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ORGANISMO ACREDITADOR DE COMPETENCIAS
LABORALES DEL Estapo bE VERACRUZ

NormaTeécnicadeCompetencial aboral
del EsadodeVeracruz

Cadigo: Titulo:
NVEFRUQ73 Endulzado de frutas por método de coccidn.

Descripcidn delaNormaTécnicade Competencia L aboral
del EstadodeVeracruz:

Servir como referente parala evaluacién y certificacion de
las personas que se dedican a endulzar frutas (industria proce-
sadora, asistencia técnica en € procesamiento, instructor en
cursos de capacitacion en €l proceso y autoempleo), lo cual
implicapreparar las condiciones preliminares, lamateriaprimay
aplicar €l proceso de coccion de frutas.

L as especificaciones que se establecen en esta norma solo
podran satisfacerse cuando en la elaboracion del producto se
utilicen materias primas e ingredientes de calidad sanitaria, se
aplican buenas précticas de manufactura, serealicen en locales
e instalaciones bajo buenas précticas de higiene, asegurando
gue € producto es apto para € consumo humano.

También puede ser referente parael desarrollo de programas
de capacitacion y de formacion basados en NTCLV.

ComitédeNor malizacion de Competencia L aboral del Es-
tadodeVeracruz quelaéabor6:
Industriaalimentaria: endul zado defrutas (EFR)

Fecha de aprobacion por el H. Comité Técnico del
ORACVER:
17 deDiciembrede 2013

Nivel deCompetencia:

Tres

Competencia en un conjunto de actividades profesionales
que requieren el dominio de diversas técnicas y puede ser gje-
cutado de forma auténoma, comparte responsabilidad de coor-
dinaciény supervision detrabajo técnicoy especializado. Exige
lacomprension delosfundamentostécnicosy cientificosdelas
actividades y la evaluacion de los factores del proceso y sus
repercusiones economicas.

Ocupaciones.
1. Operarios en la preparacion de dimentosy bebidas.

2. Trabajadores en laelaboracion de aimentos, bebidas
y tabaco

Clasificacion segin € Sistemade Clasificacion Industrial
deAméricade Norte(SCIAN):

Sector 31-33: Industrias manufactureras
Subsector  311: Industriaalimentaria
Rama 3114: Conservacion defrutas, verdurasy guisos

Subrama  31142: Conservacion de frutas, verdurasy
guisos por procesos distintos ala
Congelacion
Clase 311422: Conservacion defrutasy verduras por
procesos distintos a la congelacion y
(La) deshidratacion

Perfil delaNTCLV

EVEFRO0323: Preparar las
condicionespreliminares

paraendul zar frutas
EVEFR0324: Preparar la

NVEFRUQ73: Endulzar
frutas por método de

coccion materiaprima.
EVEFR0325: Aplicar €
proceso de cocciédn de frutas
Cadigo: Elemento de Competencia 1 de 3: Preparar
EVEFR0323  las condiciones prdiminares para endulzar frutes

L a persona es competente cuando demuestra los siguientes
CriteriosdeEvaluacion:

DESEMPENOS
D1. Verificad suministro delosrecursos:
« Abriendo las tomas de suministro de agua

« Prendiendo |os equipos €l éctricos requeridos de
acuerdo al proceso areadlizar

* Revisando la vdvula de suministro de gas que tenga
presion

D2. Pruebalosequipos:
« Antes de operar cada uno de ellos

 Revisando que estén limpios y sanitizados de acuerdo al
procedimiento establecido antes y después de cada proceso de
endulzado

« Verificando los equipos de lavado de fruta haciendo circu-
lar agua

 Revisando las bandas transportadoras que funcionen y
estén libres

« Verificando las basculas que estén calibradas y mar-
cando cero

« Revisando |os equipos de corte que cuenten con cuchillas
completas, filosas, limpias, y sin atascos
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* Verificando lasmezcladorasquetrabgjenalasR.PM. esta
blecidas en el manual de operacion

* Revisando las conexiones de marmitas que estén instala
das alafuente de calor

* Verificando la caldera que trabaje a la temperaturay pre-
sion que indica el manual de operacion

D3. Verificad éreadetrabajo:
* Que esté libre de materiales extrafiosalamismay libre de
meateriales contaminantes

* Revisando lasanidad e higiene del &rea, que esté en con-
diciones de uso de acuerdo a manual de procedimientos antes
y después de cada proceso.

