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	MESA SECTORIAL:  PANIFICACION Y REPOSTERIA

	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACION Y  REPOSTERIA

	REGIONAL: VALLE.                     centro:  AGROPECUARIO  DE BUGA

	ASESOR METODOLOGICO: HERNANDO HERNANDEZ MORALES.

	NOMBRE DE LA TITULACION:  ELABORACION DE PRODUCTOS BASICOS DE  PASTELERIA  ARTESANAL  Y ESPECIALIZADA.


	NIVEL:  C                               FECHA DE APROBACION:   DICIEMBRE 12 DE 2006               VIGENCIA :     3 AÑOS                 

	INTEGRANTES DE LA MESA SECTORIAL: GREMIO ANIPAN (CALI) , GREMIO COOPASAN ( BUCARAMANGA), UNIVERSIDAD DEL VALLE ( CALI),  GREMIO  ASOPACOL (TULUA),  SIGRA,  COLPAN ( BOGOTA ), INDUSTRIAS KAREN (BOGOTA), CASCABEL (BOGOTA) , NICKOLUCAS(CHIA/CUNDINAMARCA). 

	EQUIPO TECNICO   DIEGO CASTILLO( JEFE DE PRODUCCION “LA KUTTY”); FRANCISCO  VALVERDE (GERENTE COMERC IAL “ANIPAN”);  PHd. HAROLD ACOSTA ( “UNIVERSIDAD DEL VALLE “) ; NESTOR ESTEBAN (JEFE DE PRODUCCION “TRIGO PAN “); JOSE FELIX CIPRIANI ( ASESOR TECNICO “ANIPAN”);  DANILO FAJARDO (JEFE  DE PRODUCCION “GRUPO  PASTELPAN “ ); ROCIO BUENAÑO (JEFE DE CALIDAD “ LIDERPAN S.A.);  TITO MORALES  (JEFE DE PRODUCCION “PEAPAN “);  SANDRA  QUINTERO ( ANALISTA DE CALIDAD “ LIDERPAN  S.A.);  ELISA  ARIAS ( GERENTE TECNICA DE”  SIGRA “); FREDDY LOPEZ   (ASISTENTE DE PRODUCCION “LA KUTTY “)  ;  GONZALO APARICIO ( GERENTE DE LA SULTANA );  HERNANDO REYES ( ASESOR  TECNICO “CONSULTOR”).

	JEFE DE CENTRO: _____________________________                                           ASESOR METODOLOGICO_______________________________.

                                      JAIME VALENCIA ARIAS
                                  HERNANDO HERNANDEZ MORALES
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	NOMBRE DE LA TITULACION:  ELABORACION DE PRODUCTOS BASICOS DE PASTELERIA ARTESANAL Y ESPECIALIZADA.


	NIVEL:     FECHA DE APROBACION: 12 DE DICIEMBRE DE 2006              VIGENCIA: 3 años


NORMAS DE COMPETENCIA LABORAL OBLIGATORIAS

	CÓDIGO N.C.L.
	TÍTULO NORMA DE COMPETENCIA LABORAL
	CÓDIGO 

ELEMENTO
	TÍTULO DEL ELEMENTO

	290803004
	ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.
	29080300401
	Alistar materia prima e insumos de Pastelería  de acuerdo con el programa de producción y normativa vigente.

	
	
	29080300402 
	Mezclar  materias primas e insumos de acuerdo  a formulación y proceso.

	
	
	29080300403 
	Acondicionar masas,  batidos y/o premezclas de acuerdo a especificaciones de producto y proceso.



	
	
	 29080300404
	Aplicar tratamientos térmicos a productos acondicionados, según especificaciones de proceso y normatividad.

	
	
	29080300405
	Decorar productos acondicionados, según especificaciones de proceso y normatividad.

	290803005 
	CONTROLAR   EL PROCESO DE PASTELERIA DE ACUERDO CON LOS  ESTANDARES ESTABLECIDOS.
	29080300501 

 
	 

Verificar datos de las variables de proceso según parámetros establecidos. 

	
	
	290800300502 
	Ajustar las variables  de proceso de acuerdo a los parámetros establecidos. 

	290803006 
	ALMACENAR MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS DE PASTELERIA  DE ACUERDO CON ORDEN DE PEDIDO, PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.
	29080300601 
	Recibir  materias primas y productos de pastelería  de  acuerdo con la orden de pedido, programa de producción y normativa vigente 

	
	
	29080300602 
	Ubicar las materias primas y productos de pastelería de acuerdo a especificaciones técnicas y normativa vigente. 

