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MAPA FUNCIONAL DEL PERFIL OCUPACIONAL DE gég PERU mg;g;;.g
ELABORACION INDUSTRIAL DE BEBIDAS GASIFICADAS -2 y.Promacionidel Empleo

Mantener el sistema de tratamiento de agua en dptimas condiciones de saneamiento,
Verificar las condiciones del agua utilizada de acuerdo a las fechas brogramadas v la normativa vigente.
en la elaboracién de bebidas gasificadas,

de acuerdo a la ficha técnica, orden de Operar el sistema de tratamiento de agua, de acuerdo a la orden de produccién vy la
produccién y la normativa vigente. normativa vigente.
, )
Mantener los equipos de preparacién en Gptimas condiciones de saneamiento, de
acuerdo a las fechas programadas, la orden de produccién v la normativa vigente.
N
Preparar la bebida, de acuerdo al - N\
procedimiento de elaboracién, ficha Abastecer de insumos para la preparacion de la bebida, de acuerdo al procedimiento de
técnica, orden de produccion vy la elaboracion y la normativa vigente.
normativa vigente. : /
. ) Elaborar la bebida, de acuerdo al procedimiento de preparacion, la orden de produccién
Elaborar mdustn{:\l‘mente y la normativa vigente. J
bebidas gasificadas, -
considerando los
estandares de  calidad ( ] o . . )
establecidos y la normativa Proveer los envases de la bebida, de acuerdo a sus caracteristicas (vidrio o plastico),
; fechas programadas, orden de produccién v la normativa vigente.
vigente. Acondicionar la bebida en el envase, de u achas pragrd 5 0 P ¥ i J
acuerdo a la politica de la empresa, la ( . . o L h
ficha técnica, orden de produccion \; la Embotellar la bebida, de acuerdo al procedimiento de elaboracidn, ficha técnica, normas
’
S internas de la empresa y la normativa vigente.
normativa vigente. g )
e N
Realizar el codificado y etiquetado del envase, de acuerdo a la orden de produccion, a la
politica de la empresa y la normativa vigente. J
S
-
' Verificar las condiciones higiénico-sanitarias de la maquinaria e instalaciones, de acuerdo
Supervisar el proceso de elaboracion de alos estandares de calidad establecidos y la normativa vigente. )
. bebidas gasificadas, de acuerdo a los \
estandares de calidad establecidos y la 4 ] ,, ] ]
normativa vieente. Monitorear el proceso de produccién, de acuerdo a los estdndares de calidad
- establecidos (fechas programadas, orden de produccién, procedimientos establecidos) y
la normativa vigente.
\_ J
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"':w" PERU {\j/linisteri,o
PERFIL OCUPACIONAL ELABORACION INDUSTRIAL DE BEBIDAS GASIFICADAS ot yﬁ,,Tg?,,bgg?én delEmiplen
Sector: Familia Productiva: Division: Cddigo: Version: Aprobacién: Vigencia:
INDUSTRIAS Industria Alimentaria, Bebidas y Tabaco (06) Elaboracion de bebidas (11) 0611002 01 23/03/2016 5 afios
MANUFACTURERAS (C)

Competencia General: Elaborar industrialmente bebidas gasificadas, considerando los estandares de calidad establecidos y la normativa vigente.

Verificar las condiciones del agua utilizada en la elaboracién de bebidas gasificadas, de acuerdo a la ficha técnica, orden de produccién y la normativa
Unidad de Competencia1: | yigente.

Cédigo U.C.: C0611002 - 1 | Nivel de Competencia: | 2
Elemento de Competencia Elemento de Competencia
Mantener el sistema de tratamiento de agua en Gptimas condiciones de saneamiento, de | Operar el sistema de tratamiento de agua, de acuerdo a la orden de produccién y la
acuerdo a las fechas programadas y la normativa vigente. normativa vigente.
Criterios de Desempefio Criterios de Desempefio
1. Usa los implementos de proteccién personal (mascarilla, guantes, cofia, zapatos de punta | 1. Usa los implementos de proteccién personal (mascarilla, guantes, cofia, zapatos de
de acero, protector de oidos y lentes). punta de acero, protector de oidos y lentes).
2. Ordena y limpia el drea asignada de tratamiento de agua, de acuerdo a los | 2. Verificala operatividad de los equipos para el proceso de tratamiento de aguas.
procedimientos establecidos. 3. Informa la averia 0 mal funcionamiento de alglin equipo o utensilio.
3. Ubica los desperdicios e implementos de limpieza distantes del proceso de tratamiento | 4. Hace el requerimiento de insumos evitando desperdicios innecesarios.
de agua. 5. Verifica el stock de acuerdo al programa de produccion.
4. Solicita y verifica los insumos y el material recibido para la limpieza y saneamiento, de 6. Verifica que los canales de agua se encuentren en condiciones adecuadas.
acuerdo al formato de requerimiento y al manual de procedimiento. 7. Recoge una muestra de agua en un recipiente para su posterior andlisis.
5. Utiliza los insumos necesarios para el saneamiento. 8. Realiza los andlisis (dureza, alcalinidad, turbidez, presencia de sélidos, presencia de
6. Utiliza los insumos necesarios para la limpieza. minerales extrafios), de acuerdo al procedimiento y normas internas.
7. Retira los materiales extrafios de los tanques y pozos de agua. 9. Regulay distribuye a través de las vélvulas el agua tratada a las lineas de proceso.
8. Ejecuta los saneamientos programados. 10. Comunica al jefe inmediato alguna desviacién de los pardmetros de calidad.
9. Deriva los residuos liquidos (efluentes) que se generan en el érea al PTAR (Planta de 11

. Llenar el registro de ocurrencias del dia, asi como de incidencias, problemas vy
mejoras.
12. Llenay mantiene actualizado el formato de control de procesos.

Tratamiento de Aguas Residuales).
10. Deriva los residuos sélidos a los contenedores.
11. Separa los residuos peligrosos y colocarlos en un contenedor aparte.
~ | 12. Informa al jefe inmediato superior las observaciones.

