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|.- Datos Generales

Cédigo Titulo:
ECO0763 Determinacién de grados Brix /sélidos solubles en el andlisis de calidad de
alimentos

Propdsito del Estandar de Competencia

Servir como referente para la evaluacion y certificacion de las personas que se desempefian en
las funciones de medicion de grados Brix, en el manejo y control de calidad de alimentos,
incluyendo el manejo post-cosecha, recepcion de materia prima, operaciones preliminares,
proceso, transformacion y producto terminado.

Asimismo, puede ser referente para el desarrollo de programas de capacitacion y de formacion
basados en Estdndares de Competencia (EC).

El presente EC se refiere Unicamente a funciones para cuya realizacion no se requiere por
disposicién legal, la posesién de un titulo profesional. Por lo que para certificarse en este EC no
debera ser requisito el poseer dicho documento académico.

Descripcidn general del Estdndar de Competencia

Es referente a todas las actividades y procesos que una persona realiza en la determinacion de
grados Brix, (sélidos solubles), las cuales incluye: acondicionamiento de la muestra, calibraciéon
de los instrumentos, realizacién de la medicion e interpretacion de resultados con base en la
normatividad vigente. También establece los conocimientos tedricos, basicos y practicos, con los
gque debe contar para realizar su trabajo, asi como las actitudes relevantes en su desempefio.

El presente Estdndar de Competencia se fundamenta en criterios rectores de legalidad,
competitividad, libre acceso, respeto, trabajo digno y responsabilidad social.

Nivel en el Sistema Nacional de Competencias: Dos

Desempefia actividades tanto programadas rutinarias como impredecibles, recibe orientaciones
generales e instrucciones especificas de un superior y requiere supervisar y orientar a otros
trabajadores jerarquicamente subordinados.

Comité de Gestion por Competencias que lo desarrollé
De Comercio, Industria y Servicios de Baja California

Fecha de aprobacion por el Comité Fecha de publicacién en el Diario Oficial
Técnico del CONOCER: de la Federacion:
8 de julio de 2016 10 de agosto de 2016
Periodo de revision/actualizacién del EC:
5 afios

Ocupaciones relacionadas con este EC de acuerdo con el Sistema Nacional de Clasificacion
de Ocupaciones (SINCO)

Grupo unitario

7514 Trabajadores en la elaboracion de productos a base de frutas y verduras.

Ocupaciones asociadas
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Trabajadores en la elaboracién de productos a base de azucar, chocolate, confiteria y tabaco
Trabajadores en la elaboracién de productos lacteos
Trabajadores en la elaboracién de bebidas alcohdlicas y no alcohdlicas

Ocupaciones no contenidas en el Sistema Nacional de Clasificacion de Ocupaciones y
reconocidas en el Sector para este EC

Inspectores de calidad

Laboratoristas

Técnicos en procesos alimentarios

Clasificacién segun el sistema de Clasificacion Industrial de América del Norte (SCIAN)
Sector:

31 Industria manufacturera

Subsector:

311 Industria alimentaria

Rama:

3114 Conservacion de frutas, verduras y alimentos preparados

3119 Otras industrias alimentarias

Subrama:

31141 Congelacion de frutas, verduras y alimentos preparados

31142 Conservacion de frutas, verduras y alimentos preparados por procesos distintos a la
congelacion

31199 Elaboracion de otros alimentos

Clase:

311411 Congelacioén de frutas y verduras

311421 Deshidratacién de frutas y verduras

311422 Conservacion de frutas y verduras por procesos distintos a la congelacion y la
deshidratacion

311423 Conservacion de alimentos por procesos distintos a la congelacion

311999 Elaboracion de otros alimentos

El presente EC, una vez publicado en el Diario Oficial de la Federacion, se integrara en el Registro
Nacional de Estandares de Competencia que opera el CONOCER a fin de facilitar su uso y
consulta gratuita.