	
	
	29080300603 
	Despachar las materias primas y productos de pastelería  de acuerdo a especificaciones técnicas y normativa vigente.


SUBDIRECTOR  DE CENTRO  : JAIME VALENCIA ARIAS                                                  ASESOR METODOLOGICO : HERNANDO HERNANDEZ MORALES

	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de pastelería artesanal y especializada.
	AREA DE DESEMPEÑO: PASTELERÍA.

	
	SUB-AREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: 

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE 

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE:  Alistar
 Materia Prima de pastelería de acuerdo con el programa de producción y normativa vigente.



	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACIÓN

	El trabajador es competente si: 

a) La materia prima alistada cumple con los parámetros establecidos por la empresa. 

b) La materia prima dosificada y rotulada cumple con la orden de producción y normativa vigente.

c) La materia prima dosificada y rotulada no conforme es reportada y rechazada de acuerdo a normativa.

d) Los implementos de seguridad e higiene cumplen con la normativa vigente.

e) Los  residuos generados, son dispuestos d acuerdo a normativa  o legislación sanitaria.

f) Los equipos de Medición, son dispuestos de acuerdo a especificaciones de proceso. 


	El trabajador es competente si:

Categoría                                          Clase

Alistar                                              manual

Tipo

Materia prima                                  Perecedera    

                                                      No perecedera

Equipos de medición              mecánico    electrónicos 

                                                Gramera,  báscula; balanza.

	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. Normatividad vigente sobre manipulación de alimentos.  Decreto 3075 (  a, b, c   )

2. Pesos y medidas (Sistema Internacional)  ( b, c   )

3. Interpretación de órdenes de producción. ( a, b, c ,f    )

4. Análisis sensorial  básico (olor, sabor, textura, color). (  a     )

5. Matemática básica (suma, resta, multiplicación, división, porcentajes).(  a, b, c   )

6. Equipos  para medición de peso, volumen y temperatura  (gramera, bascula, balanza, termómetros) ( a, b , c   )

7. Interpretación de manuales de impacto Ambiental  salud e higiene ocupacional. (Manipulación de alimentos, elementos de protección y ergonomía). (  d  , e ).

8. Habilidades básicas de  lecto-escritura. (  a, b, c   )
	El trabajador muestra sus competencias mediante:
1. Producto:

Verificación de pesos y medidas  de 7  dosificaciones. 

 2. Desempeño :

Al menos en tres ocasiones el trabajador realice el proceso de dosificado según parámetros establecidos por la empresa.

Observación de 5 dosificaciones de diferente tipo.

3. Conocimiento :

-Pruebas escritas sobre conversión de unidades  de peso, volumen y temperatura.

-Pruebas orales y escritas sobre  Decreto 3075.

-Pruebas escritas sobre operaciones básicas en matemáticas.




	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de panificación artesanal y  semindustrial.
	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACIÓN.

	
	SUBAREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA  DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE.



	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Mezclar materias primas y/o premezclas, de acuerdo a formulación y proceso.  



	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACION

	El trabajador es competente si:

a)  Los ingredientes de la mezcla  incorporados corresponden a la normativa de la empresa.

b) Los elementos de higiene y seguridad utilizados en el proceso de mezclado son los indicados por la normativa vigente.

c) La masa final cumple con los parámetros establecidos  por la empresa.

d) La masa no conforme es reportada y ajustada de acuerdo a normativa  de la empresa.

e)   Los  residuos  generados  por alistamiento, son dispuestos de acuerdo a norma y legislación  sanitaria.


	El trabajador es competente mezclando:

Categoría :                                 Clase:

 Mezclar                                        Manual  o mecánico                                                           

 Equipos de Medición                      

                                                         Gramera

                                                          Bascula

                                                          Balanza

                                                          Termómetro 

                                                          Higrómetro

                                                          Cronómetro o Reloj 

                                                          Cuenta-litros                                                                       

                                                             

	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. Normatividad vigente sobre manipulación de alimentos.  Decreto 3075 (a,b )

2. interpretación de manuales  de manejo de equipos de mezclado.