L 13. Llena los formatos de saneamiento y limpieza (formato de concentracion de sales,
formato de concentracién de detergente y desinfectantes, formato de verificacién de
procesos).
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Evidencias de Desempefio/producto Evidencias de Desempefio/producto

e Implementos de proteccién personal usados correctamente. ¢ Implementos de proteccidn personal usados correctamente.
o Areadetrabajo limpio, de acuerdo a los procedimientos establecidos. e Equipos para el proceso de tratamiento de aguas revisados correctamente.
e Desperdicios e implementos de limpieza separados correctamente. e Averia o mal funcionamiento de algin equipo o utensilio informados
e Material de limpieza y saneamiento ubicado correctamente. oportunamente.
e Insumos quimicos de saneamiento empleados correctamente. e Insumos requeridos en cantidades adecuadas, evitando desperdicios innecesarios.
°  Materiales extrafios recogidos de los canales de agua. e Stock verificado correctamente, de acuerdo a la indicacién del jefe inmediato
e Saneamientos diarios programados y ejecutados en las fechas previstas. superior.
°*  Residuos solidos, residuos liquidos o residuos peligrosos derivados de forma correcta del | ®  Funcionamiento y calidad de la produccién monitoreados correctamente.

drea al PTAR (Planta de Tratamiento de Aguas Residuales). e Canales de agua verificados correctamente.
e  Formatos de saneamiento llenados correctamente. e Normas de higieney buenas practicas de manufactura aplicados correctamente.
e  Observaciones informadas al supervisor. e Muestra de agua recogida adecuadamente.

e Andlisis del agua (dureza, alcalinidad, turbidez, presencia de sdlidos, presencia de
minerales extrafios) realizado de acuerdo al procedimiento y normas establecidas.

e Aguatratada, regulada y distribuida correctamente a las lineas de proceso.

e Desviacion de los pardmetros de calidad respecto al agua tratada, comunicada
correctamente.

e Formato de funciones del dia llenado y actualizado correctamente.

e Formato de control de procesos llenado y actualizado correctamente.

Evidencias de conocimiento Evidencias de conocimiento
e Tipos de insumos quimicos para limpieza (hoja de seguridad del quimico). e Tipos de insumos quimicos para el tratamiento de aguas.
e Conocimiento del uso de utensilios y herramientas de limpieza. e Conocimientos de equipos para el tratamiento de aguas.
e Conocimiento de unidades de medida por peso y volumen. e Conocimiento de unidades de medida por peso y volumen.
e Conocimiento de procedimientos de limpieza y saneamientos. e Conocimiento de procedimientos de tratamientos de agua.
e Conocimiento de formatos de limpieza y saneamiento. e Tipos de insumos quimicos (reactivos) para el analisis de aguas.
e Normas de Buenas Précticas Manufactureras (BPM). e Conocimiento de procedimientos de anilisis de agua.
e Conocimiento de las normas internas de la empresa. e Conocimiento de equipos para el andlisis de aguas.
e Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre | ¢  Normas de Buenas Practicas Manufactureras (BPM).
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas. e Conocimiento de las normas internas de la empresa.
e Conocimiento de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma | ¢  Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre
Sanitaria para Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos y Bebidas. Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

e Conocimiento de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la
Norma Sanitaria para Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos y
Bebidas.
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Contexto de Desempefio Laboral

Instalaciones Equipamiento

Equipo Personal

Insumos / Materiales

Informacién / Formatos

e Ambiente limpio, ventiladoy | e  Tanques reactores.
con adecuada iluminacién, | ¢  Filtros de carbén activado.
de 30 metros cuadrados | ¢  Mangueras.
como minimo. o Equipos de dosificacion.

e Equipos de medicion.

e Mesa de analisis.

e Silla.

e Balanza de mesa.

o Balanza de pie.

e Escalera.
e Bombas.
e Tuberias.
e Pozo.

e Filtro de arena o grava.
o Filtro de malla.

Polo sin bolsillos (corta o
manga larga).

Pantalén  adecuado para
labores.

Zapatos con punta de acero.
Cofia (malla protectora de
cabello).

Mascarilla  (simple y con
filtro).

Guantes (quirurgicos, nitrilo y
caucho).

Auriculares de proteccidn.
Mandil.

Lentes protectores.

Detergentes.
Desinfectante
clorado).

Sulfato ferroso.

Cal (oxido de calcio).
Hidréxido de sodio.
Fenolftaleina.

Azul de bromocresol.
Acido sulfurico.
Botellas de muestreo
Canastilla portamuestra.

(agente

Manual de procedimientos de
acuerdo al proceso.

Formatos de acuerdo al
proceso.

Ficha técnica o indicaciones del
jefe de produccién.

Competencias Bésicas®

Competencias Genéricas

Habilidades basicas

Lectura.

Matemdticas.

Capacidad de escuchar.

Aptitudes analiticas

Capacidad para solucionar problemas.
Visualizacion.

Capacidad de aprendizaje.
Cualidades personales
Responsabilidad.

Gestion de recursos

Distribucion del tiempo.
Organizacion de recursos.
Relaciones interpersonales

Trabajo en equipo.

Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission

on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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Unidad de Competencia 2: Preparar la bebida, de acuerdo al procedimiento de elaboracién, ficha técnica, orden de produccién y la normativa vigente.

Cédigo U.C.: C0611002 - 2 | Nivel de Competencia: |

Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

Mantener los equipos de preparacion en Optimas
condiciones de saneamiento, de acuerdo a las fechas
programadas, la orden de produccién y la normativa
vigente.

Abastecer de insumos para la preparacién de la bebida, de
acuerdo al procedimiento de elaboracién y la normativa
vigente.

Elaborar la bebida, de acuerdo al procedimiento de preparacién, la orden de
produccién y la normativa vigente.

