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FATACT
SE| IVI AMBIENTES DE
DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS) DESCRIPCION DE LA
DE| DA COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE ACTIVIDADES DE APRENDIZAIE A ESTRATEGIAS APRENDIZAEIRIFICADOS CRITERIOS DE EVALUACION EVIDENCIA DE OBSERVACIONES
PR| D DESARROLLAR DIDACTICAS ACTIVAS e
ov| pe HORAS TRABAJO
HORAS TRABAJO DIRECTO AMBIENTE MATERIALES DE FORMACION [ INSTRUCTORES RESPONSABLES
ec|op INDEPENDIENTE
Reconoce condiciones de temperatura y
humedad para productos cérnicos
Cognitiva: Guia de aprendizaje crudos de acuerdo con requerimientos
Reconocer los fundamentos de los recursos . técnicos
Boligrafo negro
29080110003 Valorar las | .4 nicos insumos, aditivos, la clasificacion de " gd b 8 b Utiliza equipos de acuerdo manual de CONOCIMIENTO
caracteristicas finales del  |los productos derivados cérnicos, los equipos arcador borrable operacion. Prueba escrita
producto carnico crudo de y los procesos de elaboracion, teniendo en 8 2 seco recargable Mide parametros técnicos del producto|  Técnica: Preguntas
acuerdo con ficha técnicay | cuenta la normatividad vigente (NTC 1325), Ambiente de Tinta para marcador final de acuerdo con procedimiento generadoras
procedimiento. Legislacion sanitaria, salud y seguridad en las formacién recargable Presenta producto carnico crudo | Instrumento: Cuestionario
4reas de trabajo, segtin requerimientos de la convencional Borrador tablero envasado segun ficha técnica
empresa. PR acrilico cOmera :as cbatracl:rlsncals del
roducto obtenido con las
Adecuar (Iabor:torio de Papel bond Czrta carapc\en'st\'cas de la ficha Técnica.
T Orientacion X Dispositivo de
materias prlmas 29080110001 Recibir materia magistral procesamiento, aula procesamiento digital Alista la materia prima, insumos y
I. . . prima, insumos y equipos para Aprendizaje basado similar), para (computador, similar) ec!u.ipossegunﬁcha técnv\ca.
alimenticias elaboracién de productos on problemas adecuacion y TV - Video Beam. \ Dfoslflca productos‘de limpiezay | DESEMPENO practica de
, P . S i 6 instalaciones, equipos| laboratorio
i N rocesamiento de | Materias primas de esinfeccion para ins
segun buenas | cérnicos crudos de acuerdo con Procedimental: Desarrollode | P erias pi de acuerdo a normativa. Tecnica: Simulacién
L. las buenas pricticas de Elaborar un producto alimenticio carnico baio de rol alimentos, con origen animal y N (1) INSTRUCTOR | saiecciona materia prima e insumos de rocesos industriales
practicas de manufactura y pardmetros  |aplicandolas Buenas Pricticas Manufactura, Tra. aJOI ¢ roles tablero o vegetal acuerdo a las normas de calidad y Ipnslrumsnto: lista de
f técnicos. enla dos!fllcaclovn, adecuacion, pre;?zraclon y 224 56 Simu a<.:|on - papelografo- Insumos para recomendaciones técnicas. chequeo (alistamiento de
LI | manufacturay operacion de instrumentos y equipos, de procesamiento de |  ° rato- - Jaboracion d e |
\ acuerdo con protocelos esablcidos por cosamento 9€ | similares, sileteria | _elaboracion de Erpies o bueras prctcasde | o mumesrale
pa rametros de 29080110002 Preparar empresa y normatividad vigente. ) necesaria y pr°d'f“°5 C,a'imcos manufactura en los procesos de smce'samisnm de Y
d . productos carnicos crudos proyector visual Equipos basicos produccion de acuerdo con la derivados cérnicos)
proauccion seguin criterios técnicos y ara la adec ad; requeridos en las normativa.
protocolos establecidos. p _u operaciones de Procesa la mezcla cérnica de acuerdo
transferenciade | o camiento de los con procedimiento y tipo de producto.
| v rcttudinn informacion a los productos carnicos Dispone residuos de acuerdo con
alorativo - Actitudinal: aprendices. (i " normativa
3 5 J gramera, molino, N PRODUCTO
I
29080110004 Proponer Proponer acciones de mejora a los cutter, emulsificador Presenta los registros de las novedades | | o oo S
. . procedimientos de manejo de residuos , , y el proceso segtin el procedimiento - "
acciones de mejora al proceso P T lad 3 en produccién y calidad
. (sélidos y liquidos) y coproductos, resultado mezcladora, establecido .
de acuerdo a parametros o 8 2 . del producto carnico).
o 3 o del procesamiento del producto carnico, embutidora, Por la empresa. Técnica: Informe escrito.
técnicos y ficha técnica del | ysndoles uso adecuado, segin protocolos y similares). Aplica medidas correctivas al proceso ‘ "
U . » Instrumento: lista de
producto. lineamientos de a empresa y normatividad de produccion de acuerdo con chequeo
vigente. protocolo
12 ido nor emoresa
TOTAL HORAS 48 38,4 9,6
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