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Estos materiales para guiar la formacion técnica han sido elaborados por
docentes del drea de Educacién para el trabajo de las secundaria
Horizontes, los directivos y docentes de los CETPROS y/o por expertos
temadticos que dieron guia y soporte a estos disefios en base a fuentes de
internet y fuentes locales sobre las que tenian a disposicion durante la
pandemia de la COVID-19. Los materiales son puestos a disposicién como
fuente abierta para fomentar los servicios de formacion técnica en zonas
rurales con fines educativos.



REFERENTE PRODUCTIVO:

“INDUSTRIAS ALIMENTARIAS”

1 DATOS GENERALES:

1.1.
1.2.
1.3.
1.4.
1.5.

CETPRO: ESTEBAN BUCEMI”
REGION: PIURA

UGEL: PIURA

PROFESOR:

FECHA: 2019

2 DATOS DE LA ESPECIALIDAD OCUPACIONAL:

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS,
BEBIDAS Y TABACO

ELABORACION DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

AUXILIAR TECNICO

COMPETENCIA GENERAL

Programar y organizar las actividades productivas de la planta industrial de procesamiento
de alimentos, supervisando y/o realizando los procesos de aprovisionamiento,
conservacion y transformacion, de acuerdo a las normas de calidad en condiciones de
seguridad y cuidados del medio ambiente.

UNIDAD DE COMPETENCIA



UC 1: Realizar los procesos de produccion en la industria lactea, efectuando el
aprovisionamiento y control de calidad en la materia prima, productos en proceso
y productos terminados en la industria lactea, de acuerdo a las buenas practicas
de manufactura (BPM) y la normativa vigente.

UC 2: Realizar los procesos de produccion en la industria de frutas y hortalizas, efectuando
el aprovisionamiento y control de calidad en la materia prima, productos en
proceso y productos terminados en la industria de frutas y hortalizas, de acuerdo
a las buenas practicas de manufactura (BPM) y la normativa vigente.

UC 3: Realizar los procesos de produccion en la industria de produccion de alimentos a
partir de granos, tubérculos y derivados, efectuando el aprovisionamiento y
control de calidad en la materia prima, productos en proceso y productos
terminados, de acuerdo a las buenas practicas de manufactura (BPM) y la

normativa vigente.

UC 1: Realizar los procesos de produccion en la industria lactea, efectuando el
aprovisionamiento y control de calidad en la materia prima, productos en proceso y
productos terminados en la industria lactea, de acuerdo a las buenas practicas de
manufactura (BPM) y la normativa vigente.

REALIZACIONES

Programar los procesos de
produccion de la industria
lactea, determinando los
recursos y procedimientos
adecuados para su
emprendimiento.

Ejecutar y controlar el proceso
de transformacion de productos
ldcteos y/o sus derivados, desde

el inicio hasta obtener el

CRITERIOS DE REALIZACION

e |[dentifica los procesos y controles que va a efectuar en
funcidn de la leche e insumos necesarios para un producto
final de calidad.

e Reconoce la materia prima e insumos para el
procesamiento de la industria lactea y sus derivados,
teniendo en cuenta la calidad.

e |[dentifica los equipos y condiciones de trabajo requeridos
para el procesamiento de la leche.

e Conoce la normativa relacionada con el proceso
productivo, seguridad e higiene.

e Conoce las diferentes operaciones de recepcion,
almacenamiento, procesamiento, envasado, etiquetado y
embalaje en los procesos de produccion lactea a realizar.

e Determina las fuentes de aprovisionamiento de la leche y
sus derivados, evaluando la cotizacidon de los suministros.

e Controla el stock de insumos, equipos e instrumentos
para su correcto uso y disponibilidad en las operaciones a
realizar.

e Realiza el muestreo y los procedimientos de andlisis de la
leche y/o productos derivados, en el proceso o al
terminar.

e Dosifica y prepara los insumos teniendo en cuenta la
formulacion dada.

e Realiza las operaciones del proceso de transformacién de
productos lacteos, teniendo en cuenta las normas de
calidad y medio ambiente.



producto final, consiguiendo la e Realiza los procesos de envasado, etiquetado y embalaje,
calidad establecida teniendo en cuenta las normas técnicas o estandares de
calidad.

e Organiza la informacidn técnica de la produccion

Registrar e interpretar obtenida.
informacion técnica 'y e Organiza y analiza la informacién econdmica, de la
economica necesaria de la produccion elaborada y sus ventas.
produccion de transformacion e Registra correctamente los datos técnicos.
ldctea obtenida, para su e Registra correctamente sus costos de produccién y ventas
emprendimiento. realizadas.

RUBROS DEL ODMINIO PROFESIONAL

Medios materiales de produccién

Instrumentos de andlisis de muestras. Aparatos de determinacion rdpida de pardmetros de
calidad. Leche, fermentos, insumos. Productos auxiliares. Productos acabados preparados
para su comercializacion: manjar, natillas, queso, yogurt, toffees, helados. Equipo de
fermentado, tanques de acero inoxidable para transporte. Depdsitos.

Principales resultados del trabajo
Manjar, natillas, queso, yogurt, toffees, helados, productos envasados para su
comercializacion. Transporte de la leche y/o sus derivados.

Procesos, métodos y procedimientos.

Procesos de recepcion y seleccion. Técnicas de almacenamiento, transporte y conservacion de
la leche. Procedimientos de medidas de pardmetros de calidad y andlisis de la leche.
Procedimiento del proceso de transformacion de la leche. Métodos de envasado. Métodos de
embalaje. Procedimientos de registros de datos técnicos y economicos. Procedimiento de
Andlisis de datos econémicos.

Informacion

Boleta de compra de insumos y materia prima. Registro de ventas. Documentos de suministro.
Documento de control y salidas de productos, materias primas e insumos. Resultados de
pruebas de calidad. Especificaciones de la materia prima y productos.



UC 2: Realizar los procesos de produccion en la industria de frutas y hortalizas, efectuando
el aprovisionamiento y control de calidad en la materia prima, productos en proceso
y productos terminados en la industria de frutas y hortalizas,de acuerdo a las buenas
practicas de manufactura (BPM) y la normativa vigente.