Criterios de desempefio

Criterios de desempefio

Criterios de desempefio

1. Usa los implementos de proteccién personal
(mascarilla, guantes, cofia, zapatos de punta de
acero, protector de oidos y lentes).

2. Ordenay limpia el 4rea asignada de tratamiento
agua, de acuerdo a los procedimientos
establecidos.

3. Ubica los desperdicios e implementos de
limpieza distantes del proceso de elaboracidon de
jarabes.

4. Solicita y verifica los insumos y el material
recibido para la limpieza y saneamiento, de
acuerdo al formato de requerimiento y al
manual de procedimiento.

5. Utiliza los insumos necesarios para el
saneamiento.

6. Retira los materiales extrafios de los tanques de
preparacion de jarabe.

7. Ejecuta los saneamientos programados.

8. Deriva los residuos liquidos (efluentes) que se
generan en el d4rea al PTAR (Planta de
Tratamiento de Aguas Residuales).

9. Deriva los residuos solidos a los contenedores.

10. Separa los residuos peligrosos y los coloca en un
contenedor aparte.

11.Informa las observaciones al jefe inmediato
superior.

12.llena los formatos de saneamiento y limpieza
(formato de concentracidn de sales, formato de
concentracion de detergente y desinfectantes,

1. Usa los implementos de proteccién personal
(mascarilla, guantes, cofia, zapatos de punta de
acero, protector de oidos y lentes).

2. Solicita y verifica los insumos necesarios para la
elaboracion de jarabes, de acuerdo al formato de
requerimiento y al manual de procedimiento.

3. Verifica el stock de acuerdo a la indicacion del jefe
inmediato superior.

4. Pesa los insumos (colorantes, estabilizantes,
esencias, enturbiantes, preservantes).

5. Calcula el volumen de agua y azlcar, de acuerdo al
procedimiento de elaboracion (receta).

6. Verifica la operatividad de los tanques de
preparacion para el proceso de elaboracion de
jarabes.

7. Verifica que el tanque de agua se encuentre en
condiciones adecuadas.

8. Llena el registro de ocurrencias del dia, asi como
de incidencias, problemas y mejoras.

9. Comunica al jefe inmediato alguna desviacion de
los pardmetros de calidad.

En la preparacion del jarabe:

1

10.
11.

12

13,

Usa los implementos de proteccién personal (mascarilla, guantes,
cofia, zapatos de punta de acero, protector de oidos y lentes).

Realiza la pre mezcla del agua y los insumos en los tanques de
preparacion, de acuerdo al procedimiento de elaboracién de jarabes.
Agrega el azlcar, la pre mezcla y el agua al tanque agitador, de
acuerdo al procedimiento.

Pulsa el boton de inicio para la agitacion de la mezcla final del jarabe.
Verifica el tiempo de mezcla y reposo en el tanque de preparacién de
jarabe.

Informa la cantidad de jarabe producido al jefe inmediato superior.
Manipula el sistema de vélvulas para el envio del jarabe al area de
envasado.

Recoge una muestra de jarabe en un recipiente para su posterior
analisis.

Reporta los resultados de los andlisis (pH, acidez, sélidos solubles,
sensorial), de acuerdo al procedimiento y normas internas.

Llena y mantener actualizado el formato de control de procesos.
Llena y mantener actualizado el formato de funciones del dia, asf
como de incidencias, problemas y mejoras.

Informa la averia o mal funcionamiento de algun equipo antes y
después de la elaboracion de jarabes.

Revisa los equipos (fugas, deterioros, desgastes), de acuerdo a la
programacion.

En la preparacion de la bebida:

14.

15.

Usa los implementos de proteccién personal (mascarilla, guantes,
cofia, zapatos de punta de acero, protector de oidos y lentes).
Verifica y realiza el cambio de repuestos del mixer en caso sea
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formato de verificacion de procesos).

16.

17.
18.

19.
20.
21.
22.
23s
24,
25.
26.
27,
28.

29,
30.

31,

32.

necesario.

Verifica la temperatura y dosificacion de la cantidad de refrigerante
del sistema de frio.

Verifica la presidn y cantidad de gas en el carbonatador.

Recepciona vy verifica el agua y el jarabe recibido, de acuerdo a la
cantidad y tipo de bebida a producir.

Mezcla el agua y el jarabe, de acuerdo a la cantidad solicitada y a lo
establecido en el procedimiento, respetando los parametros
establecidos.

Enciende la bomba de succion.

Abre la vélvula del sistema de frio.

Controla la temperatura.

Verifica el nivel de presion de CO2 de acuerdo al volumen de la
mezcla del agua con jarabe previamente enfriado.

Preserva los equipos y maquinas empleados en la producciéon de
bebidas gasificadas.

Informa la cantidad de bebida gasificada producida al jefe inmediato
superior.

Ejecuta y cumple con los saneamientos programados.

Utiliza adecuadamente los implementos y los productos de limpieza.
Llena y mantiene actualizado el formato de funciones del dia, asi
como de incidencias, problemas y mejoras.

Vigila el funcionamiento vy la calidad de la produccion.

Informa la averia o mal funcionamiento de algin equipo antes y
después de la elaboracion de jarabes.

Cumple con el mantenimiento programado de forma organizada,
eficiente y eficaz para prevenir consecuencias desfavorables.

Verifica la cantidad producida (saldos de bebida, botellas, tapas y
etiquetas asi como la pérdida de bebida, botellas, tapas y etiquetas
en el proceso) y anotar en su ficha de control.

Evidencias de desempefio

Evidencias de desempefio

Evidencias de desempefio

e Implementos de proteccion personal usados
correctamente.

o Area de trabajo limpio y organizado al inicio vy
final de las labores.

e Herramientas y utensilios de trabajo
completamente saneados.
e Materiales y herramientas de limpieza

ordenados, de acuerdo al uso.
e Cantidad suficiente de materiales, utensilios e

Implementos de proteccion personal

correctamente.
Requerimiento

de

insumos  real

cantidades adecuadas.
Stock verificado, de acuerdo a la indicacién del
jefe inmediato superior.

