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C.F. MANEJO DE POSCOSECHA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

FICHA No. 2525545 MUNICIPIO ALVARADO 7Av

Competencia

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS DELA EMPRESA.

Resultado de
aprendizaje

ACONDICIONAR LAS FRUTAS Y HORTALIZAS CUMPLIENDO LA NORMATIVIDAD Y
CRITERIOS DEL MERCADO.

PREPARAR LOS RECURSOS PARA EL ACONDICIONAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS
DE ACUERDO CRITERIOS DEL MERCADO Y NORMATIVIDAD.

INSPECCIONAR ACONDICIONAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS FRENTE A LOS
CRITERIOS DEL MERCADO Y LA NORMATIVA

PROPONE ACCIONES CORRECTIVAS PARA EL MANEJO POSCOSECHA DE FRUTAS Y
HORTALIZAS SEGUN CRITERIOS DEL MERCADO Y NORMATIVA,
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*s* EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO

s Aplicacion de Instrumentos para indagar Saberes Previos (conocimientos
relacionados con el proceso de Maduracidn de las Frutas y las Hortalizas)
Instrumento: (Sopa de letras)

s Aplicacion de Cuestionario — Taller Crucigrama y lista de chequeo.
Permite evidenciar la apropiacion de conocimiento relacionado con los
resultados de aprendizaje impartidos en la Formacion. Instrumentos:
(Cuestionario Taller Crucigrama - Lista de Chequeo - Valoracion de

atributos).
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FICHA No. 2525545 MUNICIPIO ALVARADO
EVIDENCIAS DE CONOCIMIENTO
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacion: Manejo de Poscosecha de Frutas y Hortalizas

Codigo del Programa de Formacion: 96151531 Version 1

Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Fase del Proyecto ( sies formacion Titulada)

Actividad de Proyecto (si es formacion Titulada)

Competencia: Asistir proceso de produccion de alimentos segin programa de produccion.

Resuitados de Aprendizaje Alcanzar:

Acondicionar las frutas y h lizas c liendo la

Preparar los r para el acondici

mercado y normatividad.

o Inspeccionar acondicionamiento de frutas y hortalizas frente a los criterios del mercado y la
normativa.

o Propone acciones correctivas para el manejo poscosecha de frutas y hortalizas segin criterios del
mercado y normativa.

* Duracion de la Guia: 40 Horas

d y criterios del mercado.
de frutas y hortalizas de acuerdo Criterios del

0 0 e

2. PRESENTACION

EN EL SECTOR AGRICOLA SE PIERDEN 6
MILLONES DE TONELADAS DE ALIMENTOS
AL ANO

Agricultores de fiame se y en los de Maria para que les compren 400 toneladas a
punto de perderse; un campesino destruye con un tractor 40 hectareas de yuca en la region del Ariari (Meta)
porque nadie le compra; cultivadores ven como las moscas pululan entre casi 500 toneladas de mangos
maduros en el Atldntico, todos ellos desesperados porque la cosecha en 2017 no tuvo salida, y los precios,
en la mayoria de lo casos, cayeron. La pérdida de ali es inmi

En Colombia se desperdician cerca de 9,76 millones de toneladas de comida al afo; de las cralpa 38
millones c P afrutas y lo que representa 58% de los alimentos disponibles. Las cifras
hacen parte de los dos del di lizado por la Direccion de Seguimiento y Evaluacion de Politicas

CENTRO AGROPECUARIO LA GRAN]A
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C.F. MANEJO DE POSCOSECHA DE FRUTAS Y HORTALIZAS

FICHA No. 2525545 MUNICIPIO ALVARADO
(EVIDENCIAS DE PRODUCTO)

Aplicacion de Conocimientos impartidos durante el proceso de formacion del
curso mediante ejercicios practicos en el manejo de las operaciones de
poscosecha en frutas y hortalizas.

Aplicacion de Procesos de Inactivacion enzimatica

Identificacion de los métodos para controlar el pardeamiento enzimatico en
Frutas y Hortalizas.

Aplicacion de Procesos de Adecuacion de frutas y Hortalizas (Operaciones de
Seleccion y de Clasificacion segun el tipo de producto Climatérico y No

Climatérico).
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(EVIDENCIA DE PRODUCTO)

“* Aspectos técnicos de Madurez — Indices de madurez — manejo de
empaques, atmosferas modificadas y almacenamiento segun el tipo
de producto.

¢ Elaboracion de productos concentrados a base de frutas como
alternativa en la generacion de la cadena de valor de las frutas y las
hortalizas:

e Salsas (Mora, Fresa, Aguacate)

* Mermeladas (Mora, Fresa, Guayaba)

 Pastas de Fruta Tipo Bocadillo (Guayaba — Mora — tomate de Arbol)
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FICHA No. 2510663 MUNICIPIO IBAGUE 7AV

Competencia APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS PROCESQOS
PRODUCTIVOS SEGUN LEGISLACION VIGENTE

Resultado de 29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

aprendizaje

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE
CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.




REGISTROS FOTOGRAFICOS
C.F. HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 577&"
FICHA No. 2510663 MUNICIPIO IBAGUE




REGISTROS FOTOGRAFICOS
C.F. HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 57;'(6
FICHA No. 2510663 MUNICIPIO IBAGUE




PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA 57;"5\%

e

H|€ENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS .;?

-

Ficha: 2494921 - 2494927 -
MUNICIPIO: IBAGUE




C.F. MANEJO DE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS <a
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Competencia APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS PROCESQOS
PRODUCTIVOS SEGUN LEGISLACION VIGENTE

Resultado de 29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

aprendizaje

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y
MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE
CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.
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EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS 7/\?
FICHA No. 2510660 MUNICIPIO IBAGUE

Competencia MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION
Resultado de DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO SANITARIO.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS
o CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO
aprendizaje CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS
PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION
DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA ALIMENTARIA.
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