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MODULO 2: Proceso de produccién de alimentos

UC5.C1 Planificar la produccion de alimentos, considerando el diagrama de flujo, sistema de
costos, gestion logistica y pocesos productivos.

Planificacion y control de la
produccién

UC4: Realizar pre tratamiento de la materia prima de
acuerdo a sus caracteristicas y segun el plan de
produccién, procedimientos de la empresa, las buenas
practicas de manufactura (BPM) y teniendo en cuenta
la normativa vigente.

UCS5: Efectuar el proceso de transformacion de la
materia prima, de acuerdo al flujo de produccion y
controles de calidad, procedimientos de la empresa, las
buenas practicas de manufactura (BPM) y teniendo en
cuenta la normativa vigente.

Competencias técnicas (Unidad de competencia)

UC5.C2 Procesar  productos a base de frutas y azucares de acuerdo al reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos (DS N° 007-98/SA), normativa aplicable, y plan de
produccion.

Procesamiento de frutas y
azucares

UC5.C3 Procesar  productos a base de hortalizas y legumbres, de acuerdo al reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos (DS N° 007-98/SA), normativa aplicable, y plan de
produccion.

Procesamiento de hortalizas y
legumbres

UCS5.C4 Preparar soluciones quimicas, de acuerdo al flujo de proceso.

Quimica aplicada

UC5.C5 Realizar la limpieza y desinfeccion de instalaciones, maquinaria, equipos, materiales y
superficies, de acuerdo a procedimientos establecidos por la empresa, el plan de produccion y el
POES.

Higiene y manipulacion de
alimentos

UCS5.C6. Operar las maquinas y equipos, de acuerdo al producto a elaborar, segin el plan de
produccién y manual de buenas practicas de manufactura (BPM).

Maquinarias y Equipos de
procesamiento de alimentos

UCS5.C7. Procesar productos lacteos, de acuerdo al Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos (DS N° 007-98/SA), normativa aplicable y las especificaciones del plan de
produccidn.

Procesamiento de productos
lacteos

UCS5.C8 Procesar productos cérnicos e hidrobiologicos, de acuerdo al Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos (DS N° 007-98/SA), normativa aplicable y las especificaciones del
plan de produccion.

Procesamiento de productos
carnicos e hidrobioldgicos

UCS5.C9. Determinar la composicion bioquimica de los alimentos, segun la normativa vigente y
parametros establecidos.

Bioguimica de alimentos

UC5.C10 Aplicar métodos de conservacion por refrigeracion y congelacion de materia prima y
productos términados, teniendo en cuenta el manual de manejo de equipos y la normativa
vigente.

Refrigeracion y congelacion de
alimentos

UC5.C11 Procesar productos derivados de grano, cereales y tubérculos, de acuerdo al Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos (DS N° 007-98/SA), normativa aplicable y las
especificaciones del plan de produccién.

Procesamiento de granos y
tuberculos

UC5.C12 Procesar bebidas industriales, de acuerdo al Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos (DS N° 007-98/SA), normativa aplicable y las especificaciones del plan de
produccion.

Procesamiento de bebidas
industriales

CE1: Comunicacién efectiva.- Expresar de manera clara
conceptos, ideas, sentimientos, hechos y opiniones en
forma oral y escrita para comunicarse e interactuar con
otras personas en contextos sociales y laborales!
diversos. (UD)

CE3: Tecnologias de la Informacién.- Manejar:
herramientas informaticas de las TIC para buscar y
analizar  informacién, comunicarse y realizar
procedimientos o tareas vinculados al drea profesional,
de acuerdo con los requerimientos de su entorno!

CE1.C2 Interpretar la informacién, proveniente de medios fisicos y virtuales, relacionados al
programa de estudios, utilizando estrategias efectivas de comprension y organizacién de la
informacién y comunicdndola a través de diferentes formas. CE1.C3 Redactar documentos
académicos y técnicos relacionados a su programa de estudios haciendo uso de la estructura del
texto y sus propiedades y respetando la propiedad intelectual.