D4. Reportalasfallas:
* Revisando en bitacora los pendientes

» Anotando en bitécora las fallas encontradas durante el
proceso de endulzado

 Anotando en la bitécora otras fallas externas a proceso
gue lo afectan

D5. Aplicalasnormas de higiene y sanidad, asi como
buenaspracticasdemanufactura:

* Supervisando su cumplimiento por € personal que labo-
re en el dreade trabgjo desde € ingreso, durante € procesoy
al findizar el mismo

» Supervisando su cumplimiento en el personal gjenoy que
por cualquier motivo ingrese a érea de trabajo

« Utilizando la vestimentalimpiay en buen estado, €l equi-
po completo reglamentario, renovandolos con la periodicidad
establecida

» Manteniendo el estado de limpieza e higiene personal
requerida, en agquellas partes del cuerpo que pudieran entrar en
contacto con los productos alimentarios

* Siguiendo los procedimientos de aviso establecidos en
el caso de enfermedad infecto-contagiosa para la manipula
cién de dimentos

* Protegiendo con un vendaje o cubierta impermeable las
heridas o lesiones cutédneas que pudieran entrar en contacto
con los alimentos

* Respetando las restricciones de fumar, comer o beber en
determinadas areas, y utilizar objetos 0 sustancias personales
gue puedan afectar a producto

« Evitando realizar habitos o précticas insalubres que gene-
ren la contaminacién de los productos alimenticios por
microorgani Smos.

« Comunicando los incumplimientos a las normas sobre
higiene aimentaria

D6. Adoptalasmedidasdeproteccidn necesariasparaga-
rantizar laseguridad:

« Utilizando correctamente los equipos personaes de pro-
teccién requeridos en cada puesto o area de trabgjo.

» Manteniendo el &readetrabajo libre de el ementos peligro-
sos y materiales contaminantes que dificulten su funcion.

« Comprobando laexistenciay € funcionamiento delosdis-
positivos de seguridad en las maquinas 'y equipos.

 Tomando |las medidas de proteccién parala manipulacién
de productos.
» Tomando las medidas de proteccion para el uso de equipo.

PRODUCTOS

P1. El reporte elaborado:
« Contienelas condiciones de funcionamiento y seguridad e
higiene en las que recibio el equipo.

« Incluye las desviaciones 0 anomalias ddl area.
P2. El equipo de seguridad e higiene utilizado:
« Corresponde con las hormas de seguridad e higiene que

aplican en el areade produccién

* Se utilizade acuerdo alas buenas préacticas de manufactura
ehigiene.

CONOCIMIENTOS
CL. Tipos de equipos paralaée aboracion de frutas endulzadas:

* Béscula  Despulpadora * Banda
transportadora
» Autoclave
« Peladora * Rebanadora ¢ Horno
* Pasteurizadora * Lavadora
* Marmitau otro » Tamizadora

C2. Unidades de mediday conversiones.

C3. Uso deinstrumentos de medicion:
* Refractémetro portatil

* Potenciometro portétil

* Termémetro
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C4. NOM-120-SSA 1-1994, Bienesy servicios. Practicasde
higiene y sanidad para bienesy servicios.

Cb. Sustancias sanitizantes

ACTITUDES

Al Orden:
» Cuando prepara el equipoy ubicael material de acuerdo a
la secuencia establecida en el proceso.

A2. Limpieza
 Cuando mantiene en condiciones de higiene su personay
el sitio de trabajo en todo momento.

A3. Responsabilidad:
* Cuando usa €l equipo de seguridad e higiene en todo
momento

 Cuando redliza e proceso siguiendo las indicaciones de
los manuales de procesos de operacion.

