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1. PrROLOGO

Los InsTiTuTOS NACIONALES DE FORMACION PROFESIONAL (IFP)

Los Institutos de Formacidn Profesional (IFP) de América Central y Republica
Dominicana, son las instituciones responsables del desarrollo de la formacion
profesional en cada pais. Todos cuentan con una Junta o Consejo Directivo
tripartito, que representa a Empleadores, Trabajadores y Gobiernos (Ministros
de Trabajo, Educacion, Planificacion y otros).

Los siete IFP de la subregidn son:

Instituto Nacional de Aprendizaje de Costa Rica, INA

Instituto Nacional de Formacién Profesional y Capacitacion para el Desa-
rrollo Humano de Panama, INADEH

Instituto Nacional de Formacién Profesional de Honduras, INFOP
Instituto de Formacién Técnico Profesional de la Republica Dominicana,
INFOTEP

Instituto Nacional Tecnolégico de Nicaragua, INATEC

Instituto Técnico de Capacitaciéon y Productividad de Guatemala,
INTECAP

Instituto Salvadorefio de Formacién Profesional de El Salvador,
INSAFORP

LA Rep e IFP

En el afo 2004, los Institutos de la subregién deciden constituirse en una
Red con el objeto de:

Trabajar de manera conjunta para establecer programas de cooperacion
e intercambio técnico.

Crear una red de cooperacién técnica y de Formacién Profesional entre
las instituciones.

Intensificar el trabajo conjunto con la Organizacién Internacional del Tra-
bajo (OIT) y el Centro Interamericano para el Desarrollo del Conocimiento
de la Formacion Profesional (CINTERFOR).

ProLOGO
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Hasta el momento la Red de IFP ha coordinado y ejecutado 39 reuniones
Subregionales para el cumplimiento de los objetivos arriba citados. La Red
tomod la decisién de no dotarse de una estructura propia pesada y optd por
una organizacién horizontal.

Setrata de una Red de voluntades, donde los miembros participan en la medida
de sus posibilidades e intereses, estableciendo relaciones caracterizadas por la
solidaridad, flexibilidad y horizontalidad. El coste de las acciones comunes em-
prendidas es cubierto por las propias instituciones.

La Red desarrolla 3 proyectos subregionales estratégicos con la Oficina
Internacional del Trabajo (OIT) y el Programa de Formacién Ocupacional e
Insercién Laboral (FOIL) de la Agencia Espanola de Cooperacién Internacio-
nal para el Desarrollo (AECID): 1. Las TICs aplicadas a la FP; 2. Homologacién
de Normas Técnicas de Competencia Laboral y Desarrollos Curriculares; 3.
Investigacion sobre estado situacional, evolucidn y buenas practicas de Los
IFP en la subregion.

Normas TEcnicAs DE COMPETENCIA LABORAL
Y DEsARROLLOS CURRICULARES

La elaboracion de normas y desarrollos curriculares homologados ha cons-
tituido la intervencién identificada y expresada como mas pertinente por la
Red de IFP. Se trata de la accion por la integracion subregional mas clara desde
los sectores de la formacion profesional, el empleo y la insercién laboral. El
proceso se ha traducido en el desarrollo de normas de competencia laboral,
que generen estandares minimos de calidad y comunes de cara al desarrollo
curricular de las ocupaciones normadas.

Una formacion basada en una norma homologaday un disefio curricular armo-
nizado subregionalmente, permite el mutuo reconocimiento de la formacion
impartida en las instituciones de la Red. El reconocimiento implica un paso
s6lido y definitivo de cara ala circulacién y libre movilidad de los trabajadores
calificados en la subregién y por tanto a la integracién subregional.

El proceso que inicié con la elaboracién de normas y desarrollos curriculares,
llevé intrinsecamente a la necesidad de generar “metodologias subregio-
nales homologadas y estandarizadas” para la formulaciéon de normas,
desarrollos curriculares y sistemas de evaluacién comunes.

En el afio 2008 se consolida un nuevo nucleo duro de técnicos, conformado
por los jefes o directores técnicos, que junto a los metoddlogos y curricu-
listas de las siete instituciones de formacion y apoyado por especialistas
sectoriales (turismo, construccion y formacién de formadores), homologan,
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revisan y aplican una metodologia subregional para la elaboracién de normas
técnicas de competencia laboral, adecuando las normas ya elaboradas a la
nueva metodologia.

En ese mismo ano se concluyen las metodologias subregionales para la
elaboracién de Disefios Curriculares basados en NTCL y la Metodologia
de Evaluaciéon de Competencias Laborales y lineamientos de certificacion.
Se aplica la metodologia para la elaboracién de los 15 disefos curriculares
para las normas regionales homologadas, con contenidos muy generales, ya
que los mismos deben ser desarrollados, una vez la norma es validada por el
sector empleador y trabajador de cada pais.

Creemos que las metodologias formuladas se constituyen en un instrumen-
to sumamente valioso para establecer estandares minimos de calidad para
todos los paises y, por ello, constituyen un significativo aporte de la OIT, el
Programa FOIL/AECID/CECCYy la asistencia técnica del Ministerio de Trabajo
e Inmigracion de Espaia, para la RED de IFP

Durante el afo 2009 se generan 7 nuevas normas en los sectores agricola,
agroindustria, energia y produccién limpia, que son las que se presentan en
este libro. Esta publicacion que estamos presentando ha sido posible gracias
al esfuerzo de todas las instituciones miembros de la Red Centroamericana
de IFP y a sus técnicos, a quienes agradecemos que nos acompanaran en
este esfuerzo subregional.

Teresa Esteban G. Mario Hugo Rosal G.
Coordinadora Técnica Regional Especialista en Formacion Profesional
FOIL/AECID oIt

ProLOGO---
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2. PRESENTACION

La presente norma ha sido elaborada en el marco de la Red de Instituciones
de Formacién Profesional (IFP) de Centroamérica y Republica Dominicana,
apoyado por la OIT y el Proyecto FOIL/AECID/CECC, con el objetivo de esta-
blecer los estandares minimos con que se debe definir el curriculo para la
formacion, la evaluacion y la certificacion de competencias de las personas
que se desemperien como Procesador/a de Productos Lacteos.

La Norma Técnica de Competencia Laboral del Procesador/a de Productos
Lacteos tendra una cobertura de aplicacién en todos los paises de Centro-
américa y Republica Dominicana, administrada por la Red de Instituciones
de Formacion Profesional (IFP), con la finalidad de que la productividad y
competitividad del Procesador/a de Productos Lacteos en la regién, sea
evaluada bajo los mismos estandares y compensada equitativamente en su
contratacion.

El documento integra un conjunto de conocimientos, habilidades, destrezas
y actitudes que son aplicados al desempefio de la funcién productiva y que
al ser verificados en situaciones de trabajo, permiten determinar sila perso-
na ha logrado el tipo, nivel y calidad de desempefio esperado por el sector
laboral. Contiene las Unidades de Competencia (funciones) y actividades que
un trabajador competente realiza en forma peridédica en su puesto de trabajo
como Procesador/a de Productos Lacteos asi mismo es la base para el disefio
de la oferta de formacion profesional en esta especialidad.

El contenido de este documento “Norma Técnica de Competencia Laboral
Regional y Disefo Curricular para la Calificacion de Procesador/a de Productos
Lacteos ha sido estructurado de forma homologada, por representantes de
los paises de la Red de IFP de Centroamérica y Republica Dominicana.

La vigencia establecida en la presente norma, estara sujeta a su actualiza-
cién, de acuerdo con la demanda de los sectores productivos en el marco
de la Red de IFP de la Subregién. Cada pais podra hacer las adaptaciones
necesarias de acuerdo con la naturaleza, exigencias y comportamiento de
su mercado laboral.

PRESENTACION
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3. MaPrA DE LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE PRoDUCTOS LACTEOS

Propésito clave

Procesar la leche cum-
pliendo con las exigencias
de calidad e inocuidad ali-
mentaria, seguridad ocu-
pacional y medidas am-
bientales establecidas.

Unidades
de competencia

Realizar las operaciones
previas de recepcion,
acondicionamiento,
muestreo, andlisis y
almacenamiento de la
leche e insumos.