REALIZACIONES

Programar los procesos de
produccion a partir de frutas y
hortalizas de la zona,
determinando los recursos y
procedimientos adecuados para
su emprendimiento.

Ejecutar y controlar el proceso
de transformacion de productos
de frutas y hortalizas y/o sus
derivados, desde el inicio hasta
obtener el producto final,
consiguiendo la calidad
establecida

CRITERIOS DE REALIZACION

e |[dentifica los procesos y controles que va a efectuar en
funcidon de la fruta u hortaliza e insumos necesarios para
un producto final de calidad.

e |[dentifica métodos de conservacion de hortalizas de Ia
zona, segun las caracteristicas de la materia prima vy
especificaciones técnicas.

e Reconoce la materia prima e insumos para el
procesamiento de productos elaborados a partir de las
frutas y/o hortalizas como mermeladas, jaleas, néctares,
conservas, licores y encurtidos, entre otros, teniendo en
cuenta la calidad.

e |dentifica los equipos y condiciones de trabajo requeridos
para el procesamiento de las frutas y/o hortalizas.

e Conoce la normativa relacionada con el proceso
productivo, seguridad e higiene.

e Conoce las diferentes operaciones de recepcion,
almacenamiento, procesamiento, envasado, etiquetado y
embalaje en los procesos de produccion de frutas y
hortalizas a realizar.

e Determina las fuentes de aprovisionamiento de la fruta y
hortalizas y sus derivados, evaluando la cotizacion de los
suministros.

e Controla el stock de insumos, equipos e instrumentos
para su correcto uso y disponibilidad en las operaciones a
realizar.

e Realiza el muestreo y los procedimientos de analisis de la
fruta y/o hortaliza, en el proceso o al terminar.

e Dosifica y prepara los insumos teniendo en cuenta la
formulaciéon dada.

e Determina las operaciones de procesamiento de la
materia prima, teniendo en cuenta las técnicas a realizar
en cada operacion de acuerdo al producto que se quiere
obtener, considerando las normas de seguridad e higiene
establecidas.

e Realiza las operaciones de tratamientos preliminares de
materias primas a procesar.

e Realiza las operaciones de procesamiento de productos
elaborados a partir de las frutas, hortalizas y azucares,
teniendo en cuenta las normas de calidad y medio
ambiente.



¢ Realiza los procesos de envasado, etiquetado y embalaje,
teniendo en cuenta las normas técnicas o estandares de
calidad.

e Realiza la metodologia y los analisis fisicoquimicos
basicos, considerando los pardmetros de control del
proceso y del producto alimenticio a elaborar.

e Organiza la informacidn técnica de la produccion

Registrar e interpretar obtenida.
informacion técnica y e Organiza y analiza la informacién econémica, de la
economica necesaria de la produccién elaborada y sus ventas.

produccion de transformacion e Registra correctamente los datos técnicos.
de frutas y hortalizas obtenidas, e Registra correctamente sus costos de produccién y ventas
para su emprendimiento. realizadas.
e Elabora informes de aprovisionamiento, produccion y de
producto terminado.

RUBROS DEL ODMINIO PROFESIONAL

Medios materiales de produccion

Instrumentos de andlisis de muestras. Aparatos de determinacion rapida de parametros de
calidad. Frutas, hortalizas, azucares, goma, glucosa, mani, pasas, agua, saborizantes,
colorante, CMC, 4cido citrico, insumos y otros productos afines. Productos auxiliares.
Productos acabados preparados para su comercializacién: licores, mermeladas, jaleas,
toffees, almibar, encurtidos. Equipo de preparacidon y envases. Material de embalaje,
tanques de acero inoxidable para transporte. Depdsitos. Etiquetas.

Principales resultados del trabajo

Conservacion de materia prima, de proceso y de producto derivados de las frutas y/o
hortalizas.

Frutas, hortalizas: licores, mermeladas, jaleas, almibar, néctares, encurtidos y productos
derivados del aztcar.

Transporte de la fruta y hortaliza.

Procesos, métodos y procedimientos.

Procesos de recepcidn y seleccion. Técnicas de almacenamiento, transporte y conservacion
de frutas y hortalizas. Procedimientos de medidas de pardmetros de calidad. Procedimiento
del proceso de transformacidon de la fruta y hortaliza. Métodos de envasado. Métodos de
embalaje. Procedimientos de registros de datos técnicos y econémicos. Procedimiento de
Anilisis de datos econémicos.

Informacion

Boleta de compra de insumos y materia prima. Registro de ventas. Documentos de
suministro. Documento de control y salidas de productos, materias primas e insumos.
Resultados de pruebas de calidad. Especificaciones de la materia prima y productos.



UC 3: Realizar los procesos de produccion en laindustria de produccién de alimentos a partir de
granos, tubérculos y derivados, efectuando el aprovisionamiento y control de calidad en la
materia prima, productos en proceso y productos terminados, de acuerdo a las buenas
practicas de manufactura (BPM) y la normativa vigente.

REALIZACIONES CRITERIOS DE REALIZACION

e |[dentifica los procesos y controles que va a efectuar en
funcidon del grano, tubérculo y derivados e insumos
necesarios para un producto final de calidad.

o |[dentifica métodos de conservacion de granos, tubérculos
y derivados de la zona, segun las caracteristicas de la
materia prima y especificaciones técnicas.

e Reconoce la materia prima e insumos para el
procesamiento de productos elaborados a partir de los

Programar los procesos de granos, tubérculos y derivados, teniendo en cuenta la
produccion a partir de granos, calidad.
tubérculos y derivados de la e |dentifica los equipos y condiciones de trabajo requeridos
zona determinando los recursos  para el procesamiento a partir de los granos, tubérculos y
y procedimientos adecuados derivados.
para su emprendimiento. eConoce la normativa relacionada con el proceso
productivo, seguridad e higiene.

e Conoce las diferentes operaciones de recepcion,
almacenamiento, procesamiento, envasado, etiquetado y
embalaje en los procesos de produccidon de granos vy
tubérculos a realizar.

e Determina las fuentes de aprovisionamiento de los
granos y tubérculos y sus derivados, evaluando la
cotizacion de los suministros.

e Controla el stock de insumos, equipos e instrumentos
para su correcto uso y disponibilidad en las operaciones a
realizar.