Ad. Iniciativa:

* Cuando propone medidas para la correccién o mejora de
las alteraciones detectadas en las condiciones ambientales de
trabajo.

Glosario:

1. Bitacora: Esun cuaderno en €l que sereportan los avan-
ces y resultados de un proceso.

2. Enfermedad infecto-contagiosa: Enfermedadestransmiti-
daspor aimentos (ETA” S)Enfermedades defécil y répidatrans-
mision, provocadas por agentes patdgenos.

3. Equipos eléctricos. Serefiere a aguellos que funcionan
mediante energiaeléctricay que son utilizados para el endulza-
do defruta, independientemente del proceso o producto a obte-
ner. Entre otros pueden ser de corte (peladoras, rebanadoras),
delavado defruta (lavadoras), despul padoras, pasteurizadoras,
etcétera

4.Marmitas. Ollade vapor

5. Potenciémetr o portatil: Serefiereauninstrumento desti-
nado amedir el Ph delas sustancias.

6. Refractometr o portatil: Instrumento quesirve paramedir
los indices de refraccion del jugo de las frutas sobre €l terreno
existen refractémetros portéatiles. Funcionan sin alimentacion,
directamente con laluz natural . Estosinstrumentos son calibra-
dos detal maneraqueindican O parad aguadestilada, y direc-
tamente la concentracion en azlicar de los jugos de las frutas
naturales.

Cadigo: ElementodeCompetencia2 de3: Preparar
EVEFR0324 la materia prima

L a persona es competente cuando demuestra los siguientes
CriteriosdeEvaluacion:

DESEMPENOS

D1. Controlalas operaciones de seleccion, limpiezay prepa-
racion de las materias primas:

« Utilizando los equipos de lavado, cepillado, pelado,
deshuesado, troceado, y escaldado, siguiendo las instruccio-
nes de trabajo en funcion de las caracteristicas de la materia
primay del producto a obtener

« Siguiendo | os procedi mientos establ ecidos de acuerdo con
los requerimientos del proceso de elaboracion y del producto a
obtener

« Contrastando las caracteristicas de las materias primas
entrantes con las especificaciones requeridas

« Comprobando que €l flujo de materias primas cubre las
necesidades del proceso aredlizar, corrigiendo y notificando la
existencia de desviaciones

« Controlando las operaciones manuales de selecciény pre-
paracion de las materias primas de acuerdo con las instruccio-
nes de trabgjo

» Manteniendo los niveles de cantidad, forma, tamafio y ca
lidad por especificacion de propiedad organol épticos de la ma-
teria prima en los parametros establecidos.

D2. Procesalamateriaprima

« Operando la despul padora con las medidas de seguridad e
higiene establecidas, de acuerdo a tipo defrutay a producto a
obtener

« Operando la rebanadora con las medidas de seguridad e
higiene establecidas, de acuerdo al tipo de fruta, y tamafio del
producto a obtener

 Revisando €l producto obtenido que esté dentro de las
especificaciones y calidad requeridas.

D3. Prepara las sustancias para la estandarizacion de los
productos:

« Aplicando los pardmetros de calidad e higiene que indica
el proceso

« Pesandolas de acuerdo a la cantidad de materia prima a
estandarizar

* Considerando las condiciones de aplicacion en funcién
del método, equipo a utilizar, producto a obtener y las especifi-
caciones de su formulacion, segin lo sefialado por el manual de
procedimientos.
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PRODUCTOS

P1. La fruta seleccionada:
* Presenta el tamafio, color, grado de madurez, formay peso
de acuerdo al tipo de producto a elaborar

« Esta libre de polvo y defectos fisicos considerados en la
formulacién del producto aelaborar.

P2. Lafrutalavada:

 Estalimpiay sintierra

* Carece de suciedades adheridas

* Se presenta sin residuos de jabon

* Se sumergio durante el tiempo establecido en hipoclorito
de sodio en las cantidades adecuadas.