Procesar, envasar y al-
macenar los derivados
de la leche para su co-
mercializacién.

1.1.

A1

2.2.

2.3.

Elementos
de competencia

Preparar las condiciones de trabajo para la
recepcién y almacenamiento de la leche e
insumos.

. Verificar la calidad de la leche recibida,

segun lo establecido en las especificaciones
técnicas.

Obtener diversos productos derivados de la
leche: quesos, crema, mantequilla, yogurt,
helados.

Preparary realizar el envasado y etiquetado
de los productos lacteos.

Almacenar los productos lacteos para su
comercializacién, aplicando el método
PEPS.

NormA TEcNICA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS
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4. DAT0S GENERALES DE LA CALIFICACION
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5. DEescripciON DE UNIDADES Y ELEMENTOS DE COMPETENCIA

23

b|QD} LNUNRUOD

*OURDLISWEO0IIU) 0D1UDY| OluUdWER|HaY |e swiouod sodinba A ssuoide|elsul se| e1da4ulsap A eidwi] q

ouedlloaweollusd 0dIudl OHCmEm_@w._ |2 U OpewlouU O] e 9WIOJUO0D 91SIA (e

:9nb us ewuoy e ‘ouddwasap 10d sepuapIng

q

(e

(9se]D) uoisialg (elio0b33e)) openunuy

:uopedjjde ap odwe)

‘(Mjes ua
0J3WIIg — JRIIUT US 0JWI) SdId SOPOIDW SO| A SBDIUDD) SBUOIDLILYIDAASD SB| B OPIaNdE 3P ‘SepeuadRW|R UR)Sd SOWNSUl 3 aydd| el | (2

"OUBDIISWEROIIUDD) 021UDY] OJUsWEe|H3Y [e dWIojuod ezijeas e| sodinba £ sauoldejeisul se| ap uoddjuIsap A ezaidwi e | (q

"OUBDIISWERO0IIUSD 0D1UdP) OuUBWE|H3I |3 Uod 3|dwnd oluswife ap Jopejndiuew [ap elUSWNASAA BT | (B

.opuend 91ua19dwod sd euosiad e .Ow_wﬁswmwﬁ op soldD)

sownsul a ayda| e|

9p olualweusdew|e A uoiddadai e| esed ofeqesy Sp SSUOIDIPUOD se| Jesedald :03UBWS|3 [P O|NL T3P Liepusisidy

epuajadwo) ap pepiun e] uewiojuod anb (7°7°3) jeioqe epualadwo) ap so}udWI|F

"SowINsul d ojualweuadew|e A 3yds| dp Sisi|eue ‘0a11sanw ‘ojusiweuodIpuode ‘ugiddadal ap seiraid sauoldelado se| Jezijeal
eJed 951eDU1149D UD Sepesaliaiul seuosiad se| sap ugidewlo) A ugidenjeas e| esed [euoibaigns 93uU19)31 OWOD JIAISS 1DN e dp oysodoad

"SOWINSU| @ ojudjWeuddeW (e £ SiSIjeue ‘0aJ3san W ‘03UaIWeuoIdIpUode ‘Ugiddad

-21 9p seinaid sauodesado sej Jezijeay *|esoqe epudladwo) ap pepiun e| ap ojnyL €1v£°1T19:88 - 0NID 71DN €1 3p 061p0d

VIDN313dIWOD 3d SOLNIWITI A S3AVAINN 3d NOIDdIdDS3d

NormA TEcNICA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEQS .-



‘sepibuIp seaunBaid ajueIpaW dseN|eAd UsPand 03UBIWIDOUOD 3P SBIDUIPIAS SET

‘03onpoud A ouadwasap Jod sedPUIPIAS Se| SP SIARIY B SEPRIO[RA URISS PNYfIdE 9P SRIDUIPIAD Se]

‘0[2102 3p e1SI| UN BP SPARI] B UBN|BAD 3S RIDU1AWOD 3P OIUSWI[D 3153 US sepejeyas 01onpoid Jod sepuspias seT

‘|leaJ OlleuadS9 Un U sepen|eAs Jos Cm‘__UOQ m_ucwuwQEOu 9P OlUsW9l|o 91So Uo Ssepe|euss OCOQEmeU Jod SeIDULpIAL seT

(P
o
@
(e

:9}UeIpaw 3sien|eAs apand epua3adwod Sp 0JUSWS|S [P OIUIWOP |3 :ugidenjeas e| esed sajeisauab sojuajweaur

*01onpoud 1od BIDUSPIAS B| UOD UBNDUIA 3§ SEDIUDD] SDUOIDEILYIDIASS SWIOJU0D SOWNSUL 3 9Yd3)| B] BUSDRWI|Y pepijiqesuodsay | (q
*oudwaSaP 3P BIDUSPIAS | UOD
B|NDUIA 9S "OUBDLISWEOIIUD) 0J1UD] OusWe|HaY |e swiojuod sodinba A ssuoideeisul se| eydajuisap A eidwi] ezordwi ®
‘ouadwa iaun
-S9pP 9P BIDUSPIAS B UOD |NDUIA 95 "OUBdlIsWe0J1uad 0d1ud9] oucwc\_m_mw‘_ |2 U= OpeuwlouU O] B 9WIOJUOD 91SIA
uondinsag pnuPY

:UOS SEPRISIJIURW SIPNIIIDR SET ‘PNIIIE BP SRIDUSPIAT

‘uoIdd3yuIsap A ezardwi) a13us epuUIRYIQ | (@

‘OUBD1I9WEO0IIUD 01U} BAIIRWIOU B| elUdWE|6al anb soadsy | (p
‘pepIndou| @ pepijed aiud epuaig | (@

‘ondoul oluswlly | (q

‘ojuawie ap Jope|ndiuew |ap sapepljiqesuodsay | (e

:uos eJlssnwop anb sojuajwidou0d SO ‘OJuUldWIdOUO0D IpP seDUIPIAT

‘Sd3d SOPOIDW SO| A SBDIUDD) SDUOIDLIYIDSASS Se| B OpJaNde 3P ‘SOPRUSIRWIE URISS SOWNSU| 3 3Yd3| &7

(e

:03dnpoud 1od sepuaping

YIDN3I13dIWOD 3d SOLN3IWITI A SIAVYAINN 3Ad NOIDdIYDS3d

24

b|qD} 3P UYIPDNUIIUOD)

...NormA TecNicA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DisERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION

DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS



25

bjgb} bnunuo)

:UOS SEPRISIJIURW SIPNIIIDR ST ‘PNIdE 3P SRIDUSPIAT

"9Yd3| | ap sausuodwo) | (q

"3Yd3| ] ueydaje anb sajueiodw sew sowsiuebiooDI | (B

‘Uos ellssnwap anb sojusiwiNnou0d s07 ‘OjuUlWINDOUO0D 9p seldUaIpIng

ai9InbasasoN | (e

onpo.d 10d sepuaping

‘Sd3d SOPOIZW SO| A OURDIBWROIIUD) 0D]UIP] OlUBWER|HY |9 UNbas ‘sownsul d ewid elidlew ej euadew|y | (@

*s02160[01q0JDIW ‘SOdIWIND ‘SODIs)y sisijeue |9 eled B11SINW Sp BWO} €] SjURIPSW ‘BYd3)| €] 9P pepled e| ezijeuy | (q

*310] |9p SeAIIRIUSSDIdRI SRIISINW SP UOIDIRIIXS B] DJURIPAW ‘BYd3)| €] 9P pepljed e| edyuap | (e

:onb us ewuoy e "ouadwasap 1od sepuspIng

(12101 03USNd3I A sosesb ou sopl|
-0s ‘02110Ig11Ue ‘D]qe NI ZapIde ‘ealde| eselb ‘pepisusp) sodibojoiqosdiw ‘sodwinb ‘sodis)q z'e sisijeue ap sodi] | (e
(enustiede 10J0 ‘e4N1X3} 10gEeS ‘10[0D) |eLIOSUSS |’

(ose|D) uoisialqg :(eli0633e)) opeUNU]

:uopedjjde ap odwe)

‘Sd3d SOPOIDW SO| A OUBDLIBWEOIIUD) 0D1UDY| OuBWEe|BaY |2 uNbas ezijeal o] ‘sownsul @ ewd euslew e| ap ojuaiweuddewe |3 |