3. Pesos y medidas (Sistema Internacional)  ( (b,c)

4. Interpretación de órdenes de producción. (b)

5. Análisis sensorial  básico (olor sabor , textura, color). (b,c)

6. Matemática básica ( suma, resta, multiplicación, división, porcentajes).(b,c,)

7. Equipos  para medición de peso, volumen y temperatura  (gramera, bascula, balanza, termómetros) (b,c)

8. Interpretación de manuales de salud e higiene ocupacional. (Manipulación de alimentos, elementos de protección y ergonomía). (b,c,d, e)

9. Habilidades básicas de  lecto-escritura. (a, b , c, d )

10. Interpretación  de manuales de impacto ambiental. En el procesamiento de  Alimentos.( e )
	El trabajador demuestra su competencia mediante :

1. Productos :

- Observación de 5 masas de diferente tipo.

2.  Desempeño :

- Al menos en tres ocasiones el trabajador realice el proceso de mezclado según parámetros establecidos por la empresa.

-Al menos en tres ocasiones el trabajador verifique la calidad de la masa obtenida, mediante análisis sensorial.

3. Conocimiento :

-Pruebas escritas sobre conversión de unidades  de peso, volumen y temperatura.

Pruebas escritas y u orales sobre manuales de manejo de equipos de mezclado.

-Pruebas orales y escritas sobre  Decreto 3075.

-Pruebas escritas sobre operaciones básicas en matemáticas.



	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de panificación artesanal y  semindustrial.
	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACIÓN.

	
	SUBAREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA  DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Acondicionar  masas y batidos de acuerdo a especificaciones de producto y proceso.



	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACION

	El trabajador es competente si:

a) La masa acondicionada cumple con las especificaciones del proceso

b.  Los productos preparados para el horneo cumplen con las especificaciones del proceso.

c.  Los registros del proceso de acondicionamiento son diligenciados de acuerdo a normativa.

d.  Los elementos de higiene y seguridad industrial utilizados para el acondicionamiento de la masa y preparación de los productos cumplen con la normativa.

e.  Los productos no conformes son rechazados de acuerdo a normativa vigente.

f)   Los  residuos  generados  son dispuestos de acuerdo a norma y legislación  sanitaria.


	El trabajador es competente alistando:

Categoría :                                   Clase:

Acondicionar                                 Manual o mecánico

Equipos de Medición                   Gramera

                                                     Bascula

                                                     Balanza

                                                     Termómetro       

                                                     Cronometro  o  Reloj                              

                                                                

	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. Normatividad vigente sobre manipulación de alimentos.  Decreto 3075 (   a )

2. Pesos y medidas (Sistema Internacional)  (a,b)

3. Interpretación de órdenes de producción.  ( a ,b ,c,  e  )

4. Análisis sensorial  básico (olor sabor , textura, color). (  a  )

5. Matemática básica ( suma, resta, multiplicación, división, porcentajes).( a, b, c, e  )

6. Equipos  para medición de peso, volumen y temperatura  (gramera, bascula, balanza, termómetros) ( a, b, c, e  )

7. Interpretación de manuales de salud e higiene ocupacional (Manipulación de alimentos, elementos de protección y ergonomía). ( d   ).

8. Habilidades básicas de  lecto-escritura.( a, b, c ) e).

9. Interpretación de Manuales de Impacto Ambiental. (f)
	El trabajador demuestra su competencia mediante :

 1.Productos :

-Observación de 5 productos acondicionados de diferente tipo.

2. Desempeño :

- Al menos en tres ocasiones el trabajador realiza el proceso de acondicionado -según parámetros establecidos por la empresa.

3. Conocimiento :

-Pruebas escritas sobre conversión de unidades  de peso, volumen y temperatura.

-Pruebas orales y escritas sobre  Decreto 3075.

-Pruebas escritas sobre operaciones básicas en matemáticas.




	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de panificación artesanal y semindustrial.
	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACIÓN.

	
	SUB-AREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA  DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE 

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Aplicar tratamientos térmicos, a productos acondicionados, según especificaciones de proceso y normatividad.
 