Interpretacion y produccion de
textos.

CE3.C2 Utilizar software de ofimatica de acuerdo al programa de estudios, considerando las
necesidades de sistematizacion de la informacién.

Ofimatica

CE2.C1 Comunicar informacién personal, conceptos, ideas, sentimientos y hechos en idioma
inglés de manera presencial y virtual, analizando las ideas principales y secundarias relacionados
en el dmbito social y laboral vinculados al programa de estudios.

laboral. (UD)

Inglés para la comunicacion oral.




CE 2: Inglés.- Comprender y comunicar ideas,
cotidianamente, a nivel oral y escrito, asi como
interactuar en diversas situaciones en idioma inglés, en
contextos sociales y laborales. (UD)

CE 6: Innovacion.- Desarrollar procedimientos
sistematicos enfocados en la mejora significativa u
original de un proceso, producto o servicio
respondiendo a un problema, una necesidad o una
oportunidad del sector productivo y educativo, el IES y
la sociedad. (UD)

CE2.C2 Interpretar informaciéon y documentacidon escrita en inglés, analizando las ideas
principales y secundarias relacionados en el ambito social y laboral vinculados al programa de
estudios. CE2.C3 Redactar documentos vinculados al programa de estudios en idioma inglés,
relacionando de forma légica ideas y conceptos y utilizando los recursos pertinentes.

Comprencion y redaccion en
ingles.

CE6.C1 Proponer alternativas innovadoras de solucion a necesidades o problemas del entorno,
aprovechando los recursos de la zona y las aplicaciones tecnoldgicas del programa de estudio.

Fundamentos de innovacion
tecnologica.

CE6.C2 Disefar un proyecto de innovacion tecnoldgica aplicada que contribuya a la solucién de un
problema concreto de su area laboral, realizando la transferencia tecnoldgica a la sociedad y
teniendo en cuenta los criterios de pertinencia y ética.

Innovacion tecnologica.

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)

MODULO 3: Envasado y embalaje de alimentos

UC6: Realizar el envasado de los productos elaborados
de acuerdo a orden de pedido asegurando condiciones
de inocuidad aplicando las buenas practicas de
manufactura (BPM) y teniendo en cuenta la normativa
vigente.

UC7: Realizar el empaque y embalaje de los productos
terminados, de acuerdo a la orden de pedido,
aplicando las buenas practicas de manufactura (BPM) y
teniendo en cuenta la normativa vigente.

mpetencias técnicas (Unidad de competencia)

UC6.C1. Interpretar los fundamentos del envasado y embalado, segun el tipo de producto

alimentario y la normativa vigente.

Fundamentos de envasado y
embalado de alimentos

id T T g g
del alimento, linea de produccién, mercado de destinoy la normativa vigente.

Gestion de envases, empaques y
embalajes

UC6.C3 Operar los equipos y maquinas de envasado, embalado y etiquetado, segiin manual del
fabricante, estandares de calidad de la empresay buenas practicas de manufactura (BPM).

Equipos de envasado, embalado y
etiquetado de alimentos

UC7.C1 Realizar el envasado, embalado y etiquetado de productos alimenticios, segun orden de
pedido, especificaciones técnicas y buenas practicas de manufactura.

Empaque y embalaje de
productos alimenticios

UC7.C2 Almacenar productos terminados, de acuerdo a los procedimientos establecidos por la
empresa y normativa vigente.

Almacenamiento de productos
termiandos

UC7.C3 Gestionar el despacho del producto empacado o embalado a la linea asignada, de
acuerdo a especificaciones técnicas y normativa de la empresa.