$02160]01qoJDIW ‘SOdIWIND ‘SOdISY Sisjeue | eJed BJISINW SP BWO) B] SjURIPIW BZ||R3J B ‘9Yd3| B| 9P pepljed e ap sisijeue |3 | (q

*910| |9pP SEAIFRIUSSDIARI SRIISINW SP UOIDDRIIXS B| SJUBIPIW BZ||edl B] 9YD3| | 9P Pepl|ed e| 3p uoedyuaae] | (e

:opuend 23ua3adwod 3 euosIad e ‘ouadwasaq ap soLAD)

NorMA TEcNICA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEQS.----

‘sedlud9] sauoidedyd

T 9p T:enuaiayey
-adsa se| ua opId3|ge1sa O] UNBas ‘epiqIdal Y| ] AP Pepl[ed | JedYLISA :0IUBWSS [9p OjNIIL

epuajadwo) ap pepiuf ej uew.ojuod anb (7°7°3) jeioqe] epualadwo) ap soyusawa|l

YIDN3L13dIWOD 3d SOLNIWITI A SIAVAINN 3d NOIDdIYDSs3d




.Ocmarcwmwv Jod SBIDUSPIAL Se| 9P S9ARI] e SepeJIOjeA Uklas pNnlilde op SeidUIpPIAL SeT ()

‘eA132(go eganid eUN S)URIPSW URIEN|BAS S 01USIWIDOUOD 3P SBIDUBPIAS se | (g

‘|leaJ OlleuadS9 Un U sepen|eAs Ias Cm‘__UOQ m_ucwuwQEOu 9P OlUsW9|o 931S9 Uo Sepe|euss OCOQEmme Jod SeIDULpIAL seT (e

:9}ueIpaw asien|eas apand epua3adwod Sp 0JUSWS|S [P OIUIWOP |3 :ugidenjeas e| esed sajeisauab sojuajweaur

"'0uadWasap SP BIDUIPIAS B] UOD BINDUIA 3G

'$02160]01q0JD1W ‘SODIWIND ‘SODIs)y sisijeue |9 eied BIISINW SP BWO) €] SJURIPSW ‘DYd3] B| 9P pepl|ed e| ezijeuy
‘0UadWasap P BIPUIPIAS

B] UOD B|NDUIA 3G "310] [P SPAIIRIUSSDIADI SRIISSNW P UQIDIRIIXS B| SJURIPSW ‘BYd3| B| 3P pepl|ed | eIYLIA

:pepijigesuodsay | (g

‘'0usdWaSIP SP BIDUIPIAS B| UOD B[NDUIA
95 'Sd3d SOPOIW SO| A OUBDLISWER0IIUDD) 0d1UDY] OIUBWER|HY |9 UNBIS ‘sownsul 3 ewiid elIa1ewW B| BUDDRWIY

uspio | (e

uondisag

pmndY

epuajadwo) ap pepiuf e] uew.ojuod anb (7°7°3) [eJoge] epualadwo) ap soyusawa|g

YIDN313dIWOD 3d SOLNIWITI A SIAVAINN 3d NOIDdIYDS3a

26

D[qD} 3P UOIPDNUNUOD

...NormA TecNicA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DisERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION

DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS



27

D|qDb} bNUIIUO)D
‘leuoidedndo peplnbas ap sepipaw se| e apuodsaliod ‘ugiddaloid ap sodinba so| ap uopezinne] | (p
‘pepindoul ap A 5
S9|RIUSICWIE OIPSW SEWIOU Se| B 9Se( UOD eZ|[eal e| ‘ojualwesadoid ap ejueld e| e1suab anb soydasap so| ap ugeulwi|d A ugdedyisepd e
‘|leuoidedndo peplnbas (
A pepindoul ap sewou se| A sed1udl sauoldedydadss se| e opiande ap ezijeal e| ‘sope|ay A 1nHoA ‘ejinbajuew ‘ewald sp ugideloged e q
‘leuoidedndo peplNbas A pepindoul ap sewou sej A ses1ud9] SsuoldedYIDadss Se| e 0pJande 9p ezijeal | ‘sosanb ap ugdelogep e | (e

:opuend 93ua1adwod s3 euosiad e ‘ousadwasag ap SOLBMLD)

'sope|ay ‘Unbok
‘e||inbajuew ‘ewald ‘sosanb :9Yd3| e] ap SOPeALdP S01dNPo.Id SOSISAIP J2UIICQ :0IUSWS|D [P OjNIL

€9p L :g :epuaiayey

epualadwo) ap pepiun e| uewoyuod anb (7°7°3) [esoqe epUdWO) 3p souswWI|3

"uQIdeZ||RIDISWOD NS eied BYD3| B OP SOPRALISP SO| Jeuadew|e A Jeseaus ‘ies
-930.d eied 35182111190 UD sepesalalul seuosiad se| ap uoidewo) A ugen|eas e eled [euolbaigns 91Ua19421 OWOD JIAISS DN €] 3p oMsodoid

“UQIdeZI|eIDISWOD NS eied 3Yd3)| €] Sp SOpeA
-LI9p SO| Jeuddewe £ JeseAus ‘1esad0id :Jeioqe enpuaradwo) ap pepiun e| ap ojnyL

€L¥L‘1Z19:88 - ONID 10N ©| 3p 061p0od

YIDN313dIWOD 3d SOLNIWITI A SIAVAINN 3d NOIDdIYDS3a

NorMA TEcNICA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEQS.----



bjqbl bnuijuo)

‘'oyadwasap Sp BIDUIPIAS €] UOD B|NDUIA 36 ‘[euoidedndo pepunbas A pepind

-0Ul 3P SewJou se| ‘se1udd) sauoldedydadss se| e opiande ap sopejay A 1nboA ‘ejjinbaiuew ‘ewald eioqe|3
‘0UadWSSIP P BIDUIPIAS B| UOD BJNDUIA 3

‘leuoidednd0 pepunbas A pepindoul ap SewJoU se| ‘sediuda) sauoidedydadss se| e opiande ap sosanb eioge|3

ezoidwi] | (e

uondisag pnudY

:UOS SepPeISIJUBW SIPNIIIDE SBT ‘PNIIdE 3P SRIDUSPIAT

's093}0g| s012NP0Id SOSISAIP SO| P ugIdeIOge|d | eied uaiainbal as anb sodinbs soj uos ssjen)

'S03ONPOId SO| 3P UOIDEZ|[RWIOU B] OCED B BAJ|| S OWOD)

"0JUSIWId0UOD AP SRIDUSPIAT

‘al1aInbal s oN

:03onpoud 1od sepuaping

‘leuoidednd0 pepLINBGas ap sepipawl se| e sajualpuodsaliod ugdda3oid ap sodinba soj ezijnn | (p

‘pepIndoul ap A ss|eluSIqUIE OIP3W SBWIOU S| B 9seq Uod ojualwesadold ap eyue(d e ersusb anb soydssap soj eutwis A esyise|d 6]

‘leuold
-edn>o peplnbas A pepindoul ap SeWIOU Se| ‘Sed1ud9) Sauoldedy1dadsa se| e opiande ap sope|ay A 1nboK ‘ejjinbajuew ‘ewald eioqe|3

‘leuoidedndo peplnbas A pepindoul ap sewlou se| ‘sedjuddl sauoidedydadsa se| e opiande ap sosanb elogelg | (e

:anb us ewuoy e ‘ouadwasap Jod sepusping

|ewuag e
uoida104d Bp SAJUST 'Ee 0
3[ny ap sejog ‘ze uo329304d ap sodinb3 (
sayueno ‘e
(9se|d) uoisiaig (enobaje)) opepunug

:uopedjde ap odwe)

VIDN3L13dIWOD 3d SOLNIWITI A SIAVAINN 3d NOIDdIddS3d

bjqb1 3p UQIPDNUIIUOD)

28

...NormA TecNicA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DisERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION
DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS



29

"UQIDBAISSCO 3p eING eun 3juelpPaW 0YadWasap Jod SeIDUIPIAS Se| 3P SIARIY B SBPRIO|RA URISS PNYIIdE 3P SRIDUSPIAD SeT]

