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Fecha de Elaboracion

Denominacion del Programa de Forn

Modalidad de Ejecucion

Caédigo y version del Programze

Nombre del Proyecto ( Si es formacion

Cédigo del Proyecto ( Si es formacion’

Instructor(es) que elabora la planeacioén g

FASE DE PROYECTO( Si el | ACTIVIDAD DE PROYECTO ( si el

. . COMPETENCIA
programa es de titulada) programa es titulada)
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ANALISIS

IDENTIFICAR LA
PRODUCCION Y

COMERCIALIZACION DE

CONFITERIAY

DULCERIA DE LA ZONA.

MANIPULAR
ALIMENTOS DE
ACUERDO

CON
NORMATIVIDAD
VIGENTE.

EJECUTAR
PROCESOS DE
PRODUCCION DE
ALIMENTOS
SEGUN
PROCEDIMIENTOS
DE LA EMPRESA.

Identificar la produccion y
comercializacion de
confiteria y dulceria de la

Zona.

Programar
proyectos segun
especificaciones
técnicas y métodos
de planeacion.
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Definir los productos con
su Respectiva ficha
técnica, para la produccién
y comercializacion, de
acuerdo a las exigencias
del mercado.

MANIPULAR
ALIMENTOS DE
ACUERDO

CON
NORMATIVIDAD
VIGENTE.
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Verificar el cumplimientos
de las BPM en el proceso

de elaboracion de

productos de dulceria y MANIPULAR

confiteria. ALIMENTOS DE
ACUERDO
CON
NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Realizar el

diligenciamiento de

formatos de registroy

control

EVALUACION DE LOS EJECUTAR

PROCESOS DE

MATERIAS PRIMAS

PARA LA OBTENCION DE
DULCES Y CONFITES

ARTESANALES

TRANSFORMACION DE

PROCESOS DE
PRODUCCION DE
ALIMENTOS
SEGUN
PROCEDIMIENTOS
DE LA EMPRESA.
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nacion

Titulada)

Titulada)

»edagégica

Nomb

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR
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ESTABLECER LAS CONDICIONES
OPTIMAS PARA EL MANEJO DE
ALIMENTOS, CON BASE EN
CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

CONCEPTUALIZACION DE LA
NORMATIVIDAD VIGENTE EN COLOMBIA
Y RECONOCIMIENTO DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA.

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS DE
CONFITERIA Y DULCERIA
ARTESANAL DE ACUERDO AL
PROGRAMA DE PRODUCCION

PROPORCIONAR AL APRENDIZ
FORMULACIONES DE ALIMENTOS, PARA
QUE DETERMINE, MEDIANTE LOS
CALCULOS DE CANTIDADES, LA
MATERIA PRIMA E INSUMO REQUERIDOS
PARA EL PROCESAMIENTO DEL
ALIMENTO RESPECTIVO.

Identificar el problema a solucionar de
acuerdo con informacion técnica
recolectada, necesidades del sector
productivo y entorno y utilizando
herramientas de planeacion.

Identificar las caracteristicas de un
emprendedor asociado a las actividades de
la Unidad Productiva.
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APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA DURANTE EL
PROCESO DE ELABORACION DE
ALIMENTOS SEGUN PROTOCOLOS
TECNICOS Y NORMATIVA
ALIMENTARIA.

DAR A CONOCER AL APRENDIZ LA
IMPORTANCIA DE REGISTRAR EN UN
FORMATO EL CUMPLIMIENTO DE TODAS
LAS CONDICIONES SANITARIAS Y
CUMPLIMIEMTO DE LA NORMATIVIDAD
VIGENTE EN COLOMBIA

GFPI-F-018.V2



GFPI-F-018.V2




GFPI-F-018.V2



MONITOREAR EL CUMPLIMIENTO
DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN
CONCORDANCIA CON CRITERIOS
TECNICOS Y LINEAMIENTOS DE LA
EMPRESA

Verificar el cumplimiento de las BPM en las
diferentes etapas del proceso de
alistamiento y produccion

AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS
PRACTICAS MANUFACTURA
TENIENDO EN CUENTA LAS
NOVEDADES REPORTADAS

Disefar y diligenciar formatos de registro y
control

ELABORAR INFORMES DEL
PROCESO DE ESTANDARIZACION
ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

Realizar la observacion directa del proceso
de fabricacién para controlar las variables en
cada etapa.
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTO PLANEACION DEL DESARROLLO CURRICULAR
FORMATO PLANEACION PEDAGOGICA DEL PROYECTO FORMATIVO

EMPRENDEDOR E|

PRODUCCION DE CONFITER

res y Apellidos CARLOS MANUEL BUCHELI C.