Organizaciones participantes en el desarrollo del Estdndar de Competencia
Universidad Tecnoldgica de Tijuana
Centro de Estudios Tecnoldgicos del Mar #11

Aspectos relevantes de la evaluacion

Detalles de la practica: - Para demostrar la competencia de este EC se recomienda
que se lleva a cabo en el lugar de trabajo y durante su jornada
laboral, sin embargo pudiera realizarse de manera simulada
si el sitio para la evaluacién cuenta con infraestructura para
llevar a cabo el desarrollo de todos los criterios de evaluacién
referidos en el EC.

Para llevar a cabo la evaluacion se debera contar con una
muestra con la cual se tenga que realizar la dilucion.

La evaluacién se debera realizar cuando se estén llevando a
cabo al menos uno de los siguientes procesos: cosecha,
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recepcion de materia prima, operaciones preliminares,
proceso y producto terminado.

Apoyos/Requerimientos: - Refractometro
Piseta
Pipeta graduada de 10ml
Licuadora
Parrilla de calentamiento con agitacion magnética
Vaso de precipitado de 100ml
Matraz aforado de 100ml
Balanza analitica
Espatula metalica
Gendarme (aplicador con punta suave)
Pafio suave absorbente que no desprenda pelusa
Agua destilada
Alcohol etilico
Eter de petroleo
Bromonaftaleno
Refractometro Abbe o similar
Brixometro
Termometro
Calculadora basica
Manuales de procedimientos

Duracion estimada de la evaluacion
1 hora en gabinete y 2 horas en campo, totalizando 3 horas

Referencias de Informacion
NMX-F-103-NORMEX-2009 Alimentos-determinacion de grados brix en alimentos y
bebidas-método de ensayo (prueba)
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.- Perfil del Estdndar de Competencia

Estandar de Competencia Elemento 1 de 2
Determinacién de grados Brix/sélidos Preparar la muestra y el equipo
solubles en el andlisis de calidad de

alimentos

Elemento 2 de 2

Realizar el analisis
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lll.- Elementos que conforman el Estdndar de Competencia

Referencia Cédigo Titulo
1lde?2 E2383 Preparar la muestra y el equipo

CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Prepara la muestra:
- Verificando que cuenta con los materiales, reactivos y equipos de acuerdo con el proceso a
realizar,
Codificando la muestra y contenedores con reactivos,
Midiendo la temperatura ambiente del lugar en la que se prepara la muestra,
Colocando la muestra en un recipiente de cristal,
Homogenizando la muestra durante un minuto con el equipo proporcionado por la empresa,
Llevando a temperatura ambiente/a 20° C la muestra a analizar, y
Verificando con un termdmetro que la muestra llegue a temperatura ambiente/a 20° C.

2. Calibra el refractometro 6ptico.
Levantando la placa de luz diurna del refractometro,
Limpiando el prisma con el pafio himedo hasta dejarlo libre de polvo, grasa/cualquier otro
elemento extrafio,
Colocando una gota de agua destilada en el prisma con una pipeta Pasteur,
Verificando que no quede burbuja de aire entre el prisma y la placa de luz diurna,
Tomando la lectura del agua, orientando el prisma a contra luz,
Ajustando el limite oscuro a cero con el desarmador para rotar el tornillo de calibracién, y
Corroborando que el limite oscuro marque cero.

3. Calibra el refractémetro digital.
Enjuagando el prisma con agua destilada,
Secando el prisma, hasta dejarlo libre de cualquier sustancia extrafia y polvo,
Encendiendo el equipo,
Colocando una gota de agua destilada en el prisma con una pipeta Pasteur, y
Verificando que la lectura sea cero, en caso contrario utilizando la calibracién automética.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:

PRODUCTOS

1. La muestra codificada:
Tiene el nombre/cédigo de la muestra, y
Tiene la fecha en la que se realiza el andlisis.

La persona es competente cuando posee los siguientes:

CONOCIMIENTOS NIVEL

1. Concepto de calibracion Comprension

2. Acondicionamiento de muestras de acuerdo con su Comprension
naturaleza
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La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
ACTITUDES/HABITOS/VALORES

1. Limpieza: La manera en que mantiene limpia su area de trabajo libre de
materia extrafia y objetos ajenos a la naturaleza del analisis.
2. Orden: La manera en que realiza las actividades consecutivamente una

después de la otra. Ademéas de mantener cada cosa en su lugar,
y conservar de manera visible la etiqueta de los reactivos.