(q

‘leaJ OlJeuadSa un Us sepenjeAs Jas CW:UOQ epusladwod 9P OlUusaW9|o 1S9 Ua Sepejeuss OCQQEme_u Jod SeIDUapIAL seT

(e

:9)ueIPaW 3sien|eAd apand epua1adwod Sp 01USWS|S 9P OIUIWOP [ :ugden|eAs e| esed sajesauab sojuajweaur]

"'ouadwasap ap BIDUIPIAS €] UOD BNDUIA 3G “[euoidedndo peplnbas A pepind
-0Ul 3P sewJou se| ‘se1udd) sauodedydadsa se| e opiande ap sope|ay A 1nboA ‘ejjinbajuew ‘ewaid eioge|3

uspiQ0 | (O
"0UdWISIP SP BIDUSPIAS B UOD B[NDUIA 35
‘leuoidedndo peplINb3s A pepindoul 9p SeWJOoU Se| ‘sed1ud9] saUoIDedyIDadss se| e opJande ap sosanb eioqe|]
‘|leuoidedndo peplINbas sp sepipaw se| e sajuaipuodsaliod ugidalold ap sodinba so| ezijin

*0UadWaSSP SP BIDUIPIAS B UOD BINDUIA 3 "pepindoul ap A so|el :pepljigesuodsay | (g

-Uslque olpaW SeWJou Se| e 3seq uod ojusiwesadoid ap eyue|d e| eiousb anb soydassp so| eutwi|s A eayise|d

VIDON313dIWOD 3d SOLNIWITI A S3AVAINN 3d NOIDdIdDS3d

Djqb} 3P UQIPDNUIIUOD)

NorMA TEcNICA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEQS.----



b|QD} LNUNRUOD

‘opeulw.a] 01onpoid |9p aseAus [9p elonbng | (2
soldwi| saseauy | (q
"Opeulw.a] 01oNPoid |e OpJSNde Sp OPRUOIDIJISS 9seAu] | (e

ojnpoud 10d sepuaping

'SBDJUD) SaU0IDEDYINAASS Se| unbas ‘03dNpoId [ UOD SSBAUS [ BUT

(e

:anb us ewuoy e ‘ouadwasap Jod sepusping

Odl[eId "ee
OM__UH_N_\M_HWM saseaus apsodi] | (e

OpeseAud ap eau)T-
(9se[d) uoisialg :(erio633e)) OpeDUNU]

:uopedjjde ap odwe)

*S9|BUOIDRUIDIUI 3 SD|EUOIDRU SEAIIBWIOU SB| U0d 9]dwind ‘opeulwal 01onpoud [9p aseAus [ap elonbis e | (p
'Se3|ud9) SaUodeIYIDdSD se| unbas ezijeas o] 03onpoid |9 Uod seAuUd [9p opeud|[|3 | (@
‘(eAN1OBJNUEIN SP SEDIIDRI4 SeudNg ‘YD 1Y) OUBDLIDWEOIIUSD) 031UdY] OJUSWe|63Y [9p SewJou se| uod uajdwnd soidwi| seseAua so7 | (q
"opeulwIa) 01dNpoid |e 0pISNdE SP BISS OPRUOIIID|IS dSBAUD |F | (B

.opuend 91ua19dwod s3 euosiad e .OW_GQEQmGQ op solxdD)

's09)0g| soyonpoud so| ap opelanbia A opeseaus |9 Jezijeal A Jeiedsid :03usW|3 [9p OjNIL € 9p T :eDUIDRY

epuajadwo) ap pepiuf e] uew.ojuod anb (7°7°3) jeioqge] epualadwo) ap soyuawsa|y

YIDN3L13dIWOD 3d SOLNIWITI A SIAVAINN 3d NOIDdIYDS3d

30

...NormA TecNicA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DisERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION

DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS



31

‘souadwasap A s01onpoid p SEIDUSPIAS Se| P 0IUSIWIAWND [SP SPARI] B URN|RAD 3S SOPNIIIDR 3P SRIDUIPIAS ST

S

.mm>_uw30 mmn_w_.:n_ O so|elo seyunbaid 9 S9ARI] B Uen|eAS 95 SOJUSIWIDOUOD 9p SeIDUSpPIAL SeT

v

3/\

‘0[3102 3p e1SI| UN 3P SPARI] B UBN|BAD 3S BIDU12dWOD 3P OJUSWI[D 3153 US sepe|euas 01onpoid Jod sepuspias seT

‘UQIdBAISSQO 9P m_Jm eun op SgAeJ} e UenjeAs oS m_ucwHwQEOu o OjusW9|o 91S9 UL Ssepejeuss chQEwmm_u 9P SBIDUIPIAL SeT (e

:9jueIpaW 3senjeas apand epUS1adWoD 3P 0JUBWIIS [9P OIUIWOP [ :ugiden|eAd e| eied sajesauab sojuaiweaur]

‘ouadwd

uoldeiadoo b)
-S9p 9P BIDUSPIAS B[ UOD BJNDUIA 3G "SEDIUI) SDUO0IDeIYIDadsa se| unbas ‘01onpoid |3 UOD ISeAUD |9 eUd|T - >

*01onpo.d 3P BIDUSPIAD B UOD BJNDUIA 3S *OPEUIWLID) 01oNpod [B 0PISNDE 9P OPRUOIIID[SS SSBAUT

"03oNnpo.d 3p BIDUSPIAS B| UOD BINDUIA 3§ "OpeUIWId) 03Npoid [3p 3seAus [ap e1anbig pepiigesuodsay | (g

'01oNpoId 3P BIDUSPIAS B[ UOD B[NDUIA S *soldwll| S9seAU] ezaidwi] | (e

uondunsaqg pnudY

‘uo1bal e| 3p opeianbiis op sewloN | (e

:Uos ellssenwap anb sojuaIWInOoU0d S0 ‘OJuaWIDOoUO0D 9p seduaIpiIng

epualadwo) ap pepiuf ej uew.ojuod anb (7°7°3) jesoqe] epualadwo) ap soyusawa|3

YIDN3L13dIWOD 3d SOLNIWITI A SIAVAINN 3d NOIDdIYDSs3d

b|gb} ap uoidbnunuo)

NorMA TEcNICA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEQS.----



b|gp} PNUIIUOD)

"'ouadWasap 3P BIDUIPIAS B] UOD BINDUIA 3G *S03dNpOoId SO| Sp OujWweUsdew|e |3

ezaidwi] | (e

uondisag

POy

:UOS SEPR1SIJIURW SIPNIIIDR SET ‘PNMIIE 3P SRIDUBPIAT

‘leuoibau A [e>0] opedsaw |9 Jedyiuapi ered sosed SO| UOS S9]END SUOIDUIWN
‘03s9ndnsaid un Jejoge|d eled uelapISUOD 3s anb so1dadse so| uos sajen)

(e

1UOS BJ1SINWSP 3Nb SOIUSIWIDOUOD SOT “0IUSIWII0UOD IP SLIDUIPIAT

‘uaJainbasasoN | (e

onpoud 10d sepuaping

‘'01onpoud |ap uoiezijensawod e | (q

'so3onpoid so| ap ojusiweusdewe |3 | (e

:anb us ewuoy e ‘ouadwasap Jod sepuspIng

(b ST B ,D07) dusiquie eanesadwa] “g'e

‘uope|pbuo) ze "ojuajweuadewle ap sodi] | (e

‘uoidelablay *|Le

(9se1d) uoisinig

:(e110633e)) openpunuy

:uopedjjde ap odwe)

‘leuoiBal £ [BD0] OpEdISW [9P BPURWSP | A BLI9JO B| B 3SBg U0D BNID3JS | ‘01dnpoid [ap ugidezijeniawod el | (q

'Sd3d SOPO0IDW A SBDIUDY] SBUOIDRIYIDRASD SB| PIUSND U OPUBWIO) BN1D3JS O] ‘sodnpoid so| ap ojuaiweuddew|e |3 | (e

:opuend 21ua19dwod 3 euosiad e ‘ouadwasaq ap soLdID)

"Sd3d opoidw |3 opuedijde
‘ugez|jediswod ns eljed sol3dg| so1dNposd SO| Jeusdew|y ‘:0JUBWSID [9p O|nUL