	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACIÓN

	El trabajador es competente si: 

a) La temperatura, humedad y el tiempo son controlados durante los procesos de horneo y de leudado de acuerdo a procedimiento y especificaciones de producto.

b) Los implementos de seguridad e higiene son los cumplen con la normativa vigente.

c) Los productos que requieren frió son refrigerados de acuerdo a especificaciones del producto. 

d) Los productos tratados térmicamente cumplen con las especificaciones del producto.

e ).Los  residuos  generados  , son dispuestos de acuerdo a norma y legislación  sanitaria.


	El trabajador es competente si:

Categoría                              Clase:

Tratamientos térmicos            Tipo de tratamiento (térmico):

                                                Vaporización, horneo, 

                                                 Refrigeración, fritura.



	CONOCIMIENTOS Y COMPRENCIONESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. Técnicas de aplicación de tratamientos térmicos, (horneado, refrigeración, fritura). (a, b, e)
2. Reconocer características del producto.  (a, e)
3. Interpretar órdenes de producción. (d)
4. Manejo de equipos empleados en el proceso de aplicación de tratamientos térmicos, termómetro, girómetro, cronometro                                 (a, b, e)
5. Normatividad vigente para proceso de alimentos. (c)
6. Controlar variables de proceso de aplicación de tratamientos térmicos ( temp., tiempo, HR). (a, b, e)
7. Normatividad en seguridad industrial del área de trabajo. (c)
8. Interpretación de manuales de Impacto Ambiental en procesamiento  de Alimentos.( e )

	El trabajador muestra sus competencias mediante:

1. Producto:

-Si los productos cumplen con las especificaciones requeridas, (calidad y estética).

-Registros de variables de proceso de Horneo.
-Reportes sobre anomalías en proceso de horneo.
2. Desempeño:

-Al menos en tres ocasiones el panadero realice las aplicaciones de tratamientos térmicos, de acuerdo a las especificaciones dadas 

-Cumplimiento de normatividad vigente sobre procesamiento de alimentos 

-Cumplimiento de normatividad sobre seguridad industrial

3. Conocimiento
-Pruebas escritas y/u orales sobre tratamientos térmicos. 

-Pruebas escritas y/u orales sobre especificaciones del producto y proceso de horneado.

-Pruebas sobre manejo de variables de proceso de horneo (temp. , tiempos, Humedad relativa, etc.)

-Pruebas escritas y/u oral sobre normatividad  ( decreto 3075, y seguridad industrial).


	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de pastelería artesanal y especializada.
	AREA DE DESEMPEÑO: PASTELERÍA.

	
	SUB-AREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: 

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE 

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Decorar productos acondicionados, según especificaciones de proceso y normatividad.


	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACIÓN

	El trabajador es competente si: 

a) Los productos decorados están de acuerdo a orden de producción, procedimientos y especificaciones de producto.

b) Los productos decorados cumplen con la normativa vigente.

c) Los registros de productos decorados están diligenciados de acuerdo a parámetros de la empresa 

d) Los implementos de seguridad e higiene cumplen con la normativa vigente.

e) Los productos decorados no conformes son reportados y tratados de acuerdo a parámetros de la empresa y normativa. 

f) Los  residuos generados, son dispuestos de acuerdo a          normativa  o legislación sanitaria


	El trabajador es competente si:

Categoría                                          Clase

Decorar                                                             Tipo de decoración  y 

                                                                             Cubiertas        
· Cubierta de salsa o mermelada de frutas.

· Cubierta  de  cremas blandas lácteas

· Pastillaje  semiduras.

· Cubierta de  frutas frescas y o  secas

· Cubierta de Chocolate
Decorar                                                              Clase  

                                                                                 Tipo de Motivo

Instrumentos de 

Decoración                                                        espátula  y  boquilla

                                

	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES  ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. Técnicas de decoración de productos fríos. (a, b, e)
2. Decoración de ponques, tortas y postres. (Cubiertas esponjosas, pastillaje). (a,b,e)
3. Reconocer procedimientos y características del producto.  (a, e)
4. Interpretar órdenes de producción. (d)
5. Manejo de equipos empleados en el proceso de decoración. (a, b, e)
6. Normatividad vigente para proceso de alimentos. (c)
7. Controlar variables de proceso de aplicación de decoración. (temp., tiempo, HR). (a, b, e)
8. Normatividad en seguridad industrial del área de trabajo. (c)
9.Los  residuos generados, son dispuestos de acuerdo a          normativa  o legislación sanitaria( f ).