Logistica de productos
terminados

CE 4: Etica.- Establecer relaciones con respecto y
justicia en los dambitos personal, colectivo e
institucional, contribuyendo a uuna convivencia
democratica, orientada al bien comun que considere la
diversidad y dignidad de las personas, teniendo en
cuenta las consideraciones aplicadas en su contexto
laboral. (UD)

CE 7: Cultura ambiental.- Convivir de manera ética,
auténoma, responsable y sostenible, previniendo,
reduciendo y
progresivamente los impactos ambientales. (UD)

controlando permanente y

Competencias para la empleab

CE4.C1 Aplicar principios y valores éticos. deontoldgicos en su contexto social y laboral,
respetando las normas del bien comun y cddigos de ética profesional. CE4.C2 Practicar las
relaciones interpersonales democréticas, respetando la diversidad y dignidad de las personas, en
el marco de los derechos humanos y en la convivencia social y gestionando de forma efectiva los
conflictos.

Comportamiento ético.

CE7.C1 Realizar acciones ecoeficientes que promuevan el cuidado del medioambiente en su
entorno social y laboral, considerando las normas (ISO y otros) medioambientales CE7.C2
Realizar acciones que promuevan una cultura ambiental en su entorno social y laboral, utilizando
técnicas de prevencion, promocion y remediacion para el equilibrio y desarrollo sostenible y
sustentable y aplicando las normas, tratados, convenios y acuerdos nacionales e internacionales.

Cultura ambiental.

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (

ESRT)

UC8.C1. Aplicar métodos y técnicas para el control de calidad de la materia prima e insumos en
almacenes, de acuerdo al Manual BPM y registros establecidos por la empresa.

Control de calidad de materia
prima e insumos

Vi




UC8.C2 Ejecutar el control de pardmetros de calidad durante el proceso productivo, segin lo
establecido en el manual de buenas practicas de manipulacion de alimentos y el plan HACCP.

Control de parametros del
proceso productivo

Vi

UC8.C3 Realizar la verificacion y mantenimiento preventivo de equipos de medicién, de acuerdo
UCS8: Realizar el control de calidad de la produccién, de|? procedimientos internos y teniendo en cuenta la normativa vigente.

acuerdo a los procedimientos de la empresa, plan

Calibracion de equipos de medida

Vi

) L UC8.C4 Controlar los puntos criticos de control, segun el plan HACCP, procedimientos
HACCP y teniendo en cuenta la normativa vigente. . . .
establecidos por la empresa y la normativa vigente.

Sistemas de Gestion de calidad

Vi

UC8.C5 Realizar la inspeccion y muestreo en toda la linea de produccion, segun el plan HACCP,
procedimientos establecidos por la emrpresa y normas vigentes.

Inspeccion y muestreo de
alimentos

Vi

UC8.C6 Realizar el andlisis fisicoquimico de alimentos, seglin normativa vigente y procedimientos
establecidos.

Andlisis de alimentos

Vi

MODULO 4: Control de calidad
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UC8.C7 Realizar el andlisis microbioldgico de alimentos, segtn plan de produccién, estandares de
calidad, las buenas practicas de manufactura (BPM) y normativa vigente.

Microbiologia de alimentos

Vi

CE 5: Solucién de Problemas.- Identificar situaciones
complejas para evaluar posibles soluciones, aplicando!

‘o8| un conjunto de herramientas flexibles que conlleven a
la atencién de una necesidad. (UD)

CE5.C1 Plantear soluciones al problema teniendo en cuenta el logro de los objetivos, considerando
el bien comun y sin estereotipos de género u otros. CE5.C2 Aplicar las herramientas necesarias
para la resolucion efectiva del problema identificado, teniendo en cuenta su contexto.

ara la

Competenci
ES

Solucion de problemas

Vi

Experiencias formativas en situaciones reales de trabajo (ESRT)

*Se considera el codigo de la carrera del CNOF

Pautas generales:

1. Definir los mddulos del plan de estudio, pueden vincularse hasta 3 unidades de competencia en un mismo maédulo.
2. La denominacién del médulo debe reflejar el proceso que se desarrolla con la(s) competencia(s) vinculadas.

3. Las capacidades deben mantener coherencia con las competencias asociadas.

4. La denominacion de la unidad didactica debe reflejar la(s) capacidad (es) al cual estd asociada.