€ 9p € :g ‘eIUAIRY

epuajadwo) ap pepiuf e| uew.oyuod anb (1°7°3) [e10qe] epuadwo) ap sojusawa|3

YIDN313dIWOD 3d SOLNIWITI A SIAVAINN 3d NOIDdIYDS3a

32

....NormA TecNicA DE CoMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DisENO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION

DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS



33

‘soyadwasap A s01onpoid sp SIDUSPIAS Se| 3P 01UBIWIdWND [9P SPARIL B UBN|RAD 3S S9PN1IIIL 9P SeduapIAd se | (2

'seAlalqo seqganud o sajeso seaunbHaid Sp SPARIL B UBN|EAD BS SOIUSIWIDOUOD dp SRIDUIPIAD Se | (q

"UQIDBAISSCO BP BING BUN SP SDARIY B UBN|EAS 35 2DUS32dWOD P 0JUSWIS 3)SS U sepe[euds ouadwasap ap SeIdUIPIAS se | (e

:9)ueIPaW 3sien|eAd apand e1pua1adwod Sp 0JUSWS|S [SP OIUIWOP [ :ugden|eAs e| eied sajesauab sojuajweaur]

‘'ouadwasap ap BIDUSPIAS B] UOD B[NDUIA 3G *S03dNpoid SO| ap ojudjweusdew|e |3 uspi0 | (p
‘0UadWSSIP SP BIDUIPIAS B] UOD BNDUIA 3 01dNP0oid [P UQIDLZ||RIDISWOD BT uopesadoo) | (2
"0UadWISIP AP BIDUIPIAS B] UOD BJNDUIA 3S 'SaU0IDE[NI04 A selanbia ap uodedyliap :pepijigesuodsay | (q

epualadwo) ap pepiuf ej uew.ojuod anb (7°7°3) jesoqe] epualadwo) ap soyusawa|3

YIDN3L13dIWOD 3d SOLNIWITI A SIAVAINN 3d NOIDdIYDSs3d

bjqb} 3P UQIPDNUIIUOD)

NorMA TEcNICA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEQS.----



L il
— \

I1l. DISENO CURRICULAR
PARA LA CALIFICACION DE:

PROCESADOR/A DE
ProbucTtos LACTEOS



3. MarA DEL Disenio CuRRICULAR DE LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A

pe ProbucTtos LAcCTEOS

Titulo:
Procesador/a
lograma de Productos Lacteos
Hrs. 200
|
v v
MODULO 1: MODULO 2: MODULO 3:
Médulo Inicial Operaciones Elaboracion de
preliminares del productos lacteos 37
J procesamiento de
Illodulos productos lacteos
No. Horas: 80 No. Horas: 40 No. Horas: 80
v v v
Unidad Didactica l: Unidad Didactica I: Unidad Didactica l:
Inocuidad Preparacion de area Procedimientos
alimentaria de trabajo de elaboracion
Horas: 40 Horas: 20 de productos lacteos
Horas: 60
Unidad Didactica Il Unidad Didactica Il: Unidad Didactica Il
Seguridad Verificacion Envasado, Etiquetado y
e higiene de calidad Almacenamiento
midades ocupacional en la leche. de producto
acticas Horas: 10 Horas: 20 terminado
Horas: 20

Unidad Didactica lll:

Medio ambiente
Horas: 10

Unidad Didactica IV:
Emprendedurismo
en la comercializacion
de los derivados de
productos lacteos
Horas: 10

DiseNo CURRICULAR PARA LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE PRobuCTOS LACTEOS



2. DATOS GENERALES DE LA CALIFICACION

39

'50912g| s01dnpoud ap uopeiodel3 | 0SOL :88-0NID

's0930g| s03oNpold ap ojusjwesadoid

19p saseuiwijaid sauopesado | 0SOL :88-0NID

‘lediu] ojnpow Y/N
:ugedYI|ed k] URW.0jU0d dnb sonpo :061po>H
'S0912g|
soynpoid ap uogideloge|] :Jeuoisajosd ewey "elISNPU]| 10395 ‘|leuolbay :uopedyijed ap odil

‘so|dl3uaWI|e soydnpolid ap uoldeioge|] :jeuoisajoad erjiwey

‘elIsnpu| jjeuoisajoid ewey

‘eJaWlld SUOISIADI 3P *ON

'6007 9P 2iqWISIAON :uoidedijgnd ap eyda4

‘soye G :uoisinal ap odwal]

'6002 9P 2IqWIAON :uoeqoade ap eydaq

091 :seonoeid seloH O :Sed1103} seloH

002 :uopeIng

‘sediseq sedlpwie sauoidesado o1iend se| d

p olulwop ‘soue g| ap JoAew 11qusa A 199] 1ages

(***sepuajadwod ‘epualiadxa ‘peprie|odsa ‘pepa) ;epesjud ap solisinbay

‘SepIda|geIsa sajeualquie sepipaw A jeuodedndo

'S09308| S030NPOo.d 3P B/I0PESDI0Id tepljes 3p [Yddd | pPeplunbas ‘ellejuawije pepindoul 3 pepljed ap sepuabixs se|

uod opuafjdwind ‘ayd3] e| Jesa01d :uodedYIjed k] 3p 0AN3(qo

'S0912€7 S010NPOoId 3P Jopesadoid :uopedndo 0SOL :88 - ONID :061p9)

L/L 7 oN 7 NOIDVIIAITVYD V13d S3TVHINID SOlva

DiseNo CURRICULAR PARA LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE PRODUCTOS LACTEOS



3. DEescrIPCION DEL M6ODULO DE APRENDIZAJE

Z/1 bjgb) bnuipuo)

41

08

:uopeing 09 'sedj1oeld SeIoH 0z :Sed1103] seloH

:soysandoad sodwai)

‘uaJainbal as oN

:soysinbaiiaid

‘Sd3d OpodwW |2 opuedyde ‘ugidezije1IaWod Ns eied s0310g| S01ONPoId SO JeusdeW|Y €'g

's0912e| s01onpoid so| ap opelsnbils A opeseaus |9 Jezijeas A Jesedsid 'z'q

‘'sope|ay ‘1nbok ‘e|jinbajuew ‘ewald ‘sosanb :2yd3| e op sopeALsp s01dnpoid SOSIDAIP JSUSIO L'd
'SeDJUd) SauoIdedYIDdSD Se| us opIda|gelss o] unbas ‘epigidal 3Yd3| e Sp pepl|ed e JedULISA T’
"'SowNsul d 3Yd3| e| 9p ojusiweuddew|e A uoiddadai e| esed ofeqe.) op sauoIpuod se| Jesedald "'y

:epuajadwod e| 3p sojuawd|3

‘012063u ousanbad un ua jeuoidedndo susibly

pepLNnBas ‘eleIUSWIR PepINdoUl 9P seAllewlou eiedlde syuedidiiied euosiad e] ojnpow [ Jezijeuy |y

:ojnpouw |9p [esauab oAnafqo

“uQIdeZ|[RI>I3WOD NS eied aYd3| 8| 9P SOPRALISP SO| Jeuadew e A JeSeAUS 1es301d ‘g
‘sowinsul @ ayda) e ap oUW

-euddew|e £ sisijeue ‘0aJ1saNwW ‘olualweuoldipuode ‘ugopdadal ap seinald sauoipeiado se| Jezijesy 'y

:epualadwod ap pepiun
e] uod epuapuodsatiod

‘[eI1u| OINPO :oNYL

0501 :88 - ONID
:o[npow [3p 061po)

QL ozi

ArYZIAN3YdY 3d OTNAOW T3d NOIDdIYDS3Ia

DiseNo CURRICULAR PARA LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE ProbuCTOS LACTEOS