Insumos
enturbiantes,
correctamente.

(colorantes,

estabilizantes,
preservantes)

usados

izado en

esencias,
pesados

En la preparacion del jarabe:

Implementos de proteccion personal usados correctamente.

Agua e insumos mezclados en cantidades adecuadas en los tanques
de preparacién, de acuerdo al procedimiento de elaboracion de
jarabes.

Tiempo de mezcla en el tanque de preparacién de jarabe verificado
correctamente.

Jarabe producido informado correctamente al jefe inmediato
superior.
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insumos quimicos para la limpieza requeridos.
Registro en formatos de limpieza vy
saneamiento.

Registro de insumos y materiales recibidos.

Volumen de agua y azlcar calculado de acuerdo a
los insumos a utilizar.

Tanques de preparacion de jarabes operativos.
Tanque de agua en dptimas condiciones.

Jefe inmediato informado de alguna desviacién en
los parametros de calidad.

Sistema de vaélvulas manipulado correctamente para el envio del
jarabe al drea de envasado.

Muestra de jarabe recogido adecuadamente.

Resultados de andlisis del jarabe (pH, acidez, sdlidos solubles)
reportados adecuadamente y de acuerdo al procedimiento y normas
internas.

Formato de control de procesos y funciones del dia llenado
correctamente.
Averia o mal
oportunamente.
Jarabe regulado y distribuido correctamente a las lineas de proceso.
Desviacion del agua comunicada correctamente.

Formato de control de procesos llenado y actualizado correctamente.

funcionamiento de algin equipo informado

En la preparacion de la bebida:

Verificacion o cambio de del mixer
correctamente.

Verificacién de la temperatura y dosificacion de la cantidad
nitrégeno del sistema de frio realizado correctamente.

Presion, cantidad de gas carbonatador verificado correctamente.
Averias en los equipos reportadas oportunamente al jefe inmediato
superior.

Aguay el jarabe recibido de acuerdo a la cantidad y tipo de bebida a
producir.

Mezcla del agua y el jarabe en cantidades adecuadas respetando los
pardmetros establecidos.

Bomba de succién encendida correctamente.

Vdlvula del sistema de frio abierta correctamente.

Temperatura controlada adecuadamente.

Nivel de presion de CO; verificado correctamente.

Cantidad de bebida producida e informada adecuadamente al jefe
inmediato superior.

Formato de funciones del dia y ficha de control llenado y actualizado
correctamente.

Averia o mal funcionamiento reportado oportunamente.

repuestos realizados
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Evidencias de conocimiento

Evidencias de conocimiento

Evidencias de conocimiento

Tipos de insumos quimicos para limpieza.
Conocimiento del uso de utensilios vy
herramientas de limpieza.

Conocimiento de unidades de medida por peso
y volumen.

Conocimiento de procedimientos de limpieza y
saneamiento.

Registro de cantidad de insumos quimicos de
limpieza y concentracion de la preparacion
usada.

Normas de Buenas Précticas Manufactureras
(BPM).

Conocimiento de las normas internas de la
empresa.

Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA,
que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
Conocimiento de la Resolucién Ministerial N°
449-2006/MINSA, que aprueba la Norma
Sanitaria para Aplicacién del Sistema HACCP en
la Fabricacién de Alimentos y Bebidas.

Tipos de insumos para la elaboracién de jarabes.
Conocimiento de equipos para la recepcion de
insumos en la elaboracién de jarabes.
Conocimiento de unidades de medida por peso y
volumen.

Normas de Buenas Practicas Manufactureras
(BPM). .
Conocimiento de las normas internas de la
empresa.

Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA, que
aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Conocimiento de la Resolucion Ministerial N° 449-
2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para
Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacién de
Alimentos y Bebidas.

Conocimiento de unidades de medida por peso y volumen.

Normas de Buenas Practicas Manufactureras (BPM).

Conocimiento de las normas internas de la empresa.

Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y

Bebidas.

Conocimiento de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que
aprueba la Norma Sanitaria para Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

Contexto de Desempeiio Laboral

Instalaciones

Equipamiento

Equipo Personal

Insumos / Materiales

Informacién / Formatos

Ambiente limpio, ventiladoy | e
con adecuada iluminacion,

Tanque de mezcla.
Tanque de mezcla final.

o Uniforme
pantaldn).

blanco

(polo, | e

de 50 metros cuadrados Tanque de jarabe simple (agua y azUcar). e  Zapatos con punta de acero. | e
como minimo. e Tanque de insumos quimicos. e (Cofia (malla protectora de

e  Mangueras. cabello).

e Utensilios de dosificacion. e  Mascarilla.

e  Equipos de medicion. e  Guantes.

e Mesa de analisis. e Auriculares de proteccion.

o Silla.

e Balanza.

e  Vdlvulas neumaticas.
e Maniford (jumper).
o Panel de distribucion.

Insumos  quimicos para
limpieza.

Insumos quimicos para el
proceso de elaboracion de
jarabes.

Botellas de muestreo.

Manual de
procedimientos de
acuerdo al proceso.
Formatos de acuerdo al
proceso.

Ficha técnica o]
indicaciones del jefe de
produccion.

JECE/ A: CABCH
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e  Agitador.
o Plataforma.
o  Escalera.

e Calculadora (opcional).
e Cronometro.

En la elaboracién de la bebida:

o  Sistema de enfriamiento.

e Carbonatador.

e Mangueras.

o Llenadora.

o Capsulador o colocador de tapas.
e  Equipos de medicién.

o Tinas de acero.

o Torquimetro.

e Balanza.

e Tanque de mezcla, flomix o mixer.

Competencias Basicas? Competencias Genéricas
Habilidades basicas Gestidn de recursos
Lectura. Distribucién del tiempo.
Mateméticas. Organizacion de recursos.
Capacidad de escuchar. Relaciones interpersonales
Aptitudes analiticas Trabajo en equipo.