	El trabajador muestra sus competencias mediante:
1. Producto:

Si los productos cumplen con las especificaciones requeridas, (calidad y estética).

Registros de variables de proceso de decoración.
Reportes sobre anomalías en proceso de decoración.
2. Desempeño:

Al menos en cinco ocasiones el panadero y ,o pastelero realice las aplicaciones de diferentes técnicas de decoración. 

Cumplimiento de normatividad vigente sobre procesamiento de alimentos 

Cumplimiento de normatividad sobre seguridad industrial

3. Conocimiento:

Pruebas escritas y/u orales sobre conocimientos de decorado. 

Pruebas escritas y/u orales sobre especificaciones del producto y proceso de decorado.

Pruebas escritas y/u oral sobre normatividad            (decreto 3075, y seguridad industrial).


	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de panificación artesanal y  semindustrial.
	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACIÓN.

	
	SUBAREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: CONTROLAR EL PROCESO DE PASTELERIA  DE ACUERDO CON LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Verificar datos de las variables de proceso según parámetros establecidos.



	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACION

	El trabajador es competente Si

a) Los registros de control de las variables de proceso, están diligenciados de acuerdo normativa.

b) Las especificaciones técnicas de verificación corresponden a la normativa.

c) Las no conformidades en el proceso son identificadas y reportadas según especificaciones técnicas.

d) Los residuos  generados, son dispuestos  de acuerdo  a normativa  o legislación sanitaria.
	El trabajador es competente verificando

Categoría :                                  Clase:

Tipos de registros                         manual  o

                                                      electrónico

Equipos de Medición                    Gramera

                                                       Bascula

                                                       Balanza

                                                       Termómetro     

                                                       Higrómetro

                                                       Cronómetro  o Reloj

                                                        Cinta  de  pH

                                                         pH metro                                 

	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. interpretación de especificaciones técnicas.(a , b, c )

2. equipos de medición, peso, volumen, Temperatura,  pH ( a, b, c,)

3. matemática básica. ( a, b, c, )

4. habilidades de lectoescritura. ( a, b, c, ).

5. análisis sensorial. (b)

6. Interpretación de  Manuales de Impacto  Ambiental en el Procesamiento de Alimentos.(d).


	El trabajador demuestra su competencia mediante :

 1.Productos :

-Observación de 5 registros de control de variables de proceso diligenciados que incluya conformidad y no conformidad.

2. Desempeño :

-Al menos en tres ocasiones el trabajador verifique las variables de proceso.

3.Conocimiento:

-Pruebas escritas u orales sobre especificaciones técnicas de proceso y de producto.


	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de panificación artesanal y  semindustrial.
	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACIÓN.

	
	SUBAREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: CONTROLAR EL PROCESO DE PASTELERIA DE ACUERDO CON LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Ajustar las variables de proceso de acuerdo a los parámetros establecidos.


	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACION

	El trabajador es competente Si

a) Las variables de proceso ajustadas están registradas de acuerdo a la normativa vigente.

b) El rango ajustado de  las variables de proceso corresponde con las especificaciones técnicas establecidas por la empresa.

c) El seguimiento del ajuste de las variables de proceso corresponde con las especificaciones técnicas.

d) Los residuos  generados, son dispuestos  de acuerdo  a normativa  o legislación sanitaria
	El trabajador es competente verificando

Categoría :                                 Clase:

Tipos de registros                         manual  o

                                                      electrónico

Equipos de Medición                    Gramera

                                                       Bascula

                                                       Balanza

                                                       Termómetro  

                                                        Cronómetro  o Reloj

                                                       Higrómetro

                                                       Cinta  de pH.                                   

                                         

	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. Interpretación de especificaciones técnicas de producto y proceso. ( a, b, c ).

2. equipos de medición, peso, volumen, Temperatura( a, b, c, ).

3. matemática básica. ( a, b, c, ).

4. habilidades de lectoescritura. ( a, b, c, )

5. análisis sensorial.

6. Interpretación de manuales de manejo de equipos (a, b, c,).

7. Interpretación de ordenes de producción ( a, b, c, ).

8. Interpretación de Manuales de Impacto Ambiental en el Procesamiento de  Alimentos. ( d ).


	El trabajador demuestra su competencia mediante :

 1.Productos :

-Observación de 5 registros de ajustes de variables de proceso diligenciados

2. Desempeño :

-Al menos en tres ocasiones el trabajador realice ajustes a las  variables de proceso.