Nombres y Apellidos

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

ESTRATEGIAS DIDACTICAS ACTIVAS

HORAS TRABAJO

HORAS TRAB DIRECT
ORAS AIO €10 INDEPENDIENTE
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Analisis de casos

10 Socializaciones, Cuestionarios,
talleres
5 Talleres grupales
Mesa Redonda
Estudio de casos
3 Foro
metodo de preguntas
taller
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10

Disenar formatos y diligenciarlos
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Practica en planta de

20 :
procesamiento

15 Disenar formatos y doligenciarlos

50 Practica en planta de

procesamiento

GFPI-F-018.V2



GFPI-F-018.V2



23/03/2021

N PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE CONFITE
DULCERIA ARTESANAL

COMBINADA

96151517 V2

IA'Y DULCERIA ARTESANAL EN EL DEPARTAMEN

2029005

Regional y Centi

Regional y Cent

AMBIENTES DE
APRENDIZAIJE TIPIFICADOS

INSTRUCTORES

AMBIENTE MATERIALES DE FORMACION
RESPONSABLES
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AULA DE CLASE,

PLANTADE |\acres perel - |ISTRUCTOR
PROCESO P , 18P
A DSBS GRS Marcadores, papel, INSTRUCTOR
PR DI lapiceros, lapices TECNICO
PROCESO P I

Ambiente de Computador ,Video

o Beam, Tablero, 4

HprenilizElE Marcadores borrables
doptado de sillas, Borrador. Resma ba e:I INSTRUCTOR
mesas, tablero, ’ pap EMPRESARIAL

iluminacion,
energia electrica.

tamano carta, fotocopias,
lapiceros.
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Planta de
procesamiento

Indumentaria, hojas de
verificacion, lapiceros.

INSTRUCTOR
TECNICO
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Planta de Indumentaria, hojas de INSTRUCTOR
procesamiento verificacion, lapiceros. TECNICO
Planta de Indumentaria, hojas de INSTRUCTOR
procesamiento verificacion, lapiceros. TECNICO
Planta de Ll‘::;{::;;ar:‘?a h%:foge INSTRUCTOR
procesamiento o (17 ’ TECNICO

instrumentos de medicion.
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RIAY

TO DEL CAUCA

ro de formacion SENA, CAUCA, CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS

ro de formacion SENA, CAUCA, CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS

CRITERIOS DE EVALUACION

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE
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RECONOCE LA NORMATIVIDAD VIGENTE
PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
DE ACUERDO CON EL TIPO DE
PRODUCTO

Cuestionario debidamente resuelto,
socializaciones sobre temas asignados con
coherencia y acertividad.

DISPONE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS, EQUIPOS E INSTALACIONES
PARA EL PROCESO SEGUN LOS
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA'Y
NECESIDADES DE PRODUCCION

Lista de chequeo diligenciada donde se
identifican las materias primas, aditivos e
insumos requeridos para la elaboracién de los
productos.

Identifica las caracteristicas del perfil de un
emprendedor segun requerimientos del
proyecto y necesidades del sector
productivo.

DE CONOCIMIENTO
El aprendiz reconoce e identifica el perfil de
emprendedor asociado a las actividades de
conformacion de la Unidad Productiva
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DILIGENCIA FORMATOS DE PROCESO
DE FABRICACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

*Formatos de registro y control debidamente
diligenciados.
* Listas de chequeo cumplimiento de normas.
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* DILIGENCIA FORMATOS DE PROCESO
DE FABRICACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

* ANALIZA LAS CONTINGENCIAS Y NO
CONFORMIDADES DEL PROCESO DE
FABRICACION DE ALIMENTOS

* Registrar la informacién de las operaciones .
* Registra la palicacion de contingencias.
* Diligencia formatos de registro y control.