Capacidad para solucionar problemas.
Visualizacion.

Capacidad de aprendizaje.

Cualidades personales
Responsabilidad.

%Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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Unidad de Competencia 3:

Acondicionar la bebida en el envase, de acuerdo a la politica de la empresa, |a ficha técnica, orden de produccién y la normativa vigente.

Codigo U.C.:

C0611002 - 3

| Nivel de Competencia: ]

2

Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

Proveer los envases de la bebida, de acuerdo a sus
caracteristicas (vidrio o plastico), fechas programadas,

Embotellar la bebida, de acuerdo al

procedimiento de

elaboraciodn, ficha técnica, normas internas de la empresa y la

Realizar el etiquetado y codificado del envase, de acuerdo a la
orden de produccion, a la politica de la empresa y la normativa

orden de produccién y la normativa vigente. normativa vigente. vigente.
Criterios de desempefio Criterios de desempefio Criterios de desempefio
1. Usa los implementos de proteccién personal | 1.  Usa los implementos de proteccién personal (mascarilla, | 1. Usa los implementos de proteccion personal (mascarilla,
(mascarilla, guantes, cofia, zapatos de punta de guantes, cofia, zapatos de punta de acero, protector de guantes, cofia, zapatos de punta de acero, protector de
acero, protector de oidos y lentes). oidos y lentes). oidos y lentes).
2. Mantiene el drea de trabajo en optimas | 2. Revisa y cambia los repuestos de la llenadora y | 2. Verifica el material requerido para el etiquetado vy
condiciones (limpieza- orden). capsuladora en caso ser necesario. codificado.
3. Aplica las normas de higiene y buenas practicas | 3. Revisa el material (botellas y tapas) requerido para el | 3. Acondiciona las etiquetas y botellas a codificar.
de manufactura. envasado y tapado. 4. Maneja de forma responsable los equipos y maquinas
4. Solicita las botellas de pléstico o vidrio y tapas, de | 4. Verifica que no haya obstruccién de botellas en las empleados en el etiquetado y codificado de bebidas
acuerdo al producto y las indicaciones del jefe cadenas transportadoras. gasificadas.
inmediato superior. 5. Verifica que no haya obstruccidn de tapas en las cadenas | 5. Coloca el pallet de botellas para la succién y posterior
5. Manipula la stocka llevando el pallet de botellas a transportadoras. envasado.
ser derivadas a la llenadora. 6. Realiza una prueba de ensayo de los equipos de | 6. Coloca las etiquetas verificando una correcta aplicacion.
6. Verifica el estado de las botellas (integridad, embotellado. 7. Codifica las botellas con bebidas gasificadas vya
presencia de particulas o cuerpos extrafios), de | 7. Llena las botellas hasta lograr el volumen requerido, de etiquetadas.
acuerdo al tipo de envase: acuerdo al producto v las indicaciones del jefe inmediato | 8. Vigila el buen funcionamiento y la calidad de la
superior. produccién.
En envase de plastico: 8.  Retira las botellas con defecto de llenado. 9. Informa al jefe inmediato superior cualquier observacion
-Realiza la limpieza en el rinser de agua. 9. Controla los equipos y maquinas empleados en el respecto al etiquetado y codificado.
-Verifica la presidn del agua. encapsulado (colocado de tapas) de bebidas gasificadas. 10. Informa la averia o mal funcionamiento de algin equipo
En envase de vidrio: 10. Informa la averia o mal funcionamiento de algtin equipo antes y después del envasado.
-Realiza la limpieza en el rinser de aire y agua. antes y después del envasado. 11. Cumple con el mantenimiento programado de forma
-Verifica la presion del aire. 11. Cumple con el mantenimiento programado de forma organizada, eficiente y eficaz para prevenir consecuencias

7. Efectda un reconocimiento de todo el proceso,
tanto de la maquina como del stock de repuestos.

8. Verifica el material requerido para el lavado y
enjuague de botellas e informar al jefe inmediato
superior las observaciones.

9. Lee y acata el procedimiento de limpieza vy
saneamiento de equipo y areas de trabajo.

organizada, eficiente vy eficaz

consecuencias desfavorables.

para  prevenir

desfavorables.
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10. Maneja de forma responsable los insumos
quimicos empleados en el lavado de botellas.
11. Destina de forma correcta los residuos sdlidos,
residuos liquidos o residuos peligrosos que se
generan en el lavado y enjuague de botellas.
12. Llena los formatos de lavado y enjuague de
botellas.
Evidencias de desempefio Evidencias de desempefio Evidencias de desempefio
1. Implementos de proteccion personal usados | 1. Implementos de  proteccidn  personal  usados | 1. Implementos de proteccion personal usados
correctamente. correctamente. correctamente.
2. Area de trabajo en odptimas condiciones | 2. Llenadora y capsuladora verificadas y repuestos | 2. Cantidad suficiente de material requerido para el
(limpieza- orden). cambiados en caso de ser necesario. etiquetado y codificado.
3. Implementos de proteccién (mascarilla, guantes, | 3. Botellas y tapas en cantidad suficiente y en 6ptimas | 3. Etiquetas y botellas colocadas adecuadamente para el
cofia, proteccion auditiva) utilizados condiciones. rotulado.
correctamente. 4.  Cadenas transportadoras libre de obstrucciones. 4. Equipos y maquinas empleados en el etiquetado vy
4.  Botellas de plastico o vidrio y tapas solicitadasen | 5. Botellas llenas de acuerdo al volumen. codificado en 6ptimas condiciones.
cantidades adecuadas. 6. Botellas con defecto de llenado separadas. 5. Pallet de botellas colocadas para la succién y posterior
5. Stocka utilizada correctamente llevando el pallet | 7. Equipos y méquinas de encapsulado correctamente envasado.
de botellas a ser derivadas a la llenadora. verificados. 6. Etiquetas correctamente aplicadas.
6. Botellas (integridad, presencia de particulas o | 8. Jefe inmediato informado de cualquier averfa o mal | 7. Botellas correctamente codificadas.
cuerpos extrafios) revisadas de acuerdo al tipo funcionamientos de algiin equipo antes y después del | 8. Cumplimiento de la produccién programada (tiempo vy
de envase: envasado. cantidad).
9. Mantenimiento efectuado en la fecha programada. 9. lefe inmediato informado de cualquier averia o mal

En envase de plastico:

-Limpieza adecuada del rinser de agua.
-Presion de agua verificada correctamente.