P3. Lafrutapelada:
» Estalibre de residuos de cascaray sin hojas

* Sinpedinculoy sincéliz
* Se presentasin corazén y semillas

* Cuenta con el tamafio requerido o despulpado de acuerdo
al producto a obtener

« Escaldado de frutas —inactivar crecimiento enzimético.

P4. Labitacorarequisitada:
* Contiene lafechadetrabajo

» Menciona el turno de trabgjo
* Incluye el nombrey firmadel supervisor
* Indica el nombre del equipo reportado

+ Contiene |as observaciones y/o fallas encontradas en €l
equipo

» Materia o sustancias utilizadas en dicho equipo

* Seguimiento de tiempo segulin proceso especifico.

CONOCIMIENTOS

C1. Caracteristicas sensoriaes y partes morfoldgicasy pro-
piedades organolépticas de la fruta a procesar.

C2. Preparacion de concentraciones y soluciones.

C3. ConocimientodelasNM X:
* NMX-F-034-1982. Alimentos. Frutasy derivados. Duraznos
endmibar

* NMX-F-053-S-1980, Néctar de pera

* NMX-F-057-S-1980, Néctar de mango

* NMX-F-072-S-1980. Néctar de durazno

* NMX-F-073-S-1980. Néctar de manzana

* NMX-F-076-S-1980. Alimentos. Néctar de chabacano
* NMX-F-078-S-1980. Néctar de guayaba

* NMX-F-087-S-1980. Néctar de papayay pifia
* NMX-F-103-1982. Alimentos. Frutas y derivados. De-
terminacién de grados brix

* NMX-F-104-1981. Alimentos parahumanos. Frutasy deri-
vados. Rebanadas de mango en amibar

* NMX-F-127-1982. Alimentos parahumanos. Frutasy deri-
vados. Mermelada de pifia

* NMX-F-128-1982. Alimentos para uso humano. Frutasy
derivados. Mermelada de naranja

* NMX-F-130-1982, Alimentos parahumanos. Frutasy deri-
vados. Mermelada de durazno

* NMX-F-131-1982. Alimentos parahumanos. Frutasy deri-
vados. Mermelada de fresa

* NMX-F-137-1968. Cdidad parajaeade manzana

* NMX-F-145-1968. Jaleadepifia

* NMX-F-151-S-1981 Alimentos parahumanos. Frutasy de-
rivados. Determinacion de la consistencia

* NMX-F-167-1968. Jaleademora

* NMX-F-317-S-1978. Determinacion de pH en adimentos

* NMX-FF-011-1982. Productos alimenticios no

industrializados, parauso humano. Frutafresca. Determinacion
de acidez titulable. Méodo de titulacion

e NMX-FF-012-1982. Productos alimenticios no
industrializados, parauso humano. Frutafresca. Determinacion
del contenido de jugo en frutas citricas en base a peso

* NMX-FF-058-SCFI-2006. Productos alimenticios no
industrializados para consumo humano. Fruta fresca. Mango

¢ CXS_159-1987. Mangos. Conserva

*|OM-130-SSA 1-1995. Bienesy servicios. Alimentosenva-
sados en recipientesde cierre hermético y sometido atratamien-
to térmico. Disposiciones y especificaciones sanitarias

* JOM-173-SCFI-2009 Jugos de frutas pre-envasados. De-
nominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacion
comercia y métodos de prueba

* NOM- 251- SSA 1-2009 Précticasde higieneparad proce-
so de aimentos, bebidas o suplementos alimenticios

*« NOM-110- SSA1- 1994. Bienesy Servicios. Prepara-
cion y dilucion de muestras de alimentos para su andlisis mi-
crobiol égico.

* CODEX STAN 296-2009, Normadd CODEX paralasconfi-
turas, jaleasy mermeladas ()

« CODEX STAN 192-1995, Normageneral del CODEX para
los aditivos alimentarios ().

C4. Conocimiento de la norma HACCP (puntos criticos).
C5. Conocimiento del manua de Buenas Précticas de Hi-
gieney Salud de la Secretaria de Salud.
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C6. Aditivos parala conserva de frutas.