e Realiza el muestreo y los procedimientos de anlisis de la
los granos y tubérculos, en el proceso o al terminar.
e Dosifica y prepara los insumos teniendo en cuenta la
Ejecutar y controlar el proceso  formulacién dada.
de transformacion de productos e Determina las operaciones de procesamiento de la
de granos y tubérculos y/o sus  materia prima, teniendo en cuenta las técnicas a realizar
derivados, desde el inicio hasta  en cada operacién de acuerdo al producto que se quiere

obtener el producto final, obtener, considerando las normas de seguridad e higiene
consiguiendo la calidad establecidas.
establecida e Realiza las operaciones de tratamientos preliminares de

materias primas a procesar.

e Realiza las operaciones de procesamiento de productos
elaborados a partir de los granos y tubérculos, teniendo
en cuenta las normas de calidad y medio ambiente.

e Realiza los procesos de envasado, etiquetado y embalaje,
teniendo en cuenta las normas técnicas o estandares de
calidad.



e Realiza la metodologia y los andlisis fisicoquimicos
basicos, considerando los parametros de control del
proceso y del producto alimenticio a elaborar.

e Organiza la informacién técnica de la produccion

Registrar e interpretar obtenida.
informacion técnica y e Organiza y analiza la informacién econdmica, de la
econdmica necesaria de la produccion elaborada y sus ventas.
produccion de transformacion e Registra correctamente los datos técnicos.
de granos y tubérculos e Registra correctamente sus costos de produccién y ventas
obtenidos para su realizadas.
emprendimiento. e Elabora informes de aprovisionamiento, produccién y de

producto terminado.

RUBROS DEL ODMINIO PROFESIONAL

Medios materiales de produccion

Instrumentos de andlisis de muestras. Aparatos de determinacidn rapida de pardmetros de
calidad. Productos auxiliares. Productos acabados preparados para su comercializacidon:
Granos, tubérculos, harinas, café, cacao. Equipo de fermentado, tanques de acero
inoxidable para transporte. Depdsitos.

Principales resultados del trabajo
Granos, tubérculos, harinas, café, cacao. Licor de café, productos envasados para su
comercializacidn. Transporte de los granos, tubérculos o sus derivados.

Procesos, métodos y procedimientos.

Procesos de recepcidn y seleccidn. Técnicas de almacenamiento, transporte y conservaciéon
de granos, tubérculos. Procedimientos de medidas de parametros de calidad y andlisis de
los granos y tubérculos. Procedimiento del proceso de transformacion de los granos y
tubérculos. Métodos de envasado. Métodos de embalaje. Procedimientos de registros de
datos técnicos y econémicos. Procedimiento de Andlisis de datos econémicos.

Informacion

Boleta de compra de insumos y materia prima. Registro de ventas. Documentos de
suministro. Documento de control y salidas de productos, materias primas e insumos.
Resultados de pruebas de calidad. Especificaciones de la materia prima y productos.



REFERENTE EDUCATIVO:

“INDUSTRIAS ALIMENTARIAS”

1. DATOS GENERALES:

1.1 CETPRO:
1.2 REGION:

1.3 UGEL:

1.4 DIRECTOR:
1.5 PROFESOR:
1.6 ESPECIALIDAD:

ESTEBAN BUCEMI”
PIURA

PIURA

VICTOR CAMPOS

INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

1.7 P.P.P: XXX HORAS
1.8 FECHA: 2019
2. PERFIL DE ESPECIALIDAD
Programar y organizar las actividades productivas de la
planta industrial de procesamiento de alimentos,
COMPETENCIA GENERAL supervisando y/o realizando los procesos de

CAPACIDADES

aprovisionamiento, conservacion y transformacion, de
acuerdo a las normas de calidad en condiciones de
seguridad y cuidados del medio ambiente.

CAPACIDADES TECNICAS

v' Controla la calidad de la materia prima e insumos,
productos en proceso y producto final de acuerdo a
especificaciones y normas técnicas.

v’ Calcula y dosifica las cantidades adecuadas para elaborar
el proceso.

v’ Selecciona métodos de conservacion y transformacion de
alimentos segun las caracteristicas de la materia prima y
especificaciones de transformacion semiindustrial.

v’ Controla pardmetros operacionales en el proceso de
produccidn de alimentos de acuerdo a normas técnicas o
estdndares, enfocado a la calidad del producto.

v Manipula alimentos aplicando las normas, reglamentos de
higiene y sanidad de alimentos, y buenas practicas de
manufactura.

v’ Realiza toda operacion del proceso de produccion
teniendo en cuenta las normas de seguridad, salud
ocupacional y medio ambiente estandarizados en los
sistemas integrados de gestion.

v' Gestiona recursos para la operacién de productos en
linea.

v’ Identifica y analiza problemas de desviaciones o fallas en
el proceso.



CAPACIDADES COMUNICACIONALES

v' Organiza y programa sistematicamente sus actividades
segln programa de produccion.

v" Ejecuta célculo de costos para la comercializacién de
productos.

v" Toma decisiones con autonomia en su puesto de trabajo
en el momento oportuno.

v" Se adapta a situaciones nuevas por cambios en la
tecnologia, sistemas de produccion y organizacion.

v" Comprende las normas de calidad y técnicas para aportar
a un buen producto y prestigio de su emprendimiento.

v Aplica principios de bdasicos de gestion para tomar
medidas.

v’ Sistematiza informacidn para consulta u auto aprendizaje.

v’ Sigue procedimientos estandarizados.

CAPACIDADES SOCIALES

v Trabaja en equipo organizados para la produccion,
innovacion y mejora continua.

v Es disciplinado y cumple con su trabajo programado.

v Aplica la creatividad en la organizacién y ejecucion de sus
tareas.

v Tiene confianza en si mismo porque cuenta con un buen
soporte técnico.

3. DETERMINACION DE MODULOS DE ESPECIALIDAD

Realizar los procesos de produccién en la industria

lactea, efectuando el aprovisionamiento y control

PRODUCCION DE

de calidad en la materia prima, productos en PRODUCTOS LACTEOS 320
proceso y productos terminados en la industria DE LA SERRANIA

lactea, de acuerdo a las buenas practicas de PIURANA

manufactura (BPM) y la normativa vigente.