En envase de vidrio:

10.

11

-Limpieza adecuada del rinser de aire y agua.
-Presion del aire revisada correctamente.

Madquinas operativas y stock de repuestos
verificado.

Cantidad suficiente de materiales, utensilios e
insumos quimicos para la limpieza de botellas.
Cumplimiento del procedimiento de limpieza y
saneamiento de equipo y areas de trabajo.
Residuos sdlidos, liquidos o peligrosos derivados
de forma correcta del drea al PTAR (Planta de

Tratamiento de Aguas Residuales).
Registro de lavado y enjuague de botellas.

funcionamientos de algin equipo antes y después del
envasado.
10. Mantenimiento efectuado en la fecha programada.

£: CJGN/ R: JECE/ A
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Evidencias de conocimiento

Evidencias de conocimiento

Evidencias de conocimiento

Tipos de insumos quimicos para limpieza.
Conocimiento del uso de utensilios vy
herramientas de limpieza.

Conocimiento de unidades de medida por peso y
volumen.

Conocimiento de procedimientos de limpieza y
saneamiento.

Registro de cantidad de insumos quimicos de
limpieza y concentracién de la preparacidn usada.
Normas de Buenas Prdacticas Manufactureras
(BPM).
Conocimiento de
empresa.
Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA,
que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
Conocimiento de la Resolucion Ministerial N°
449-2006/MINSA, que aprueba la Norma
Sanitaria para Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

las normas internas de la

Conocimiento del proceso de envasado.

Conocimiento de manejo de equipos para el llenado de
envases.

Conocimiento de tipos de envases y tapas.

Conocimiento de unidades de medida por peso y volumen.
Normas de Buenas Practicas Manufactureras (BPM).
Conocimiento de las normas internas de la empresa.
Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA, que
aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas.

Conocimiento de la Resolucidon Ministerial N° 449-
2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para
Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de
Alimentos y Bebidas.

Conocimiento de tipo de etiquetas.

Conocimiento de manejo de equipos para el etiquetado y
codificado de envases.

Conocimiento de tipos de envases y tapas.

Conocimiento de unidades de medida por peso y volumen.
Normas de Buenas Practicas Manufactureras (BPM).
Conocimiento de las normas internas de la empresa.
Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA, que
aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas.

Conocimiento de la Resolucion Ministerial N° 449-
2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para
Aplicacién del Sistema HACCP en la Fabricacion de
Alimentos y Bebidas.

Contexto de Desempeiio Laboral

Instalaciones

Equipamiento

Equipo Personal

Insumos / Materiales

Informacién / Formatos

Ambiente limpio, ventilado y con | ¢ Rinserolavadora de botellas.

adecuada iluminacion, de 4 metros | ¢  Carbonatador.

cuadrados como minimo. e Sistema de enfriamientos
(placas).

e  Termodmetro.
e Carbotester.
e Etiquetador.
e Codificador.

e Uniforme  blanco
pantaldn).

e  Zapatos con punta de acero.

e Cofia.

e  Mascarilla.

e  Guantes.

e  Auriculares de proteccion.

(polo,

e |nsumos quimicos para | ¢ Manual de
lavado de botellas. procedimientos de
o Etiquetas. acuerdo a los procesos.

e Tinta para codificar.

o Ficha

e Formatos de acuerdo a

los procesos.
técnica 0
indicaciones del jefe de
produccién.

A: CABCH
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Competencias Bésicas®

Competencias Genéricas

Habilidades basicas

Lectura.

Matematicas.

Capacidad de escuchar.

Aptitudes analiticas

Capacidad para solucionar problemas.
Visualizacion.

Capacidad de aprendizaje.

Cualidades personales
Responsabilidad.

Gestidn de recursos
Distribucion del tiempo.
Organizacion de recursos.
Relaciones interpersonales
Trabajo en equipo.

Sirve a los clientes.

3Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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Unidad de Competencia 4:

Supervisar el proceso de elaboracién de bebidas gasificadas, de acuerdo a los estandares de calidad establecidos y la normativa vigente.

Codigo U.C.:

C0611002 - 4

| Nivel de Competencia: | 3

Elemento de Competencia

Elemento de Competencia

Verifica las condiciones higiénico-sanitarias de la maquinaria e instalaciones, de acuerdo a
los estandares de calidad establecidos y la normativa vigente.

Monitorear el proceso de produccion, de acuerdo a los estandares de calidad establecidos
(fechas programadas, orden de produccion, procedimientos establecidos) y la normativa

vigente.
Criterios de desempefio Criterios de desempefio

1. Usa los implementos de proteccion personal (mascarilla, guantes, cofia, zapatos de | 1. Usa los implementos de proteccion personal (mascarilla, guantes, cofia, zapatos de

punta de acero, protector de oidos y lentes). punta de acero, protector de oidos y lentes).
2. Verifica que las zonas de trabajo estén en 6ptimas condiciones (limpieza- orden). 2. Verifica que las zonas de trabajo estén en dptimas condiciones (limpieza - orden).
3. Registra el cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, asi como las | 3. Entregay verifica el uso de los manuales de procedimientos.

observaciones y medidas correctivas. 4. Supervisa el manejo responsable de los equipos y méaquinas del proceso de
4. Entrega y verifica el cumplimiento del procedimiento de limpieza y saneamiento de elaboracién de bebidas.