ACTITUDES
Al. Responsabilidad:

» Cuando verifica que el producto obtenido es el requerido
de acuerdo alaformulacién.

Glosario:

1. Caliz. Es € verticilo externo en las flores con perianto
heteroclamideo, es decir, con dos clases de piezas. Se compone
de sépalos que son antdfilos estériles, generalmente verdes y
de consistencia herbacea. tiene funcién protectora.

2. Caracteristicas sensoriales: Son los rasgos propios de
los alimentos como color, olor, sabor, y textura

3.Corazoén: Semilla

4. Defectos. Se consideran como tales aguellos afectados
por hongos, sobremaduros, verdes, rotos, lesionados, ataca-
dos por insectos 0 aves, tamafios muy pequefios o deformes
(seguin destino final), quemados por € sol, etc.

5. HACCP. Esun sistemade prevencion paraevitar laconta-
minacién alimentaria, que garantiza una seguridad en los ali-
mentos. En el cual seidentifica, evallUa, seprevieney sellevaun
registro de todos los riesgos de contaminacién a lo largo de
todala cadena de produccién. Desde €l inicio hastaque llegaa
manos del consumidor.

6. Instrucciones de trabajo: Es una especificacién docu-
mentada que define como se gecuta un proceso que forma
parte de la produccion o la prestacion de un servicio.

7. Partes morfologicas: Son las partes de la estructura de
un organismo en un contexto comparativo.

8. Pedunculo: Pediculo o pedicelo es la ramita o rabillo
gue sostiene una inflorescencia o un fruto tras su fecundacion.

9. Sustancias estandares: Almibares, soluciones y con-
servadores, sacarosa, edulcolorantes artificiales y colorantes
parametros de sustancias estandares: concentracion de cada
sustancia, latemperatura, la viscosidad, la precipitacion el pH
y °Bx.

Cddigo: ElementodeCompetencia3de3: Aplicar
EVEFRO0325 €l proceso de coccion defrutas

L a persona es competente cuando demuestra los siguientes
CriteriosdeEvaluacion:
DESEMPENOS

D1. Estandarizala materia prima de acuerdo al tipo de pro-
ducto a obtener:

* Incorporando azlcar, ingredientes menores y aditivos, en
las dosis, momento y forma indicados en la formulacion

» Mezclando los ingredientes de acuerdo al procedimiento
establecido

» Comprobando los parametros de calidad del producto se
mantengan dentro de los méargenes tolerados durante la prepa-
racion

* Aplicando las medidas correctoras establecidas en lasins-
trucciones de operacién en caso de desviacion

D2. Readliza las operaciones de preparacion de mermelada,
jalea, ate, almibar y néctar:

» De acuerdo alas indicaciones de su formulacion para ga-
rantizar la calidad e higiene delos alimentos

« Seapoyaconstantemente en | os equi pos de medicion como
potencidmetro y refractdmetro para saber os tiempos adecua
dosen lapreparacién de mermelada, jalea, ate, almibar y néctar

« Controlando €l resultado final de la masa liquida, es €
indicado en las especificacionesy presentala suficiente fluidez
y viscosidad, para su posterior conduccién y envasado

« Controla o detiene la produccién en caso de alguna inci-
dencia

« Detener la produccién en caso de alguna variacion en la
prueba

« Iniciativa de solucion de incidencia reportarla a su-
pervisor

D3. Redlizalatomade muestras:
* Verificando la calidad del producto, sea conforme a las
especificaciones establecidas

« En el momento, lugar, formay cantidad indicados

« Utilizando €l instrumental necesario paralarealizacion de
pruebas y ensayos rapidos y elementales

« Verificando las caracteristicas de calidad de |os resultados
de las pruebas practicadas “in situ”, se encuentran dentro de
las especificaciones requeridas

* Reportando desviaciones del producto establecidas en €l
manual de calidad a érea correspondiente.