3.Conocimiento

-Pruebas escritas u orales sobre especificaciones técnicas de proceso y de producto.


	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de panificación artesanal y  semindustrial.
	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACIÓN.

	
	SUBAREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: ALMACENAR MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS DE PASTELERIA  DE ACUERDO  CON LA ORDEN DE PEDIDO, PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Recibir materias primas y productos de pastelería de acuerdo con la orden de pedido, programa de producción y normativa vigente.

	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACION

	El trabajador es competente si:

a) El registro de las condiciones de llegada de materia prima y producto terminado recibido cumple con la normativa vigente.

b) la cantidad y calidad de materia prima y de producto terminado son verificados de acuerdo con, orden de pedido, programa de producción y normativa vigente.

c) La materia prima y producto terminado no conforme  están registrados y rotulados de acuerdo a normativa vigente.

d) Los elementos de higiene y seguridad utilizados para la recepción de materia prima y producto terminado, son los indicados por la normativa vigente.

e) Los residuos  generados, son dispuestos  de acuerdo  a normativa  o legislación sanitaria
	El trabajador es competente recibiendo :

Categoría :                                           Clase:

Tipos de registros                                  manual  o

                                                               electrónico

Materias primas según                          perecederas

tiempo de vida útil                                no perecederas

Equipos de Medición                             Gramera

                                                                Bascula

                                                                Balanza

                                                                Termómetro    

                                                                Higrómetro                        

 

	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1) Normatividad vigente sobre transporte de alimentos.  Decreto 3075, articulo 30 (a,b )

2) Pesos y medidas (Sistema Internacional)  ( (b,c)

3) Interpretación de órdenes de pedido. (b)

4) Análisis sensorial   básico de materia prima (olor sabor , textura, color). (b,c)

5) Análisis físico-químico básico (prueba de gluten, temperatura, expansión, reacción de polvo, actividad de levadura)

6) Matemática básica ( suma, resta, multiplicación, división, porcentajes).(b,c,)

7) Equipos  para medición de peso, volumen y temperatura  (gramera, bascula, balanza, termómetros) (b,c)

8) Interpretación de manuales de salud e higiene ocupacional. (Manipulación de alimentos, elementos de protección y ergonomía). (b,c,d, e)

9) Interpretación de fichas técnicas de materia prima.  (a, b )

10) Habilidades básicas de  lecto-escritura. (a, b, c, d )

11) Registros electrónicos diligenciamientos en Excel ( a, b, c )

12) Interpretación de Manuales  de Impacto Ambiental. ( e ).


	El trabajador demuestra su competencia mediante :

 1. Productos :

- Observación de 5 registros  de recepción de materias primas  diligenciados.

- chequeo de 5 registros de recepción de producto terminado diligenciados.

 2.  Desempeño :

- Al menos en tres ocasiones el trabajador verifique las condiciones de recibo de materia prima y producto terminado, de acuerdo a normativa 

- Al menos en tres ocasiones el trabajador verifique la cantidad de materia prima y producto terminado recibidos, de acuerdo con la orden de pedido y programa de producción.

- Al menos en tres ocasiones el trabajador verifique la calidad de materia prima y producto terminado recibidos, mediante análisis sensorial.

3. Conocimiento :

-Pruebas escritas sobre conversión de unidades  de peso, capacidad, volumen y temperatura.

Pruebas escritas y u orales sobre fundamentacion de análisis básicos de calidad.

-Pruebas orales y escritas sobre  Decreto 3075 articulo 19.

-Pruebas escritas sobre operaciones básicas en matemáticas.


	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de panificación artesanal y  semindustrial.
	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACIÓN.

	
	SUBAREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: ALMACENAR MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS DE PASTELERIA  DE ACUERDO  CON LA ORDEN DE PEDIDO, PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Ubicar las materias primas y productos de pastelería  de acuerdo a especificaciones técnicas y normativa vigente.



