
HORAS TRABAJO DIRECTO
HORAS TRABAJO 

INDEPENDIENTE
AMBIENTE  

MATERIALES DE 

FORMACIÓN

INSTRUCTORES 

RESPONSABLES

•  Determinar las actividades a 

desarrollar en la formulación del 

proyecto según idea seleccionada y 

herramientas de planeación 

•  Identificar el problema a solucionar 

de acuerdo con información técnica 

recolectada, necesidades del sector 

productivo y entorno y utilizando 

herramientas de planeación

Manipular café 

tostado y molido de 

acuerdo con las 

recomendaciones y 

normas establecidas

•  Identificar materias primas, 

herramientas, materiales e insumos 

necesarios para el proceso de 

producción de derivados de café, según 

políticas de la empresa y normativa

Programar proyectos 

según

especificaciones 

técnicas y métodos de 

planeación

•  Diistribuir los recursos para la 

elaboración del proyecto según 

cronograma y presupuesto definido

Manipular alimentos 

de acuerdo con 

normatividad vigente

•  Establecer las condiciones para el 

manejo de alimentos, con base en 

criterios técnicos y normativa vigente

Manipular café 

tostado y molido de 

acuerdo con las 

recomendaciones y 

normas establecidas          

•  Desarrollar actividades asignadas en 

el proceso de producción de derivados 

de café según procedimiento definido 

por la empresa

•  Aplicar las buenas prácticas de 

manufactura durante el proceso de 

elaboración de alimentos según 

protocolos técnicos y normativa 

alimentaria

•  Monitorear el cumplimento de las 

buenas prácticas de manufactura en 

concordancia con criterios técnicos y 

lineamientos de la empresa 

•  Realizar ajustes a procesos de 

produccipon de derivados de café para 

la mejora continua, por medio de los 

estándares de calidad propuestos por la 

empresa y la normatividad vigente

•  Reportar datos de proceso y 

producto terminado acorde con los 

lineamientos de la empresa y 

normativa vigente 

Manipular alimentos 

de acuerdo con 

normatividad vigente

•  Ajustar la ejecución de las prácticas 

de manufactura teniendo en cuenta las 

novedades reportadas

Diagnosticar la 

unidad productiva y 

el mercado para 

determinar 

capacidades de 

producción y 

segmento de 

mercado a cubrir

Programar proyectos 

según

especificaciones 

técnicas y métodos de 

planeación.

Julián Andrés González 

Romero
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•  Crucigrama

•  Mesa redonda               

Escenarios

• Aula convencional

• Plataformas 

tecnológicas (teams, 

meet, whatsapp, e-

mail, etc)

• Sitios destinados 

para elaboración de 

alimentos (cocinas)

Bolígrafo negro

Lápiz negro

Marcador borrable

Resma papel bond 

carta

Resma papel bond 

oficio

Computador video 

beam

 elementos de 

protección personal 

y bioseguridad  

(Bata, cofia, 

tapabocas, botas, 

guantes, careta, 

alcohol, gel 

antibacterial) 

•  Ejercicio de valoración 

granulométrica

•  Panel Sensorial     

•  Mesa redonda                                  

• Reconoce los atributos 

del café desde el árbol 

hasta la taza, según 

parámetros exigidos por la 

normatividad vigente.

 • Presenta los registros de 

las operaciones de 

transformación de café 

según los procedimientos 

de la empresa presenta 

registros de calidad para 

ajustes a producto 

terminado, según políticas 

de la empresa y 

necesidades del cliente

                                       

 • Analiza las contingencias 

y no conformidades del 

proceso de fabricación de 

alimentos

Evidencias de 

Conocimiento:

Taller                      

Técnica:  Taller               

Instrumento:  Taller

Evidencias de 

Desempeño:

Práctica de 

caracterización de 

materia prima

 Técnica:    Observación-

Práctica de campo

Instrumento:   Lista de 

chequeo

Evidencias  de 

Producto:

Informe de la práctica

Técnica: informe   

Instrumento: Gráfica de 

maduración fisiológica 

de café

Evidencias de 

Conocimiento:

 Taller                

   Técnica:  Formulación 

de preguntas  

Instrumento: 

Cuestionario

Evidencias de 

Desempeño:

Práctica de valoración 

del producto

Técnica:  Observación,  

Instrumento:  Lista de 

chequeo

Evidencias  de 

Producto:

Panel sensorial

 Técnica:  Observación

   Instrumento:  lista de 

cotejo

• Prepara las instalaciones, 

maquinaria y equipo, 

materia prima e insumos 

para el proceso, de 

acuerdo con la orden de 

prodcución y normatividad 

vigente

•  Asigna los recursos y los 

responsables en las 

diferentes actividades 

segpun requerimientos del 

proyecto y necesidades del 

sector

•  Establece los factores de 

riesgos de contaminación 

de los alimentos y sus 

medidas

Preventivas según 

normativa vigente.