DILIGENCIA FORMATOS DE PROCESO
DE FABRICACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

*Formatos de registro y control debidamente
diligenciados.
* Listas de chequeo cumplimiento de normas.

DESCRIBE EL PROCESO DE
ELABORACION DE PRODUCTOS DE
CONFITERIA Y DULCERIA SEGUN
CRITERIOS

TECNICOS

Diligencia formatos de registro y control
acordes al proceso verificado.
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OBSERVACIONES
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Fecha de Elaboracién

fecha en que se elabora la planea

Denominacion del Programa de Formacién

denominacién del programa comc

Cédigo y versién del Programa

codigo y versiodn del programa cor

Nombre del Proyecto ( Si es formacion Titulada)

Denominacion del Proyecto como

Cdédigo del Proyecto ( Si es formacion Titulada)

cadigo del Proyecto como aparect

Instructor(es) que elabora la planeacion pedagdgica

nombre y datos del equipo de insi

DURACION AC
ACTIVIDADES
ACTIVIDAD DE DE APRENDIZAJI
PROYECTO ( si el FASE DE PROYECTO RESULTADOS DE
. COMPETENCIA APRENDIZAJE HORAS
programa es (solo titulada) APRENDIZAJE
titulada) A UL
DESARROLLAR DIRECTO
f le al
Resultados de O,m,]u €
o actividad de .
. . aprendizaje . horas trabajo
actividad del competencia a . aprendizaje .
. fase del proyecto a la asociados a la directo con el
proyecto objeto de desarrollar durante . de acuerdoa | .
-, cual pertenece la . competencia a . instructor para
planeacién . esa actividad y fase ocitadoenla
cdagbeica actividad de proyecto de brovecto desarrollar durante Uia de desarrollar la
pedagos proy esa actividad y fase g actividad
desarrollo

de proyecto

curricular




icion pedagdgica

) aparece en el disefio curricular publicado en el aplicativo SOFIA plus- con estado en ejecucion

no aparece en el disefio curricular publicado en el aplicativo SOFIA plus- con estado en ejecucion

aparece en aplicativo SOFIA plus- con estado en publicado

2 en aplicativo SOFIA plus- con estado en publicado

‘ructores o instructor que elabora la planeacidn pedagdgica

NviIDAD DE | CREDITOS DE AMBIENTES DE
LA
E (HORAS) ESTRATEGIAS APRENDIZAIJE TIPIFICADOS
HORAS ACTIVIDAD p CRITERIOS DE
DIDACTICAS MATERIALES
TRABAJO DE INSTRUCTORES EVALUACION
ACTIVAS AMBIENTE DE
INDEPENDIEN | APRENDIZAJE EORITACIOH RESPONSABLES
TE (TD + T1)/48
los materiales
estan
. descritos en
ambiente de
L. el proyecto
aprendizaje .
formativo.
para Material de
de acuerdo a | desarrollar la L, criterios de
sume las . . formacion es L
la actividad actividad ( evaluacion
horas de todo recurso i .
horas de . formulada aula, . numero de descritos en
. trabajo . . consumible o .
trabajo . describa las | laboratorio, . instructores para |el progrma de
. . directo mas L . utilizable en L,
independiente]|, . didacticas unidad desarrollar la formacion
. |independiente . . . | el proceso de o
del aprendiz . activas que | productiva) si , actividad para
y dividalo en o . Formacion,
utilizard para | esvirtual el . desarrollar la
48 . . . recuerde citar .
su ejecucion | ambiente es . competencia
los materiales
el LMS
di X adecuados a
ispuesto por .
P P la modalidad
el SENA .
virtual para
este tipo de

programas




DESCRIPCION DE LA
EVIDENCIA DE
APRENDIZAJE

OBSERVACIONES

cite si la actividad es
de producto, de
desempefio o de

conocimiento, segun

conceptos
establecidos en la
guia de disefio
curricular (GFPI-G-
08)

Las que considere el
Instructor en su
Planeacién
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