Z/1 bjgb} bnuipuo>y

‘sojuswWi[e 3p opelanb
-139 9p se|6a1 se| aqudsaq

“el/eIUSWIe pepINdoul
9p sewJou se| aqudsaq -

‘soljis
-ua1n A sodinba ‘eyue|d
e| 9p ezaidwi| e] Jen3dayq

‘ofeqesy
9p eaJR [3 UD 03se A UdpIQO

‘pepijeniung -

‘lesoqe|
epUladwod e| ap uop
-nd3f5 e| UD PEPNSIUOH -

‘oson}
-adsaJ ole|Nged0A 3p 05 *

‘leuostad uod
-eluasaid e| us opepind -

"sauoI
-dnJjsul 3p ojuaiwidwnd
[° u3 pepijiqesuodsay -

"elleIUSWIe pepindou|
3p sewuou ap ugpedyde
el US pepijiqesuodsay -

‘pep
-Indoul ap sewuou edjdy -

‘Pepind
-0U| 9p SewJou ap eludW
-nsan K odinba ap osn -

'soljisuain A odinba ‘ofeq
-eJ] 9P B3JE [SP UOIDIBJUI
-sop A ezajdwi| ap sed1udy] «

‘euedLIWR0IIUS) BINY
-dejnuely 9P sedndeld
seuang ap ojuswe|bay

CIUETINY
owswe|bas unbas op
-e19nbna |3 eled se|bay

‘elJeyuawWI|e
pepindoul ap sewloN

‘ugidedijde ap sauoiel
-UddU0)) ‘SSIURIIDJUISIP
K sesouoqe( sauodnjos
op uompesedasd K osn

'sojuawl
-lje 9p euisSNpul e[| Ud
sajueldauIsap A uogel
op sednspaldeled £ sodi] -

‘s0a)og| sopnpoid ap
uoldeloge|s ap sosad0id
so| ap obJe| 0] e soyUdW
-lle so| ap pepindoul
Sp sesiuddy se| Jedjdy

NOIDVNIVAI AMNVZIANIYdY
30 SOMALIYD 43S ¥3avs H43DVH H39vS 439vS 30 SOAILIrg0
SOAIN3LNOD
ot 7 :uopeing 0§ :sedj1oeld seloH oL :SeD1I03] SeIOH :soysandouad sodwiai)

's0912e| s01onpoid ap ugideloged ap sosado.d so| ap obie| o] e elelUSWIE PEP
-Ind>oul ap sew.ou se| Jedjjde ap pepideded ud eielss sjueddinied euosiad e e21DRPIP PEPIUN B] JRZIjRUY |V

:edndepip
pepiun e| ap oAnalqo

"epejuaWIlY pepindou) 1 e22epIp pepiun

(439 4 oN 4 ArYZIAN3ddV 3d OTNAOW T3d NOIDdIYDS3Ia

Z/1 D|gDb1 3p UuQILNUNUOD

42

-NorMA TEcNIcA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DiseERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION
DE PROCESADOR /A DE PRODUCTOS LACTEOS



/1 bjgbi bnuiuo)

43

'S03108|
soynpoid ap uopdeloq

‘leuold -e|3 9ap sosadoud so| ap
‘|leuoided -edndo pnjes A pepunbas ‘ol[1suain A sodinba obJe| o] e |euoppedndo
-nd0 aualbly s pnjes 9p sewuou 3p uopedjde 9p 04nbas ofsuew ‘uop ‘|leuopedndo sualb pepunbas A aualbly
9p sewou se|aquIsag- | | us pepljiqesuodsay -« | -23104d op sodinba sp osn -+ | -1y peplnbas op sewWION « | 9p Sediud9l se| Jedjdy
NOIDVNTVAI 3rvZIAN3ddY
30 SONILID 43S ¥3avs 43DVH H43avs 4349vS 30 SOAILIrg0
SOAQIN3LNOD
oL 7 :ugeing 8 :sed|oeld SeloH 4 :SEJ1I03] SPIOH :soysandoad sodwaip

"s09308| S03oNpo.d dp uodeIOge[d 3P Sosad0id so| ap obie| o] e [euoidedndO au3IBIY D pep
-1nBas ap sewuou se| Jedide ap pepideded us elelsa ajuedidiled euosiad el eJ11dRPIP pepIUN ] Jezijeuy |y

:edndepip
pepiun e ap oAnafqo

‘Jeuoidedndo auaibiy a peprinbas

*11 e2Rd8pIp pepiun

UL N |

ArVZIAN3YdY 3d OTNAOW T3d NOIDdIYDS3Ad

Z/1 bjgDb1ap uoLNUNRUOD

DiseNo CURRICULAR PARA LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE ProbuCTOS LACTEOS



Z/1 bjgpb) bnuipuo)

‘d1uaIquie
olpaw [9p uomda10id 3p
sewou se| ap o3adsay -

*SOYD3sap so| ap of

-9ueW |9 Ud d|qesuodsay - 'S0910¢| S0}
‘ojudwesadod -onpoid ap ugpeloged
"a1uUsiquie oIp op ewe(d e| essusab anb ‘uoeUIW 9p sosad01d so| ap obue|
"91UdIqWie olpaW -9W [P UOQIDBAIDSUOD B SOUD3sap 3P uodeUIWID -119 A ofouew ‘uessusb o] e [eudlqwe uonsab
9p sewou se| aqudsag « | eled saUOISIDBAP P BWO| « | ‘Ope[dIdal ap ugedyise) « | sanb sonpisaiap sodl] « | 9p sedludd) se| Jedidy
NOIDVNTVAI 3MYZIANIYdY
30 SOMILID 43S ¥3avs 43DVH Y3avs 4349vS 30 SOALLIrd0
SOQIN3LNOD
oL 7 :uopeing 8 :sed|1oeld seloH z :Sed103) seloH :soysandoad sodwai}
's0912g| S03onpoid 3p uoldeIoge|d I SOsad04d SO| Ap ObJe| O] B BUIqUIE texndepip
olpaw sewJou se| Jedjjde ap pepideded ua eseiss juedpdiiied euosiad e| eddRPIP pepIUN e| Jezijeuy |y pepiun e| ap oAnalqo
‘ajuaiquiy olpaN ‘1l ed11d>eplp peplun
UL N arvzian3¥dy 3a 0INAQW 13d NOIDdI¥DSIa

Z/1 bjgb) ap uoidbnunuo)

44

-NorMA TEcNIcA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DiseERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION
DE PROCESADOR /A DE PRODUCTOS LACTEOS



45

‘esaud
-wa euanbad esed sod

‘S03S0D 3P O]

-ndjed |3 Ud pepljiqesuodsay -

‘o1pobau op saue|d

‘epuewaq £ eudj0 -

'S03S0D 3p O|nNd|e) -

‘esaidwa eyanbad eun
Jeuonsab eied opedisw
9p s91udny Jedynuspl

-obau ap ueld |9 ezi[eay - | SO| 3P O]|0IIBSIP [3 U USPIQ * 'sopobau ap ueld - | soisandnsaid Jeloge|3
NOIDVYNTVAI ANVZIAN3IYdY
30 SOIALIYD 43S 43avs H3IDVH 439VvS 43avs 30 SOAILIr90
SOJdIN3LNOD
'sesloa|
0z :uopeing vl isedjoeld SeloH 9 .u.Eo\_._ :soysandoad sodwai}

'$09308| s03oNpo.d ap ojusjwesadoid e epeuoide|al esaid
-wd eyanbad eun Jeuonsab ap pepideded us eleyss syuedpipied euosiad ef BI11dEPIP pepiun e| Jezijeuy |y

zeandepip
pepiun e| ap oAR3(q0

*$09)2¢| $0)onpoud ap SOPeALIdP SO| Bp UOIdLZI[RIDIdWO0D B] U owslinpapuaidwy

*Al ©21328pIp pepiun

N\; oN 7

ArYZIAN3YdY 3d OTNAOI T3d NOIDdIYDS3aa

Z/1 b|qD} 3p UQIDDNUNUOD

DiseNo CURRICULAR PARA LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE ProbuCTOS LACTEOS



£/1 bjgb1 bnuUOD

or :uopeing o€ 'sedj3oeld seloH oL 'SeJ1103] SeloH

:soysandoad sodwai)

‘[e1u| OjNPO

:soysinbaiiaid

'SeDJUd] SauoIdedYIDdSa Se| us opIda|gelss o] unbas ‘epigidal 3Yd3| e Sp pepl|ed e JedYLISA T’
"SOWINsSul d 3Yd3| e 9p ojusiweuadew|e A uoiddadai e| esed ofeqel) ap sauoIpuod se| Jesedald "'y