Realizar los procesos de produccion en la industria

de frutas vy  hortalizas, efectuando el PRODUCCION DE
aprovisionamiento y control de calidad en la ALIMENTOS A PARTIR

materia prima, productos en proceso y productos DE FRUTAS Y 320
terminados en la industria de frutas y hortalizas, HORTALIZAS DE LA

de acuerdo a las buenas practicas de manufactura SERRANIA PIURANA

(BPM) y la normativa vigente.

Realizar los procesos de produccion en la industria

de produccidon de alimentos a partir de granos, PRODUCCION DE

tubérculos y derivados, efectuando el  ALIMENTOS A PARTIR
aprovisionamiento y control de calidad en lamateria DE GRANOS Y 320

prima, productos en proceso y productos
terminados, de acuerdo a las buenas practicas de
manufactura (BPM) y la normativa vigente.

TUBERCULOS DE LA
SERRANIA PIURANA



MODULO 1:

DURACION: 320 HORAS

Unidad de Competencia 1: Realizar procesos de produccién en la industria lactea, efectuando el aprovisionamiento y control de calidad en la materia
prima, productos en proceso y productos terminados en la industria lactea, de acuerdo a las buenas practicas de manufactura

PRODUCCION DE PRODUCTOS LACTEOS DE LA SERRANIA PIURANA

(BPM) y la normativa vigente.

proveedores en la zona.

prima (leche) e insumos, teniendo
en cuenta momentos y modos de

CAPACIDADES TERMINALES CONTENIDOS BASICOS CRITERIOS DE EVALUACION HORAS
0 Laindustria lactea en la region y en la | — Describe lo que puede organizar en 20
1. Planificar y organizar la produccion zona. la industria lactea, indicando
requerida de productos lacteos | 0 Tendencias agroindustriales ventajas e inconvenientes.
para ofrecer en la zona. y oportunidades de negocio. — Calcula los tiempos de elaboracién
0 Fundamentos de la  industria de los productos lacteos.
alimentaria. — Establece la programacién de la
0 Experiencias exitosas de produccién, considerando
procesamiento en la zona: quesos, adecuado uso de materiales,
yogurt y natillas. insumos y recursos humanos.
0  Conceptos generales. — Describe la linea de produccidn
O Programaciéon de la produccién de establecida, considerando  los
productos lacteos de acuerdo a la métodos adecuados y cuellos de
produccidn pecuaria en la zona. botella a disminuir.
0 Organizacidn del trabajo a realizar.
0 Fundamentos de disefio, distribucion
de planta y linea de proceso basicos
para el desarrollo de produccién de
productos lacteos.
0 Base de datos de informacion de — ldentifica necesidades de materia 20




2. Organizar el aprovisionamiento, los | 0  Planificacion de adquisicion de entrega oportunos para atender la
inventarios de materiales para la materiales. produccién y el mercado local.
produccién de productos lacteos. 0 Manejo de instrumentos de medicidn. | — Elabora el programa de

0 Elaboraciédn de documentos bdsicos aprovisionamiento de acuerdo a las
para control de inventarios: Kardex e necesidades de produccion,
inventario, modelo basico. teniendo en cuenta la demanda

local a atender.

— Selecciona los proveedores
adecuados.

— Evalla las mejores cotizaciones de
los proveedores, eligiendo la mas
conveniente.

— Aplica sistema de control de
inventarios y stock de insumos,
materiales y producto final.

3.Determinar las caracteristicas de la leche | 0  Conceptos basicos de calidad. — Establece los parametros de la 20
e insumos utilizados en la produccién de | 0  Normas de calidad. calidad de la leche para producir
productos lacteos, de acuerdo a| O Plan HACCP — definicion bdsica y su productos lacteos.
parametros establecidos. importancia. —Explica las  condiciones de

0 Buenas practicas de manufactura. almacenamiento que requiere la

0 Toma de muestras. leche y los insumos lacteos.

0 Acondicionamiento de equipos para | — Establece las especificaciones
analisis. basicas de calidad requeridas para

0 Propiedades fisico quimicos de la la produccién de lacteos.
leche. — Realiza al menos un método para

o Instrumentos y  métodos de| {eterminacién de la acidez de la
determinacidn de acidez de la leche, e leche.
interpretacion de resultados. — Explica las caracteristicas

0  Materialesy equipos. organolépticas minimas que debe

0 Extraccién de la leche, caracteristicas

fisicas de la leche y transporte de la
leche.

tener la leche.




0 Caracteristicas fisicoquimicas
y organolépticas de la leche, vy
pardmetros.

0 Manipulacidon de la leche y criterios.

0 Caracteristicas de los insumos.

4 Aplicar las normas de higiene personal | 0  Seguridad e higiene en la industria | — Establece las medidas de seguridad 20
establecidas para garantizar la seguridad l[actea. e higiene que debe tener el area de
y salubridad de los productos lacteos. 0 Maedidas de higiene personal para la procesamiento.

industria lactea. — Describe las medidas de higiene

0] Factores y situaciones de riesgo en la personal aplicables a las distintas
produccion de productos lacteos y | etapas del proceso de productos
medidas de prevencién. lacteos.

— Identifica y aplica los productos de
limpieza personal (desinfeccion,
esterilizacion e higiene) y las
formas de empleo.

—Realiza la higiene personal
correspondiente durante las etapas
establecidas del proceso.

5.Realizar los procesos de limpieza de | 0  Requisitos higiénicos de instalaciones |- Describe los requisitos de higiene y 20
instalaciones, equipos y residuos, y equipos para la produccidon de limpieza que deben reunir las
considerando las operaciones basicas de productos lacteos. instalaciones del area de proceso
manipulacion y tratamiento de los | O Factores y situaciones de riesgo en la de productos lacteos.
mismos para garantizar la salubridad de produccién de productos lacteos y [ Establece los procesos de limpieza
los productos lacteos. medidas de prevencion. de las instalaciones y equipos, en el

0] Métodos y productos de limpieza. area de proceso de productos

0 Normas sobre proteccidon ambiental. lacteos.

0  Residuos generados por la produccion

de productos lacteos y técnicas basicas

— Senala los agentes causantes de las

alteraciones de los productos

lacteos.




para recogida, depuraciény vertido de
residuos.