D4. Mantiene en funcionamiento |os equiposy medios auxi-
liares parala aplicacion de los tratamientos de conservacion:

« De acuerdo con € tipo de tratamiento y € programa de
produccion

» Revisando los equipos de produccion, bandas transporta-
doras y otros auxiliares, estén listos para su uso con los
parametros de limpieza determinados, a iniciar o terminar cada
jornada de trabajo, turno o lote de produccién
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» Comunicando las anomalias de funcionamiento detecta-
das en los elementos de control y regulacién, ventilacion y
niveles de refrigerantes de los equipos.

D5. Aplicalostratamientos de calor para pasteurizar o este-
rilizar los productos, garantizando la calidad e higiene de los
alimentos

* Losequipos se cargan en laformay cantidad establecidas,
con los pardmetros de presién y temperatura

» Comprobando que €l flujo del producto cubra las necesi-
dades del proceso arealizar, corrigiendo y notificando la exis-
tencia de desviaciones

« Lainspeccion de la mezcla o producto es llevada a cabo
antes de entrar a proceso de esterilizacion controlando los
parametros de calidad del producto de acuerdo al procedimien-
to establecido

» Tomando las medidas correctoras a las desviaciones res-
pecto alas normas de los manuales de procedimientos

* Aplicando & método de enfriado establecido hasta alcan-
zar latemperaturafijada en las instrucciones de la operacion

* Registrando la informacion obtenida sobre € desarrollo
del proceso en el sistema y soporte determinado y cualquier
incidente o modificacion del proceso.

PRODUCTOS
P1. El producto elaborado:

* Presenta el punto de coccién de acuerdo a las normas
establecidas para cada producto

» Muestra el color homogéneo de acuerdo alafruta
* Presenta el tamafio y formade las unidades

» Estadentro del parametro de °Bx de acuerdo alas normas
establecidas para cada producto

* Indicad parédmetro de Ph de acuerdo |as normas establ eci-
das para cada producto

* Estalibre de defectos

P2. El producto homogeneizado, esterilizado, y/o pasteu-
rizado:

» Estalibre de microorganismos

* Presenta aspecto uniforme

CONOCIMIENTOS
C1. Proceso de pasteurizacion
C2. Proceso de esterilizacion

Glosario:

1. Aditivos: Son sustancias que se afiaden a los alimentos
para mejorar su color, su textura, su sabor o para su conserva-
cioén durante un periodo mas largo de tiempo.

2. °Bx: Grados °Bx sirven para determinar €l cocientetotal,
de sacarosa o sal disueltaen € liquido. En la concentracion de
solidos.

3. Coccién de frutas: Se refiere ad hecho de convertir en
comestible un alimento crudo mediantelaebullicién o laaccion
del vapor.

4. Estandarizar: Ajustar o adaptar para que se asemejen a
un tipo, modelo 0 norma coman.

5. Esterilizar: Destruir los gérmenes patdgenos que hay o
puede haber.

6. Defectosen € producto: Serefiereadefectosfisicos(ma
terias extrafias, piezas mecanicas) y microbiol gicos (organis-
mos patdgenos, microorganismos) del producto.

7.Manual decalidad: Seglinlanormal SO 9001- 2008 como
el documento que especifica d sistema de gestion de lacalidad
de una organizacion.

8. Par&metrosdecalidad del producto: Tiempo, concentra:
cion, dosis, temperatura, volumen, °Bx, homogeneidad del pro-
ceso, velocidad de penetracion del calor, presion, contrapresion
etc. De acuerdo & producto a obtener.

9. Pasteurizar: Esel proceso térmico realizado generalmen-
te aliquidos y alimentos con el objeto de reducir los agentes
patégenos que puedan contener.

10. Ph: El PH esunamedidade acidez o a calinidad de una
disolucion .

11. Punto de coccién: El grado de coccién que podemos
obtener en un alimento, cada uno de ellostiene sus caracteristi-
cas propias.

12. Viscosidad: Eslaoposicion deun fluido alas deforma-
ciones tangenciales.

DRA. CLARA CELINA MEDINA SAGAHON
SECRETARIA TECNICA DEL ORACVER
Rubrica.
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