:epuajadwod e| ap sojuawd|3

'SOWINSUl @ 3Yd3| | 9p OlUdlWeUdRWIE £ Sisljeue ‘0a43sanwW ‘01usiw
-euopipuode ‘ugiddadal ap seinald sauoidesado se| eiezijeas syuedidiled euosiad | ojnpow |9 Jezijeuy |y

:o|npouwi |3p [esauab oanafqo

‘'sownsul d ayda| e| ap
ojuslWweuddew e A sisijeue ‘0aJ1sanw ‘ojusiweuoidipuode ‘ugiddadal ap seinaid ssuoidelado se| Jezijeay 'y

:epuajadwod ap pepiun
e uod epUapuodsalio)

'S09)2g7 S0IONPOIJ dP OuUdIWesad04d [9p saseuwjdid sauoesadQ :ojnuL

0501 :88 - ONID
:o[npow [3p 061po)

€/l 7 oN 7 ArYZIAN3YdY 3d OTNAOWN T3d NOIDdIYDS3Aa

46

-NorMA TEcNIcA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DiseERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION

DE PROCESADOR /A DE PRODUCTOS LACTEOS



47

£/1 bjqb) bNUIIUOD

‘einjesodwa) .
‘pepawiny -
'seJ1ud9) sauoldedydadsy o

:sea1oe| ou A seayoe| sew
-1d seualew se| ap UOIDBAISSUOD A oluUdIW
-eudew|e ap sesud ) se| ap uodudsaq -

‘soyied sns A sod
'9Yd3] e 9p Ojudlwesad04d sp sodinba sp sodi| o

-Inbs ap sodn sajua.9y

‘eJonuujes ap seul] o
-Ip SO| e>ZOuod3l AN -+ !
P 5ol 0 ‘sejlaqni se| ap ,
eiopeIZIN O
‘ojuswe|Hal 01U3IWID0U0dY -
‘
|9p sewJou unbas sop uoldeINpewWw ap seJewe) o

‘Souoldoejejsul se|

‘sejopededwy o
us  SaUOPIPUOD

-e|nbai sajealew £ op

-B1S9 |9 BDZOUODAI AND ap  uomdadsul - ‘sesuald o
‘ofeqeJ} ap eale |9 9} sod ‘seiope||9S O
-o94ulsap A aidwi anp ¢ ) ‘selapjed o
owou Sesop ¢ opocany satopezuaouop0 | SOUMSUI2 P31
¥ . P P v , ) 9p Oluslweudew|e
-e|bas |e opiande ap o__omn sol|IsuaIN uoezunalsed sp seull o | ¢ uopdadal e ered
awuojlun |3 eISIA BND - | -ljiqesuodsay - | ¢ eyuerd e op ez ‘0juaIWeUIdRWIR 3p SINDURL O | ofeqen op sauop
pIBN|RAD 3§ ‘ezaidwin « | -aidwy| A opeaeq « | 9yd3| e| 3ap oludlwesad04d ap sodinba sp sodi] « | -Ipuod se| Jeisedsid
NOIDVNIVAT 3rVZIAN3ddv
30 SOMILD 43S 439vS H43IDVH H39vs 439vSs 30 SOAILIr0
SOdINILNOD
(14 7 :uopeing St 1sedideld SeloH S SeDLI09] SeIOH :soysandouad sodwiar)
'SowINsul d 3Yd3| e| 9p ojuaiweuadew|e A uoiddadai e| ered ofeq :eandepip
-BJ} 3p sauoI|puod se| Jesedaid ap pepideded ua eielss ajuedidipied euosiad e| eJ11dEPIP pepIun e] Jezijeuy |y pepiun e| ap oanafqo
‘ofeqe.) ap ease ap uonesedald :] B21398PIp peplun
€/l 7 oN 7 ArYZIAN3Y4dVY 3d OTNAOW 13d NOIDdIYds3d

£/1 D|qD} 3p UQIDDNUIUOD

DiseNo CURRICULAR PARA LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE ProbuCTOS LACTEOS



£/1 bjqb) bNUIIUOD

‘pepijed ap soijpwel

"9YD3| | 3P UQIDRZIIO[RA *

'sod1bojoiqosdiw A sodIs
-1} ‘sodjwinb soj Jezjjeuy -

'S021101qIUY O
"ese1e)so4 o

‘9|qe|ni} zapldy o
'031d0ds11) 0jund O
‘enbe ap afejuadiod o

"s9]e101
K soselb ou sopI|os Jejndjed o

‘pepisuaq o
epNId> 3YD3| B 3P UQIDRIOJRA -

*s02160[0100401W
K sodisyy ‘sodiwnb sisijeuy o

‘el}senwl 9p ewoO] O

'SEDIUDP} SDUOID
-edy1dadsa se| ua opidd|qel

-ed soj anbyjde anp - UIpIO - ‘elysanwi :Jezjjeal ejed sojus|w -s3 0] UNbBas ‘epiqIdal BYdI|
‘elen|ens ag ‘pepijiqesuodsay « | ap ewol ap uopedldy - | -Ipadoid sojap uopduISaq + | B] 9P pepljed e| JedyusA
NOIDVNTVAI ANYZIANIddY
30 SOMALND 43S ¥3avs 43DVH 434vS 434vs 30 SOALLIrg0
SOQIN3LNOD
Y4 7 :uopeing Sl :sedi1oeld seloH S SED1I03] SeIOH :soysandoad sodwiai)

‘ojuaiwesado.ud Jouaisod
ns esed ayda| e JedYlIaA 3p pepideded ud elelss uedidiyied euosiad el ‘ed130epip peplun e| Jezijeuy |y

zeRdepIp pepiun e| 3p 0AR3IqO

‘33| ] U pepijed 3p UODEIYLIBA

*1l @2RdepIp pepiun

m\; ozi

ArVZIAN3ddY 3d OTNAQOW T3d NOIDdIdDS3d

48

£/1 b|QD] 3P UQIDNUUOD

-NorMA TEcNIcA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DiseERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION

DE PROCESADOR /A DE PRODUCTOS LACTEOS



49

¥/1 bjqD} PPURUOD

08 :uopeing 0/ 'sedj1oeld seIoH oL | :seouoa] seioH

:soysandoad sodwai)

'S091287 S012NPOId Sp OIUdIWesad04d [ap saseuiwijaid sauoldesado ap soinpPo

:soysinbaiiaid

‘Sd3d OpoIdW |2 opuedyde ‘ugidezI|eIIaWO NS eied s0310g| S01ONPOId SO JeusdeW|Y €'g
*s0310| S03NpoId SO| Sp opelanbiis A opeseAus |3 Jezijeas A Jesedald ‘g
'sopejay ‘1nboA ‘ejjinbaiuew ‘ewsaid ‘sosanb :2Yd3| e 9p SOpeALSp S01NPoId SOSIBAIP J8UJQ |'g

:epudjadwod e| ap sojudawd|3

'uoIdeZ||RIDIBWOD NS eied BYIJ) k|
3p sopealIap sopnpoid so| eleuadew e A eleseAus ‘elesadoid auedidiyied euosiad e ojnpow |3 Jezijeuy |y

:ojnpouwi [9p [esauab oAnafqo

“uQIdeZ|[RI>I3WOD NS eled aYd3| 8| 9P SOPRALISP SO| Jeuddew|e A JeSeAUS 1es301d g

:epuajadwod ap
pepiun ejuod eppusapuodsaiio)

'S0932g| s03oNpoid Sp ugdeloge(3 : uoedndQ

0501 :88 - ONID
:o[npow [3p 061po)

v/l 7 oN 7 ArYZIAN3ddVY 3d OTNAOW T3d NOIDdIYDS3a

DiseNo CURRICULAR PARA LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE ProbuCTOS LACTEOS



¥/l b|qb) bNUIIUOD

's0s220.d sa1UIBYIP
9p solny} ap seweibeiq -
"SSUOIdeINWIOY
9p uodeioge|d A ofduel «
"SOJIWIP] SojUBIWelRl) 3p sodi]
's91UdIpaIbul 9p osn A uopIpYy *
"SOAIMPE 9p 0sn A UoIpY -