Determina un rol de limpieza de
instalaciones y equipos para llevar a
cabo antes, durante y después del
proceso productivo.

6.Realizar y controlar el procesamiento de | 0  Caracteristicas fisicoquimicas, | — Realiza las  operaciones de 40
productos lacteos, quesos, manjar blanco, organolépticas de los productos recepcién de la leche de acuerdo a
natillas, helados, toffees, entre otros. lacteos: quesos, manjar blanco, criterios técnicos y normas de
natillas, helados, toffees, entre otros, calidad.
de acuerdo a normas de calidad. — Describe el tratamiento preliminar
0  Proceso de elaboracién de quesos. de la leche a procesar.
0  Proceso de elaboracién de helados. — Determina la acidez de la leche,
0 Proceso de elaboracion de manjar utilizando un método apropiado.
blanco. — Calcula la cantidad de materia
0  Proceso de elaboracién de natillas. prima e insumos a utilizar en la
0  Proceso de elaboracién de toffees. elaboracion de los productos
0  Proceso de elaboracién de yogurt. licteos.
— Realiza y controla las operaciones
del procesamiento de productos
lacteos: queso, helados, manjar
blanco, natilla, toffees, yogurt.
7.Realizar y controlar el envasado y |0 Etiquetado de los productos lacteos. — Efectda y controla las operaciones 20
embalaje de productos lacteos obtenidos | 0  Almacenamiento de los productos de envasado de los productos
para garantizar la salubridad de los lacteos y condiciones. elaborados.
mismos. 0 Embalaje y transporte de productos —Realiza el registra de la cantidad de

lacteos y condiciones basicas.

y tipo de producto envasado.
—Realiza y controla la limpieza vy
desinfeccién del area de procesos.
— Explica y aplica los criterios vy
procedimientos para el
almacenamiento de los productos
lacteos elaborados.




—Realiza los controles basicos de
calidad del producto terminado de
acuerdo a normas técnicas.

8.Realizar y analizar los costos
produccién y rentabilidad de
productos lacteos obtenidos.

de
los

O O O O

Conceptos generales de
emprendimiento.

Elaboracién de costos de produccion.
Elaboracién de presupuesto.
Evaluacién de rentabilidad: ganancias.

Distribucion y venta.

— Define que es un emprendimientoy
la importancia para su desarrollo
personal.

— Elabora un cuadro de costos de
produccién a tener en cuenta para
producir productos lacteos.

—Elabora de acuerdo a su
planificacién un presupuesto para
atender su negocio.

— Define cuanto producird en
productos lacteos y de qué tipo
para generar ganancias.

— Calcula el nivel de rentabilidad vy
ganancias obtenidas en cada
proceso o producto.

— Conoce los elementos basicos para
distribuir y vender los productos
elaborados.

20

180 horas

COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD

Temas trasversales

1. Valores

2. Habilidades socioemocionales:

> Liderazgo, autoeficaciay perseverancia.

80




» Trabajo en equipo - colaborativo
» Asertividad
> ldentidad cultural y sentido de comunidad
3. Desarrollo territorial, sociedad, cultura, medio ambiente, economia e institucionalidad
4. Cultura emprendedora
5. TICS aplicadas al emprendimiento
6. Comunicacion - secundaria

7. Inglés - secundaria

EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO

CAPACIDADES A FORTALECER ESTRATEGIAS DE REALIZACION

HORAS

_ Organizar y ejecutar actividades de - Aprend{zfaue de Qpenepuas prod}Jctlvas de Ia. comunldad a través
de las visitas guiadas e intercambios de experiencias.

aprendizaje del procesamiento de lacteos . e L
- Trabajos practicos de aplicacidon en el campo laboral.

en empresas individuales y asociativas de
la comunidad.

- Promover el emprendimiento productivo.

60




MODULO 2:

DURACION: 320 HORAS

UC 3: Realizar los procesos de produccion en la industria de frutas y hortalizas, efectuando el aprovisionamiento y control de calidad en la materia prima,
productos en proceso y productos terminados en la industria de frutas y hortalizas, de acuerdo a las buenas practicas de manufactura (BPM) y la

normativa vigente.

PRODUCCION DE ALIMENTOS A PARTIR DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE LA SERRANIA PIURANA

CAPACIDADES TERMINALES

CONTENIDOS BASICOS

CRITERIOS DE EVALUACION

HORAS

1. Planificar y organizar la produccion
requerida de productos obtenidos a
partir de frutas y hortalizas para
ofrecer en la zona.

La industria de frutas y hortalizas en la
regiony en la zona.

Tendencias agroindustriales
y oportunidades de negocio.
Fundamentos de la industria
alimentaria.

Experiencias exitosas de procesamiento
en la zona.

Conceptos generales.

Programacién de la produccidon de
productos a partir de las frutas y
hortalizas de acuerdo a la produccion
agricola en la zona.

Organizacion del trabajo a realizar.
Fundamentos de disefio, distribucion de
planta y linea de proceso bdasicos para el
desarrollo de produccidn de productos
con frutas y hortalizas.

— Describe lo que puede organizar en la
industria lactea., indicando ventajas e
inconvenientes.

— Calcula los tiempos de elaboracion de
los productos lacteos.

— Establece la programacion de Ia
produccién, considerando adecuado
uso de materiales, insumos y recursos
humanos.

— Describe la linea de produccion
establecida, considerando los métodos
adecuados y cuellos de botella a
disminuir.

20

2. Organizar el aprovisionamiento y los
inventarios de materiales para la
produccién de productos lacteos.

Base de datos de informacion de
proveedores en la zona.

Planificacion  de  adquisicion  de
materiales.

— Identifica necesidades de materia prima
(frutas y hortalizas) e insumos, teniendo
en cuenta momentos y modos de

20




— Manejo de instrumentos de medicién.

— Elaboracién de documentos basicos para
control de inventarios: Kardex e
inventario, modelo basico.

entrega oportunos para atender Ia
produccién y el mercado local.

— Elabora el programa de
aprovisionamiento de acuerdo a las
necesidades de produccién, teniendo
en cuenta la demanda local a atender.

— Selecciona los proveedores adecuados.

— Evalla las mejores cotizaciones de los
proveedores, eligiendo la  mas
conveniente.