equipo y areas de trabajo. 5. Verifica el estado y condiciones de los insumos requeridos para el proceso de
5. Verifica el correcto uso de materiales para la limpieza y saneamiento de las zonas de elaboracion de bebidas.

trabajos y equipos. 6. Verifica el estado y manejo responsable del material requerido (botellas, tapas,
6. Verifica las condiciones de las maquinas y stock de repuestos. etiquetas) para la elaboracion de bebidas gasificadas.
7. Verifica los insumos quimicos requeridos para la limpieza y saneamiento de las zonas de | 7. Verifica el cumplimiento de los parametros de especificacién de la bebida elaborada

trabajos y equipos. (temperatura, concentracion de gas, nivel de llenado, sélidos solubles, etc.).
8. Verifica el cumplimiento del procedimiento de limpieza y los saneamientos de equipo y | 8- Verifica la ficha técnicay la orden de produccién llenada por los operarios.

areas de trabajo en las fechas programadas. 9. Informa la cantidad producida (saldos de insumos, materiales y bebidas, asi como de la
9. Registra el cumplimiento de los saneamientos y observaciones. pérdida de las mismas) durante el proceso de elaboracién de bebidas gasificadas v el
10. Informa la averia o mal funcionamiento de algin equipo antes y después de la registro en una ficha de control de produccién.

elaboracion de bebidas.
11. Verifica el cumplimiento del mantenimiento programado.
12. Elabora el programa de saneamiento de instalaciones y equipos para préximas fechas.

Evidencias de desempefio Evidencias de desempefio

1. Implementos de proteccion personal usados correctamente. 1. Implementos de proteccidn personal usados correctamente.
2. Areade trabajo limpia, de acuerdo a los procedimientos establecidos. 2. Areade trabajo limpiay organizada al inicio y final de las labores.
3. Formatos de cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) correctamente | 3. Formatos de cumplimiento de manuales de procedimiento correctamente registrados,

registrados, asi como las observaciones y medidas correctivas. asi como las observaciones y medidas correctivas.
4. Procedimiento de limpieza y saneamiento de equipo y areas de trabajo entregado y | 4. Registro de cantidad de insumos utilizados, asi como la pérdida de las mismas durante

realizado correctamente.

el proceso de elaboracion de bebidas gasificadas.
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bl el 2

10.

Correcto uso de materiales para la limpieza y saneamiento de las zonas de trabajos y
equipos.

Méquinas en éptimas condiciones y adecuado stock de repuestos.

Insumos quimicos de saneamiento empleados correctamente.

Limpieza y saneamientos realizados en las fechas programadas.

Correcto registro del cumplimiento de los saneamientos.

Registro de mantenimiento ejecutado en la fecha programada.

11. Jefe inmediato superior informado sobre averias o mal funcionamiento de algtn equipo

12.

u otra eventualidad.
Programa de saneamiento de instalaciones y equipos elaborados adecuadamente a
realizarse en préximas fechas.

Registro de cantidad de materiales utilizados, asi como la pérdida de las mismas
durante el proceso de elaboracion de bebidas gasificadas.

Registro del cumplimiento de los pardmetros de especificacion de la bebida elaborada.
(temperatura, concentracion de gas, nivel de llenado, sélidos solubles, etc.)

Registro de cantidad producida, saldos de bebida, asi como la pérdida de bebida y
registros en una ficha de control.

Evidencias de conocimiento

Evidencias de conocimiento

Conocimiento del uso de insumos quimicos para limpieza y saneamiento de zonas de
trabajo.

Conocimiento del uso de utensilios y herramientas de limpieza y saneamiento.
Conocimiento de unidades de medida por peso y volumen.

Conocimiento de procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Conocimiento del uso de equipos y maquinas para la limpieza y saneamiento.
Conocimiento del uso de equipos y méaquinas para la elaboracion de bebidas.

Normas de Buenas Practicas Manufactureras (BPM).

Conocimiento de las normas internas de la empresa.

Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Conocimiento de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma
Sanitaria para Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

Conocimiento del uso de insumos y materiales para la elaboraciéon de bebidas
gasificadas.

Conocimiento de unidades de medida por peso y volumen.

Conocimiento de procedimientos de elaboracion de bebidas gasificadas.

Conocimiento de buenas practicas de manipulaciéon de insumos y materiales para la
elaboracion de bebidas.

Conocimiento de materiales para la elaboracién de bebidas.

Normas de Buenas Practicas Manufactureras (BPM).

Conocimiento de las normas internas de la empresa.

Conocimiento Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

Conocimiento de la Resolucién Ministerial N° 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma
Sanitaria para Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacién de Alimentos y Bebidas.

Contexto de Desempefio Laboral

Instalaciones Equipamiento Equipo Personal Insumos / Materiales Informacion / Formatos
Instalaciones de planta. o  Calculadora. e  Guardapolvo. e Insumos quimicos y | © Manual de
e Pc. e  Zapatos con punta de acero. materiales para la limpieza y procedimientos de
e Balanza. e Cofia. saneamiento acuerdo al proceso.
e Cuchilla. e Casco de seguridad. e Insumos % materiales | ¢ Formatos de acuerdo al
o Teléfono mévil. e Mascarilla. (botellas, tapas y etiquetas) proceso.
e  Guantes. para la elaboracién de | e Ficha técnica 0
e Auriculares de proteccion. bebidas. indicaciones del jefe de
produccidn.
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Competencias Bésicas® Competencias Genéricas
Habilidades basicas Gestidn de recursos
Lectura. Distribucién del tiempo.
Matemiticas. Organizacién de recursos.
Capacidad de escuchar. Relaciones interpersonales
Aptitudes analiticas Trabajo en equipo.
Capacidad para solucionar problemas. Sirve a los clientes.
Visualizacion. Ensefia a otros.
Capacidad de aprendizaje.
Cualidades personales
Responsabilidad.

