima e vigentes y Buenas practicas de manufactura.
normas legales insumos para el 2.2 Preparar la materia prima e insumos para el
vigentes, y procesamiento de procesamiento de alimentos segin plan de
buenas practicas alimentos segun produccidén, normas legales vigentes v buenas
de manufactura. plan de produccion, practicas de manufactura.
normas legales 2.3 Proveer a las diferentes lineas de proceso la materia
vigentes y buenas prima e insumos para la elaboracidn, envasado y
practicas de etiquetado de productos elaborados segin plan de
manufactura. produccion, normas legales vigentes y buenas
préacticas de manufactura.
3.1 Realizar el tratamiento de materia e insuymos segln
del plan de produccidn, protocolos institucionales,
3. Ejecutar y controlar normas legales vigentes y Buenas prdcticas de
el procesamiento manufactura.
de alimentos segdn | 3.2 Preparar mezclas y combinaciones de los
plan de produccién, ingredientes segun las férmulas para cada
normas legales producto, protocolos institucionales, normas
vigentes y buenas legales vigentes y buenas practicas de
practicas de manufactura.
manufactura. 3.3 Realizar el procesamiento de diversos productos

segun Plan de produccién, Normas legales vigentes
y Buenas practicas de manufactura.
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Realizar el control de calidad del producte durante
el procesamiento y al finalizar segin plan de
produccion, protocolos institucionales, Normas
legales vigentes y Buenas pricticas de
manufactura.

4, Ejecutar y controlar el
envasado, etiquetado y
almacenado de
productos alimenticios
segtn plan de
produccién, normas
legales vigentes y
buenas practicas de
manufactura.

4.1

Verificar las condiciones operativas de los equipos,
instrumentos y maquinaria para el envasado y
etiquetade segin Protocolos  institucionales vy
Buenas practicas de manufactura.

4.2

Realizar el envasado vy etiquetado seglin
requerimientos de los productos, plan de
produccion, protocolos institucionales y buenas
prdcticas de manufactura

4.3

Afmacenar los productos envasados y etiquetados
en lugares adecuados seglin  protocolos
institucionales y buenas practicas de manufactura
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