— Aplica sistema de control de inventarios
y stock de insumos, materiales y
producto final.

3. Determinar las caracteristicas de las
frutas y hortalizas e insumos
utilizados en la produccién de
alimentos de acuerdo a
parametros establecidos.

— Conceptos basicos de calidad.
— Normas de calidad.
— Plan HACCP — definicién basica y su
Importancia.
— Buenas practicas de manufactura.
— Toma de muestras.
— Acondicionamiento de equipos para
Analisis.
— Propiedades fisico quimicos de la frutay
hortaliza.
Instrumentos y métodos de
determinacion de la calidad de materia
prima (fruta y hortalizas) e interpretacion
de resultados.
— Materiales y equipos.
— Cosecha y post cosecha de frutas.

— Establece los parametros de la calidad
de las frutas y hortalizas para producir
productos procesados.

— Explica las condiciones de
almacenamiento que requiere las frutas,
hortalizas y los insumos.

— Establece las especificaciones basicas
de calidad requeridas para |la
produccién de productos a partir de las
frutas y hortalizas

— Realiza al menos un método para
determinaciéon de las caracteristicas
fisico quimicos de las frutas y hortalizas.

— Explica las caracteristicas
organolépticas minimas que debe tener
las frutas y hortalizas.

20




Cosecha y post cosecha de
hortalizas.

Caracteristicas fisico quimicos y
organolépticas de las frutas y
hortalizas, y pardmetros.

Transporte de las frutas y hortalizas.
Manipulacidn de las frutas y hortalizas,

y criterios.
Caracteristicas de los insumos.

4.Aplicar las normas de higiene personal
establecidas para garantizar la seguridad
y salubridad de los productos lacteos.

Seguridad e higiene en la industria de
frutas y hortalizas.

Medidas de higiene personal para la
industria de frutas y hortalizas.

Factores y situaciones de riesgo en la
produccién de productos de frutas y
hortalizas, y medidas de prevencion.

— Establece las medidas de seguridad e

higiene que debe tener el area de
procesamiento.

— Describe las medidas de higiene

personal aplicables a las distintas etapas
del proceso de productos elaborados a
partir de frutas y hortalizas.

Identifica y aplica los productos de
limpieza personal (desinfeccion,
esterilizacidn e higiene) y las formas de
empleo.

— Realiza la higiene personal

correspondiente durante las etapas
establecidas del proceso.

20

5.Realizar los procesos de limpieza de
instalaciones, equipos y residuos,
considerando las operaciones basicas de
manipulacion y tratamiento de los
mismos para garantizar la salubridad de
los productos obtenidos a partir de frutas
y hortalizas.

Requisitos higiénicos de instalaciones y
equipos para la produccion de productos
elaborados de frutas y hortalizas.
Factores y situaciones de riesgo en la
produccién de productos a partir de
frutas y hortalizas, y medidas de
prevencion.

Describe los requisitos de higiene y
limpieza que deben reunir las
instalaciones del drea de proceso.
Establece los procesos de limpieza de
las instalaciones y equipos en el area de
proceso.

20




Métodos y productos de limpieza.
Normas sobre proteccién ambiental.
Residuos generados por la produccién
de productos a partir de frutas vy
hortalizas, y técnicas basicas para
recogida, depuracion y vertido de
residuos.

— Sefiala los agentes causantes de las
alteraciones de los productos obtenidos
a partir de frutas y hortalizas.

— Determina un rol de limpieza de
instalaciones y equipos para llevar a
cabo antes, durante y después del
proceso productivo.

6.Realizar y controlar el procesamiento de Caracteristicas fisicoquimicas, | — Realiza las operaciones de recepcion de 50
productos a partir de frutas y hortalizas: organolépticas de los productos la leche de acuerdo a criterios técnicosy
mermelada, néctar, jaleas, obtenidos a partir de frutas vy normas de calidad.
deshidratados, almibar, licores, empaque hortalizas: néctar, jaleas, | — Describe el tratamiento preliminar de la
de hortalizas, entre otros. deshidratados, almibar, licores, leche a procesar.
empaque de hortalizas, entre otros, de | — Determina la acidez de la leche,
acuerdo a normas de calidad. utilizando un método apropiado.
Proceso de elaboracion de mermelada. | — Calcula la cantidad de materia prima e
Proceso de elaboracién de néctar. insumos a utilizar en la elaboracién de
Proceso de elaboracion de jaleas. los productos con frutas y hortalizas.
Proceso de elaboracién de almibar. — Realiza y controla las operaciones del
Proceso de elaboracidn de licores. procesamiento de productos obtenidos
Proceso de elaboracién de con frutas y hortalizas: mermelada,
deshidratados. néctar, jaleas, deshidratados, almibar,
Proceso de empaque de hortalizas. licores, empaque de hortalizas, entre
otros.
7.Realizar y controlar el envasado vy Etiquetado de los productos. — Efectia y controla las operaciones de 15

embalaje de productos obtenidos con
frutas y hortalizas para garantizar la
salubridad de los mismos.

Almacenamiento de los productos
obtenidos con frutas y hortalizas, vy
condiciones.

Embalaje y transporte de productos
obtenidos con frutas y hortalizas vy
condiciones basicas.

envasado de los productos elaborados.
—Realiza el registra de la cantidad de y
tipo de producto envasado.
—Realiza y controla la limpieza vy
desinfeccidn del drea de procesos.




— Explica y aplica los criterios y

procedimientos para el
almacenamiento de los productos
elaborados.

—Realiza los controles basicos de calidad
del producto terminado de acuerdo a
normas técnicas.

8.Realizar y analizar los costos de
produccién y rentabilidad de los
productos obtenidos a partir de las frutas
y hortalizas.

Conceptos generales de
emprendimiento.

Elaboracién de costos de produccién.
Elaboracién de presupuesto.

Evaluacién de rentabilidad: ganancias.

Distribucién y venta.

— Define que es un emprendimiento y la
importancia para su desarrollo
personal.

—Elabora un cuadro de costos de
produccién a tener en cuenta para
producir productos a partir de frutas y
hortalizas.

— Elabora de acuerdo a su planificacion un
presupuesto para atender su negocio.