	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACION

	El trabajador es competente si

a) Las materias primas y productos de panificación ubicados cumplen con las condiciones de almacenamiento y normativa vigente. 

b) Las materias primas y productos de panificación ubicados están acorde con  especificaciones técnicas.

c) La rotación de materias primas y productos de panificación ubicados, cumple con las especificaciones del proceso y normativa vigente.

d) Los productos para devolución son ubicados de acuerdo a normativa vigente.

e) El registro de los productos para devolución cumple con la normativa vigente.

f) Los implementos de seguridad e higiene utilizados para ubicar las materias primas y productos de panificación cumplen con la normativa vigente.

g) Los residuos  generados, son dispuestos  de acuerdo  a normativa  o legislación sanitaria

	El trabajador es competente verificando

Categoría :                                       Clase:

Ubicar                                              Manual o mecánico          

Materias primas según                    perecederas

tiempo de vida útil                          no perecederas

 

	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. Interpretación de especificaciones técnicas. (a, b, c , d ).

2. Equipos de medición, peso, volumen, Temperatura, Humedad relativa. ( a, b, c, ).

3. Matemática básica. ( a, b, c, d, e  ).

4. Habilidades de lecto-escritura. ( a, b, c, d, e, f ).

5. Interpretación de Manuales de Impacto Ambiental en el Procesamiento de Alimentos.


	El trabajador demuestra su competencia mediante :

 1.Productos :

-Observación de 5 materias primas y 5 productos de panificación ubicados acorde con lo especificado en las fichas técnicas y normativa vigente.

2.Desempeño :

-Al menos en tres ocasiones el trabajador realice la ubicación de las materias primas y productos de panificación de acuerdo a fichas técnicas y normativa vigente.

3.Conocimiento

-Pruebas escritas u orales sobre condiciones especificas de ubicación de materias primas y productos de panificación.


	TITULACION LABORAL: Elaboración de productos básicos de panificación artesanal y  semindustrial.
	AREA DE DESEMPEÑO: PANIFICACIÓN.

	
	SUBAREA DE DESEMPEÑO: PROCESAMIENTO

	NORMA DE COMPETENCIA LABORAL: ALMACENAR MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO  CON LA ORDEN DE PEDIDO, PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

	ELEMENTO DE COMPETENCIA: 

EL TRABAJADOR ES CAPAZ DE: Despachar las materias primas y productos pastelería de acuerdo a especificaciones técnicas y normativa vigente.



	CRITERIOS DE DESEMPEÑO
	RANGO DE APLICACION

	El trabajador es competente Si

a) Las materias primas y productos de panificación despachados  cumplen con las condiciones de  calidad, parámetros de la empresa y normativa vigente.

b) Las materias primas y productos de panificación despachados cumplen con las especificaciones técnicas.

c) Los registros de despacho de materias primas y producto terminado son diligenciados de acuerdo a normativa vigente.

d) Los implementos de seguridad e higiene utilizados para despachar las materias primas y productos de panificación cumplen con la normativa vigente.

e) Los residuos  generados, son dispuestos  de acuerdo  a normativa  o legislación sanitaria

	El trabajador es competente verificando

Categoría :                             Clase:

Despachar                                        Manual o electrónico       

Materias primas según                     perecederas

tiempo de vida útil                           no perecederas

Equipos de Medición                        Gramera

                                                          Bascula

                                                          Balanza

                                                          Termómetro                                     



	CONOCIMIENTOS Y COMPRENSIONES ESENCIALES
	EVIDENCIAS REQUERIDAS

	El trabajador tiene que saber:

1. Interpretación de especificaciones técnicas, órdenes de producción y pedidos. (a, b, c).

2. Equipos de medición, peso, volumen, Temperatura. (a ,b, c ).

3. Matemática básica (a, b, c ).

6. Habilidades de lecto-escritura ( a, b, c ).

7. Normativa vigente sobre transporte de alimentos (decreto 3075 articulo 30) ( a ).

8. Interpretación de manuales de Impacto Ambiental en el Procesamiento de  Alimentos.


	El trabajador demuestra su competencia mediante :

 1.Productos :

-Observación de 5 materias primas y 5 productos de panificación despachados que cumplan con los parámetros de la empresa, orden de producción y normativa vigente.

2. Desempeño :

-Al menos en tres ocasiones el trabajador realice el despacho de las materias primas y productos de panificación de acuerdo a orden de producción, parámetros de la empresa  y normativa vigente.

3. Conocimiento

-Pruebas escritas u orales sobre condiciones especificas de despacho de materias primas y productos de panificación.
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