3. Responsabilidad: La manera en que porta el equipo de proteccion personal
proporcionado por la empresa, antes durante y al finalizar cada
una de las actividades a desarrollar.

GLOSARIO

1. Filtracion: Accion de transferir la muestra digerida a través de un filtro para
retener los solidos disueltos.

2. Muestra: Es una pequefia porcion de algo, representativa de un todo, que
es usada para realizar analisis.

3. Prisma: Cuerpo geométrico de cristal con dos bases triangulares

paralelas, que se usa en Optica para reflejar, refractar o
descomponer la luz

4. Refractdbmetro: Herramienta para medir el contenido de azucar de los alimentos.
Se lleva a cabo utilizando la escala de Brix, que es la medida de
azucar soluble en agua a una temperatura particular

Referencia Cddigo Titulo
2de?2 E2384 Realizar el andlisis
CRITERIOS DE EVALUACION
La persona es competente cuando demuestra los siguientes:
DESEMPENOS

1. Toma la lectura de la muestra.
Colocando una gota de la muestra en el prisma del refractémetro con una pipeta Pasteur.
Tomando al menos tres veces la lectura de la muestra,
Registrando en la bitacora el valor obtenido de las lecturas de la muestra,

Realizando la dilucion de acuerdo con el resultado de la medicién anterior y la escala del
refractbmetro,

Tomando la lectura de la dilucion al menos tres veces, y
Registrando en la bitacora el valor obtenido de las lecturas de dilucion.

La persona es competente cuando obtiene los siguientes:
PRODUCTOS:

1. La bitacora de trabajo elaborada:
Tiene el titulo y fecha en que se realizé el andlisis,
Especifica la lecturas obtenidas de la muestra y el promedio,
Indica la temperatura ambiente y la temperatura de la muestra,
Especifica la correccion de la lectura con la temperatura de la muestra,
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Aplica el factor de dilucion utilizado, y
Incluye los calculos realizados para obtener el resultado final.

2. El reporte final elaborado:
Tiene el titulo del reporte,
Indica el nombre del andlisis realizado,
Especifica la muestra analizada,
Indica el nombre y firma de la persona que realiza el andlisis,
Indica fecha y lugar del analisis,
Muestra el promedio de los resultados obtenidos de la muestra,
Indica la temperatura a la cual se realizé la medicion,
Indica la correccion de la lectura contra temperatura,
Especifica el equipo utilizado en el analisis,
Indica el factor de dilucion utilizado, y
Incluye observaciones del analista.

La persona es competente cuando posee los siguientes:

CONOCIMIENTOS NIVEL
1. Conceptos de Grados Brix e indice de refraccion. Conocimiento

La persona es competente cuando demuestra las siguientes:
ACTITUDES/HABITOS/VALORES

1. Limpieza: La manera en que lava los utensilios y deja su area de trabajo
limpia y sin residuos de materiales y reactivos al finalizar sus
actividades.

2. Responsabilidad: La manera en que cuando toma la muestras y realiza las
mediciones utiliza pipetas limpias y sin restos /residuos de otras
sustancias.

GLOSARIO

1. Blanco: Patrones de sustancia que se usa en la experimentacion, la

magnitud de los blancos se le resta a la sustancia con la que se
experimentd y se obtiene un valor real.

2. Dilucion: La dilucion es la reduccion de la concentracion de una sustancia
quimica en una disolucion.
3. Promedio: Resultado que se obtiene al dividir la suma de varias cantidades

por el nimero de sumandos.
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