— Define cuanto producird en productos
de frutas y hortalizas y de qué tipo para
generar ganancias.

— Calcula el nivel de rentabilidad vy
ganancias obtenidas en cada proceso o
producto.

— Conoce los elementos bdsicos para
distribuir y vender los productos
elaborados.

15

180 horas




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD

Temas trasversales

1. Valores
2. Habilidades socioemocionales:
> Liderazgo, autoeficaciay perseverancia
» Trabajo en equipo - colaborativo
> Asertividad
> ldentidad cultural y sentido de comunidad
3. Desarrollo territorial, sociedad, cultura, medio ambiente, economia e institucionalidad
4. Cultura emprendedora
5. TICS aplicadas al emprendimiento
6. Comunicacion - secundaria

7. Inglés - secundaria

80




EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO

CAPACIDADES A FORTALECER

ESTRATEGIAS DE REALIZACION

HORAS

- Organizar y ejecutar actividades de
aprendizaje del procesamiento de lacteos
en empresas individuales y asociativas de
la comunidad.

- Promover el emprendimiento productivo.

Aprendizaje de experiencias productivas de la comunidad a través
de las visitas guiadas e intercambios de experiencias.
Trabajos practicos de aplicacién en el campo laboral.

60




MODULO 3:

DURACION: 320

Unidad de Competencia 2: Realizar los procesos de produccion en la industria de produccidon de alimentos a partir de granos, tubérculos y derivados,
efectuando el aprovisionamiento y control de calidad en la materia prima, productos en proceso y productos terminados, de

PRODUCCION DE ALIMENTOS A PARTIR DE GRANOS Y TUBERCULOS DE LA SERRANIA PIURANA

acuerdo a las buenas practicas de manufactura (BPM) y la normativa vigente.

aprovisionamiento, los
materiales para la

2.0rganizar el
inventarios de

proveedores en la zona.
—Planificacién de adquisiciéon de materiales.
—Elaboracién de documentos basicos para
control de inventarios: Kardex e
inventario, modelo basico.

prima (granos, tubérculos vy
derivados) e insumos, teniendo en
cuenta momentos y modos de

CAPACIDADES TERMINALES CONTENIDOS BASICOS CRITERIOS DE EVALUACION HORAS
—Tendencias agroindustriales | — Describe lo que puede organizar en 20
y oportunidades de negocio. la industria de granos, tubérculos y
—Fundamentos de la industria alimentaria. derivados., indicando ventajas e
— Experiencias exitosas de procesamientoen inconvenientes.
1. Planificar y organizar la produccion | |a zona: café, licores. — Calcula los tiempos de elaboracion
requerida de productos a partir de —Conceptos generales. de los productos.
granos, tubérculos y derivados para | _programacién de la produccién de | — Establece la programacién de la
ofrecer en la zona. productos a partir de granos, tubérculos y produccioén, considerando
derivados, de acuerdo a la produccidon adecuado uso de materiales,
agricola en la zona. insumos y recursos humanos.
—Organizacién del trabajo a realizar. — Describe la linea de produccion
— Fundamentos de disefio, distribucion de | establecida, considerando los
planta y linea de proceso bésicos para el | métodos adecuados y cuellos de
desarrollo de procesamiento deproductos | botella a disminuir.
a partir de granos, tubérculos yderivados.
—Base de datos de informaciéon de | —Identifica necesidades de materia 20




produccién de alimentos a partir de
granos, tubérculos y derivados.

entrega oportunos para atender la
produccién y el mercado local.

— Elabora el programa de
aprovisionamiento de acuerdo a las
necesidades de produccidn,
teniendo en cuenta la demanda
local a atender.

— Selecciona los
adecuados.

— Evalla las mejores cotizaciones de
los proveedores, eligiendo la mas
conveniente.

— Aplica sistema de control de
inventarios y stock de insumos,
materiales y producto final.

proveedores

3.Determinar las caracteristicas de granos,
cereales y derivados e insumos utilizados
en la industria de produccion de
alimentos a partir de granos, tubérculos y
derivados, de acuerdo a pardmetros
establecidos.

—Conceptos basicos de calidad.

—Normas.

—Plan HACCP — definicidn basica y su
importancia.

—Buenas practicas de manufactura.

—Etapas del control de calidad en el
proceso.

—Toma de muestras.

—Acondicionamiento de equipos para
andlisis.

—Propiedades fisico quimicos de los
productos elaborados a partir de granos,
tubérculos y derivados.

—Materiales y equipos.

— Establece los pardmetros de la
calidad de los granos, tubérculos y
derivados para producir productos
a partir de estos.

— Explica las  condiciones de
almacenamiento que requiere los
granos, tubérculos y derivados.

— Establece las  especificaciones
basicas de calidad requeridas para
la produccidn de productos a partir
de granos, tubérculos y derivados.

— Realiza y evalua determinando su
aceptacion o rechazo.

— Explica las caracteristicas
organolépticas minimas que debe
tener la materia prima y los

20




— Caracteristicas organolépticas de los
productos obtenidos a partir de los
granos, tubérculos vy derivados, y
pardmetros.

—Manipulacién de los granos, tubérculos y
derivados y criterios.

— Caracteristicas de los insumos y materia
prima.

productos obtenidos a partir de los
granos, tubérculos y derivados.

4 Aplicar las normas de higiene personal, | — Seguridad e higiene en la industria de | — Establece las medidas de seguridad 20
establecidas para garantizar la seguridad | granos, tubérculos y derivados. e higiene que debe tener el area de
y salubridad de los productos elaborados | —~Medidas de higiene personal para la| procesamiento.
a partir de granos, tubérculos y derivados. | industria de granos, tubérculos vy | — Describe las medidas de higiene
derivados. personal aplicables a las distintas
—Prevencién y control de plagas. etapas del proceso de productos a
— Factores y situaciones de riesgo en la| partir de granos, tubérculos vy
produccion de productos a partir de | derivados
granos, tubérculos y derivados, y medidas | — Identifica y aplica los productos de
de prevencion. limpieza personal (desinfeccion,
esterilizacion e higiene) y lasformas
de empleo.
—Realiza la  higiene personal
correspondiente durante las etapas
establecidas del proceso.
5.Realizar los procesos de limpieza de | —Requisitos higiénicos de instalaciones y —~ Describe los requisitos de higiene y 50

instalaciones, equipos y residuos,
considerando las operaciones basicas de
manipulacién y tratamiento de los
mismos para garantizar la salubridad de
los productos obtenidos.

equipos para el procesamiento de granos,
tubérculos y derivado.