'sope|aH.
1UNBOA -
‘e[|inbaiuey -
‘'sed ‘ewaI) .
-lud9) sauoldeoyadss EIVRE] ‘sosanQ «
se| uod ejdwn>d 3asad0.d ‘pepljigesuodsay « | ] 3p SOpPEAIIP SO} Y29 ‘ugIdeZ||R243W0D NS eied
anb oypnpoid | anp - ‘uaplQ -+ | -dnpoud sajudIyIp | 9P SOPBAIIIP 9P UQIDUDIGO | 9YDI| B| 9P SOPEALIDP SO
pJBN|RAD 3§ ‘ezaidwi] - | so| ap uoleloge|] - e| eied SOJURIWIPII0Id « | -dnpoid SOSIDAIP J2USIGO
NOIDVYNTVAT AMNYZIANIYdV
30 SOMALID 43S 43gvs H3DVH 439VvS 4349vs 30 SOAILIrg0
SOAdIN3ILNOD
09 7 :uopeIng SS :sediloeld seloH S SeJ1I03] SeIOH :soysandouad sodwiai)

‘ugiezijenIawod ns esed sopeay A 1nboA ‘ejinbajuew ‘ewaid ‘sosanb :2yd9| B] 3p sopea

-119p so1dnpoud Jeiogels ap pepideded us eielss slueddiyied euosiad e| ‘edidepip peplun e Jezijeuy |y F©2REPIP Pepiun €| 3p 0ARsIq0

*s03)o¢| s03dnpoad ap uoeIoge|d AP SOIUIIWIPAI0IJ :] e21308PIp pepIun

/L 4 oN 4 IrvZIaNIydY 30 0TNAQW 13d NOIDdI¥DS3A

/1 D|qD} 3p UQIDDNUUOD

50

-NorMA TEcNIcA DE COMPETENCIA LABORAL REGIONAL Y DiseERiO CURRICULAR PARA LA CALIFICACION
DE PROCESADOR /A DE PRODUCTOS LACTEOS



51

"SeD|UD) SDUoIDedY
-129dsa se| unbas ezjjeal
e| 03onpoid |9 Uod IseA
-Ud |9p opeud|| |9 aND -

‘sepd
-3]qe3sa sauodedydadss
se| uod ejdwind opez||eas
oju3lWeudRWIR [93NY -

‘uopesadoo) «

"Opeulw.IR)
oynpoud |ap afejequis

"ojudlweuadew|e ap sodi
S9)UDJ3JIP SO| Bp SedNIslivldele)) «
'Sdid

OpPOIPW [ SWIOJUOD SOLIBIUIA
-ul 3p uogIdelo) 3P s03daduo) -
*Jez|[e12Jawod e o3onpoid

|2 unbas opeus|| ap Sedlud|.
‘opeJausb ojoep o

‘ope|[9S 0

:s030npoid s23Ua134Ip SO|

9p opededws |9 eJed sedjudg] .
‘anbedws sp |eu

-9)ew |ap ezaldwli| Sp sedudy| -
‘anbedwa sp ssjellew sa3Udl

‘sopeu

-oidwi| ‘pepijigesuodsay « | A OluslWERUIIRWIY -+ | -3JIP SO| 3P OSN A sednsuvIdeIe) « | -lWIS) S03dNpoId SO| ap 03
9159 anbedws |3 anp - ‘uspIQ * ‘anbedwsa sp "91UabIA ojuswe|bas unb | -usjweuadewe A opeianb
:elen|eAs oS ‘ezaldwi] « | |eusiew |9p ezaldwi] « | -3s opelanbile |9 eled se|bay - | -39 ‘OpeseAus |9 Jezijeay
NOIDYNTVAI 3I(VZIANIYdV
30 SOMILID 43S ¥3avs 43DVH 439vs 4349vsS 30 SOALLIrg0
SOQIN3LNOD
0z 7 :uopeing Sl :sedideld seloH S SeJ1I03] SeIOH :soysandoud sodwiai)

"opeuiwia) 03onpoud |9 Jeuadew
-le K Je3anbna “Jeseaus ap pepideded ua eieysd ajuedidiled euosiad | ‘ed11depIp peplun e Jezijeuy |y

zeRdepIp pepiun e| 3p oAn3fqo

/L | oN

‘opeuiw.a) 0)o>npoud ap ojusiweuadrew|y £ opeyanbng ‘opeseauy

IrVZIAN3YdY 3d OTNAOW T3d NOIDdIYDSs3Ad

:11 e2RdepIp pepiun

e

/1 D|qD} 3p UQIDDNUIUCD

DiseNo CURRICULAR PARA LA CALIFICACION DE PROCESADOR/A DE ProbuCTOS LACTEOS



4., ESTRATEGIAS

ESTRATEGIAS METODOLOGICAS
PARA EL PLANEAMIENTO DIDACTICO

Para el disefio curricular de los mddulos que forman un programa, se debera tomar en
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Ne | 1/

Actividad Desarrollo

Para la ensefanza aprendizaje de los contenidos del drea
cognoscitiva se recomienda la utilizacion de las siguientes
estrategias:

» Exposicién del docente con participacién activa de las per- 53
sonas que participan.

+ Lectura comentada.

+ Trabajos grupales e individuales.

+ Analisis documental.

Estrategias de en-
seflanza aprendi-
zaje:

Para la ensefianza aprendizaje de los contenidos del area
psicomotor se recomienda la utilizacion de las siguientes
estrategias:

» Métodos de los cuatro pasos.
+ Practica en planta.
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5. RECURsOS

| REQUERIMIENTOS DE RECURSOS N2

Para el disefio curricular de los médulos que forman un programa, se debera tomar en
cuenta la siguiente secuencia de actividades:

Concepto

Definicion

Ambiente de Formacion

+ Aula con el espacio pedagoégico indicado (60
mtrs2),

« iluminacién y ventilaciéon adecuada.

« Taller (planta didactica).

«  Arealibre de al menos 300mts2.

+  Mesas.

+  Sillas.

+  Pizarra acrilica

«  Escritorio para el instructor.

Lista maestra de recursos

MATERIALES:

« Leche

+  Empaques.

« Papel toalla.

« Jabén de manos.
« Desinfectantes.

+ jabones.

« Uniformes.

- Redecillas.

- aditivos.

HERRAMIENTAS:

- Utensilios.

«  Cepillos.

« Mesas de acero inoxidable.
«  Termdmetros.

+  Cronémetro
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Continuacién de tabla 1/2

REQUERIMIENTOS DE RECURSOS Ne | 272

EQUIPO

Tinas de pasteurizacion,
Homogenizadores,

Calderas,

Selladoras,

Prensas,

Empacadoras,

Cémaras de maduracion

Cémaras de refrigeracién
Mezcladora,

Tinas de salmuera

« Tipos de equipos de procesamiento de Caldera,
« Equipos de laboratorio:

Equipo backcook (gerber),
Pipetas,

Erlenmeyer,

Bureta,

Balanza,

Densimetros

O 0O 0O O0OO0OO0OO0OO0OOoOOo

O 000 O0oOo

HERRAMIENTAS Y UTILERIA

+ Lapices.

« Cartulina.

- Marcadores permanentes y no permanentes azul,
rojo y negro.

« Papel bond tamafio carta y oficio.

» Borrador para pizarra.

MEDIOS DIDACTICOS

« Computadora portatil.

+ Retroproyector de multimedia.

« Videos didacticos de los procesos de transforma-
cién de la leche.
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6. GLOSARIO

| GLOSARIO DE TERMINOS DE LA CALIFICACION Ne |

CONCEPTO

DEFINICION

Crema o nata de leche

Es el resultado de concentrar la materia grasa de la leche
cruda, y se obtiene ya sea por la separacién espontdnea o
por la centrifugacién de la leche. En la crema se mantiene
el glébulo graso en buen estado, lo que permite que lue-
go de su procesamiento y envasado, el producto puede
ser batido.

Reglamento Técnico
Centroamericano

Este documento fue aprobado como Reglamento Técnico
Centroamericano, RTCA 67.01.3306, Industria de Alimen-
tos y Bebidas Procesadas. Principios Generales por el sub
grupo de alimentos y bebidas y sub grupo de medidas de
normalizacion. La oficializacion de este reglamento técni-
co, conlleva la ratificacion por el Consejo de Ministros de
Integraciéon Econémica Centroamericana (COMIECO).
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