“Basada en las categorizaciones y tipos que figuran en el Informe SCANS: Secretary’s Commission on Achieving Necessary Skills (1991). What Work Requires of Schools: A SCANS Report for America 2000, The Secretary’s Commission
on Achieving Necessary Skills. Washington D.C.: U.S. Department of Labor. Recuperado de http://wdr.doleta.gov/SCANS/whatwork/whatwork.pdf
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PUESTOS VINCULADOS A LAS UNIDADES DE COMPETENCIA DEL PERFIL OCUPACIONAL
DEELABORACION INDUSTRIAL DE BEBIDAS GASIFICADAS

PUESTOS VINCULADOS A
UNIDAD DE COMPETENCIA (U.C.) LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA

u.c. 1:
Verificar las condiciones del agua utilizada en la

. X o Operador(a) de tratamiento de
elaboracion de bebidas gasificadas, de acuerdo a la

; : l . agua

ficha tecnica, orden de produccién y la normativa

vigente.

U.C. 2:

Preparar la bebida, de acuerdo al procedimiento Operador(a) de preparacion de
de elaboracion, ficha técnica, orden de produccion bebidas

y la normativa vigente.

U.C. 3:

Acondicionar-la bebida en el envase, de acuerdo a
la politica de la empresa, la ficha técnica, orden de
produccion y la normativa vigente.

Operador(a) de envasado

U.C. 4:
Supervisar el proceso de elaboracion de bebidas Supervisor(a) de elaboracién de
gasificadas, de acuerdo a los estandares de bebidas

calidad establecidos y la normativa vigente.




Anexo C:

Datos a considerar para publicacion del en la
pagina web del perfil ocupacional.



DATOS A CONSIDERAR PARA PUBLICACION EN LA PAGINA WEB
DEL PERFIL OCUPACIONAL DE ELABORACIC’)N INDUSTRIAL DE
BEBIDAS GASIFICADAS

Nombre del Perfil Ocupacional:

perfil Ocupacional de Elaboracion
Industrial de Bebidas Gasificadas

INDUSTRIAS MANUFACTURERAS (€)

Familia Productiva: Industria Alimentaria, Bebidasy

Tabaco (06)

Elaboracion de bebidas (11)

Nivel de Competencia:

€0611002

Codigo del Perfil:

Norma que refrenda:

RD N° -2016-MTPE/3/19




Anexo D:

Puestos vinculados a las unidades de
competencia del perfil ocupacional



PUESTOS VINCULADOS A LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA DEL PERFIL OCUPACIONAL DE
ELABORACION DE BEBIDAS GASIFICADAS

UNIDAD DE COMPETENCIA (U.C.)

PUESTOS VINCULADOS A
LAS UNIDADES DE
COMPETENCIA

U.C. 1:
Verificar las condiciones del agua utilizada en la
elaboracién de bebidas gasificadas, de acuerdo a la
ficha técnica, orden de produccién y la normativa
vigente.

Operador(a) de tratamiento de
agua

U.C. 2:

Preparar la bebida, de acuerdo al procedimiento
de elaboracion, ficha técnica, orden de produccion
y la normativa vigente.

Operador(a) de preparacion de
bebidas

U.C. 3:

Acondicionar la bebida en el envase, de acuerdo a
la politica de la empresa, la ficha técnica, orden de
produccion y la normativa vigente.

Operador(a) de envasado

U.C. 4:

Supervisar el proceso de elaboracién de bebidas
gasificadas, de acuerdo a los estandares de
calidad establecidos y la normativa vigente.

Supervisor(a) de elaboracion de
bebidas




Anexo A:

Perfil Ocupacional de Elaboracion Industrial
de Bebidas Gasificadas (con control de
calidad)



DIRECCION GENERAL DE FORMACION PROFESIONAL Y CAPACITACION LABORAL

Matriz de Control de Calidad del disefo de un Perfil Ocupacional

Nombre del Perfil ‘| Perfil Ocupacional de Elaboracion Industrial de Bebidas Gasificadas
s s : Tij de Perfil Nue:
Sector/Familia | INDUSTRIAS MANUFACTURERAS (Cyindustria Almentaria, a2 =
Pmductlva/ Dmslén Bebidas y Tabaco (06)/Elaboracion de bebidas (11) ; V'gencla 5 aiios
Elija una opcién T R TR
2 ~ dela I:sta Comentario
desplegable )
Si
Si
Si
%
1.4 Si
1. Rev./is'idn' &e la
~ Coherencia |15 si
1.6 Si
|17 Si
1.8 Si
Elija una opcion
de Ja lista Comentario
es e
21 Si
22 Si
23 Si
A i 24 Si
2 Revision de la
Consistencia
25 Si
2.6 Si
2.7 Si
Elija una opcién
de la lista Comentario
desplegable
T FaraTE werrenT o
Bebidas Gasificadas, se basa en el Informe N° 001 2015—
MTPE/3/19.2/MAAA/BCMR/PACC/RFLT, donde informan respecto a las metas de
perfiles ocupacionales de la DNCCL Ianto en APNOP PPR Proempleo Y
Fondoempleo — Sub Proyecto 3: yC ion de C
31 Si Laborales del Proyecto Promocién del Empleo y Capacitacién Laboral. En dicho
informe, se plantean los perfiles ocupacionales a ser elaborados, de los cuales se
3. Revisién de la iona el Perfil O ional de i6n de Bebidas no
Pertinencia Carbonatadas.
. Aslmlsmo en la encuesta de demanda ocupacional (EDO), dentro de las
mas en la industria de bienes de consumo, en el periodo de
julio 2014 a junio 2015, se encuentran la de obreros de la preparacién de alimentos
. y bebidas con una demanda de 662 personas.
3.2 Si
Elija una opcioén
de la lista Comentario
desplegable
4.1 Si
4.2 Si
4. Aspectos 4.3 Si
Formales de la
Presentacion
4.4 Si
4.5 Si
4.6 Si

Nir iAn da N i iAn v Carti iAn | aharal




Anexo B:

Matriz de control de calidad del disefio de un
perfil ocupacional.