— Factores y situaciones de riesgo en la
produccion de productos a partir de
granos, tubérculos y derivados y medidas
de prevencion.

limpieza que deben reunir las
instalaciones del area de proceso
de productos a partir de granos,
tubérculos y derivados.




—Meétodos y productos de limpieza.

—Normas sobre proteccién ambiental.

—Residuos generados por la produccién de
alimentos en la industria de granos,
tubérculos y derivados, y técnicas basicas
para recogida, depuracién y vertido de
residuos.

Establece los procesos de limpieza
de las instalaciones y equipos, en el
area de proceso.

Sefiala los agentes causantes de las
alteraciones de los productos de
granos, tubérculos y derivados.
Determina un rol de limpieza de
instalaciones y equipos para llevar a
cabo antes, durante y después del
proceso productivo.

6.Realizar y controlar el procesamiento de | —Caracteristicas fisicoquimicas, | — Realiza las  operaciones de 20
productos a partir de granos, tubérculosy | organolépticas de los  productos recepcion de la materia prima
derivados: harinas, panes, galletas, entre | elaborados a partir de granos, tubérculos (granos, tubérculos y derivados), de
otros. y derivados: harinas, galletas, panes, acuerdo a criterios técnicos y
licores, chocolates, de acuerdo a normas normas de calidad.
de calidad. — Describe el tratamiento preliminar
—Cosecha y post cosecha del grano. de la materia prima a procesar.
—Cosecha y post cosecha de tubérculos. — Calcula la cantidad de materia
—Proceso de elaboracion de harinas. prima e insumos a utilizar en la
—Proceso de elaboracion de galletas. elaboracion de los productos.
—Proceso de elaboracion de panes. — Realiza y controla las operaciones
—Proceso de elaboracién de chocolates, del procesamiento de productos a
bombones. elaborar: harinas, galletas, panes,
—Proceso de elaboracion del licor de café. chocolates, bombones, licores de
—Proceso de elaboracidon de licor de cacao. café y cacao.
7.Realizar y controlar el envasado vy | —Etiquetado de los productos. — Efectla y controla las operaciones 15

embalaje de productos obtenidos a partir
de granos, tubérculos y derivados, para
garantizar la salubridad de los mismos.

—Almacenamiento de los productos a partir
de granos, tubérculos y derivados y
condiciones.

de envasado de los productos
elaborados.

—Realiza el registra de la cantidad de

y tipo de producto envasado.




— Embalaje y transporte de productos a
partir de granos, tubérculos y derivados y
condiciones basicas.

—Realiza y controla la limpieza vy
desinfeccién del drea de procesos.

— Explica y aplica los criterios vy
procedimientos para el
almacenamiento de los productos
elaborados.

—Realiza los controles bdsicos de
calidad del producto terminado, de
acuerdo a normas técnicas.

8.Realizar y analizar los costos
produccién y rentabilidad de
productos obtenidos.

de
los

—Conceptos generales de emprendimiento.
—Elaboracién de costos de produccién.
—Elaboracién de presupuesto.

—Evaluacién de rentabilidad: ganancias.
—Distribucidn y venta.

— Define que es un emprendimientoy
la importancia para su desarrollo
personal.

— Elabora un cuadro de costos de
produccién a tener en cuenta para
producir productos a partir de
granos, tubérculos y derivados.

—Elabora de acuerdo a su
planificacion un presupuesto para
atender su negocio.

— Define  cuanto producird en
productos procesados y qué tipo
para generar ganancias.

— Calcula el nivel de rentabilidad y
ganancias obtenidas en cada
proceso o producto.

— Conoce los elementos bdsicos para
distribuir y vender los productos
elaborados.

15

180




COMPETENCIAS PARA LA EMPLEABILIDAD

Temas trasversales

1.

Valores

2. Habilidades socioemocionales (secundaria):

>

>
>
>

3. Desarrollo territorial, sociedad, cultura, medio ambiente, economia e institucionalidad

Liderazgo, autoeficaciay perseverancia.
Trabajo en equipo - colaborativo
Asertividad

Identidad cultural y sentido de comunidad

4. Cultura emprendedora

5. TICS aplicadas al emprendimiento

6. Comunicacion - secundaria

7. Inglés - secundaria

80




EXPERIENCIAS FORMATIVAS EN SITUACIONES REALES DE TRABAJO

CAPACIDADES A FORTALECER

ESTRATEGIAS DE REALIZACION

HORAS

- Organizar y ejecutar actividades de
aprendizaje del procesamiento de lacteos
en empresas individuales y asociativas de
la comunidad.

- Promover el emprendimiento productivo.

Aprendizaje de experiencias productivas de la comunidad a través
de las visitas guiadas e intercambios de experiencias.
Trabajos practicos de aplicacién en el campo laboral.

60




COMPONENTES

FORMACION
ESPECIFICA

FORMACION
PARAA LA
EMPLEABILIDAD
EXPERIENCIAS
FORMATIVAS EN
SITUACIONES
REALES DE
TRABAJO
TOTAL

ITINERARIO FORMATIVO

MODULOS

PRODUCCION DE
PRODUCTOS LACTEOS DE
LA SERRANIA PIURANA

PRODUCCION DE
ALIMENTOS A PARTIR DE
FRUTAS Y HORTALIZAS
DE LA SERRANIA

PIURANA

PRODUCCION DE
ALIMENTOS A PARTIR DE
GRANOS Y TUBERCULOS

DE LA SERRANIA

PIURANA

HORAS

180
Horas

180
Horas

180
Horas

240

180

960

CRONOGRAMA
M AMJIJASOND



REQUERIMIENTOS MINIMOS

REQUERIMIENTOS MINIMOS

Infraestructura: ambiente adecuado para procesamiento de alimentos, teniendo en
cuentanormas de seguridad e higiene

Equipamiento, mobiliario, maquinaria, herramientas, etc.
Material educativo orientativo e instructivo

Profesor especializado en industria alimentaria