Código del Proyecto ( Diligencie esta casilla únicamente si es un programa de 

formación  Titulada)

Modalidad de Ejecución Combinada

Julián Andrés González Romero Regional Tolima Centro Agropecuario "La Granja"Instructor(es) que elabora la planeación pedagógica

FASE DE PROYECTO 

(Si el programa es 

de titulada)

ACTIVIDAD DE 

PROYECTO ( si el 

programa es titulada)

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE OBSERVACIONES
ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A 

DESARROLLAR

DURACIÓN ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL

PROCEDIMIENTO PLANEACIÓN DEL DESARROLLO CURRICULAR

FORMATO PLANEACIÓN PEDAGÓGICA DEL PROYECTO FORMATIVO

Fecha de Elaboración

Denominación del Programa de Formación

Código y versión del Programa

Nombre del Proyecto  ( Diligencie esta casilla únicamente si es un programa de 

formación  Titulada)

6-mar-22

Emprendedor en procesamiento de productos derivados del café
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ESTRATEGIAS DIDÁCTICAS 

ACTIVAS

AMBIENTES  DE 

APRENDIZAJE TIPIFICADOS
CRITERIOS DE EVALUACIÓN

DESCRIPCIÓN DE LA 

EVIDENCIA DE 

APRENDIZAJE

Evaluar procesos 

mediante análisis 

sensorial, comparar 

con registros y 

realizar ajustes o 

estandarización a 

procesos

 Caracterizar 

química y 

físicamente la 

materia prima para 

establecer tipo de 

procesamiento a 

realizar según los 

requerimientos de 

mercado

 Procesar 

técnicamente café 

de acuerdo a 

protocolos 

establecidos por la 

unidad productiva

Conocimiento: Determinar las 

variables biológicas y químicas 

requeridas según el método de 

procesamiento de café

Procedimental: 

Realizar practica de procesamiento 

de café de acuerdo al método 

sugerido

                                                                                                     

Actitudinal: 

Incentivar la tecnificación y uso de 

las buenas practicas de 

manufactura en el procesamiento 

de café de acuerdo a la 

normatividad vigente

5272 • Práctica de 

procesamiento de café                     

Manipular café 

tostado y molido de 

acuerdo con las 

recomendaciones y 

normas establecidas          

Evidencias de 

Conocimiento:

 Taller                      

Técnica:  Taller 

Instrumento:  Taller

Evidencias de 

Desempeño:

Evaluación oral

 Técnica:   Pregunta 

Instrumento: 

Cuestionario

Evidencias  de 

Producto:

Informe

Técnica:  informe   

instrumento:  lista de 

chequeo 

Conocimiento:   Identificar el 

problema  a solucionar de acuerdo a 

las necesidades del sector 

productivo

Procedimental: 

Generar lluvia de ideas con el fin de 

aplicarla en la formulación del 

proyecto

Actitudinal: 

Incentivar el uso de las 

herramientas de planeación con el 

fin de buscar alternativas para la 

solución del probelma

•  Identifica las fuentes 

primarias y secundarias de 

información teniendo en 

cuenta las necesidades del 

sector y métodos de 

planeación

•  Recolecta la información 

técnica según 

requerimientos del 

proyecto y necesidades del 

sector  

                            

 •  Plantea el problema a 

solucionar de acuerdo con 

la información recolectada 

y necesidades del entorno

Manipular alimentos 

de acuerdo con 

normatividad vigente

•  Transforma el café según 

ordenes de producción y 

normatividad vigente

•  Envasa técnicamente los 

productos de acuerdo con 

el procedimiento y 

normatividad vigente

                

•  Aplica las buenas 

prácticas de fabricación de 

alimentos en la elaboración 

de un producto alimenticio 

según normalización y 

asumiendo responsabilidad 

social

Evidencias de 

Conocimiento:

 Evaluación Oral                      

T écnica:  Pregunta 

Instrumento: 

Cuestionario

Evidencias de 

Desempeño:

Práctica de 

procesamiento de café

 Técnica:    Observación  

Instrumento: Lista de 

chequeo

Evidencias  de 

Producto:

Producto Final

 Técnica : Valoración   

instrumento:  lista de 

cotejo 

•   Presenatación en power 

point

•  Videos                                      

•  Organización de grupos 

de trabajo

Conocimiento: 

Identificar los defectos físicos y 

sensoriales de acuerdo a los 

parámetros establecidos según la 

SCA y Fedecafé

Procedimental: 

Realizar valoración al proceso 

transformación de café de acuerdo 

a las características establecidas

                                                                                                         

Actitudinal: 

Socializar en equipo los resultados 

obtenidos durante el procesamiento 

de con el fin de establecer 

diferencias físicas y sensoriales del 

café
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Conocimiento: 

Identificar las diferentes etapas del 

proceso de transformación de café 

de acuerdo al tipo de café a 

procesar

                                                              

Procedimental: 

Caracterizar la materia prima a 

utilizar según el procedimiento 

establecido

Actitudinal: 

Reconocer la importancia de la 

calidad de la materia prima a 

utilizar (café en cereza) de acuerdo 

con normatividad vigente
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