TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: DIEGO LEON RAMIREZ BUILES

CENTRO DE CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO AGROINDUSTRIAL
FORMACION: DE ARAUCA

FECHA INICIAL: 01/08/2022 00:00:00
FECHA FINAL:  31/08/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2606812 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

APLICAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO, LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE PROCESO, SEGUN LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

ESTABLECER LOS AGENTES FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS DE LA CARNE, TENIENDO EN CUENTA QUE ESTOS ALTERAN SU
CALIDAD.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS QUIMICAS Y SENSORIALES DE LA CARNE TENIENDO EN CUENTA SU COMPOSICION.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR EL PROCESO DE BENEFICIO Y TRANSFORMACION DE LA CARNE ACORDE CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2606833 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO, LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE PROCESO, SEGUN LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

ESTABLECER LOS AGENTES FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS DE LA CARNE, TENIENDO EN CUENTA QUE ESTOS ALTERAN SU
CALIDAD.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS QUIMICAS Y SENSORIALES DE LA CARNE TENIENDO EN CUENTA SU COMPOSICION.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR EL PROCESO DE BENEFICIO Y TRANSFORMACION DE LA CARNE ACORDE CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2623444 - BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE LA
DE APRENDIZAJE: CARNE

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO, LIMPIEZA Y DESINFECCION EN EL AREA DE PROCESO, SEGUN LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

ESTABLECER LOS AGENTES FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS DE LA CARNE, TENIENDO EN CUENTA QUE ESTOS ALTERAN SU
CALIDAD.

ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACION DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACION Y
TIPOLOGIA, SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IDENTIFICAR LAS CARACTERISTICAS QUIMICAS Y SENSORIALES DE LA CARNE TENIENDO EN CUENTA SU COMPOSICION.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGUN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR EL PROCESO DE BENEFICIO Y TRANSFORMACION DE LA CARNE ACORDE CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.
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MANEJAR LAS PRACTICAS HIGIENICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER METODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCION Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 2605109 - AGROINDUSTRIA DEL PLATANO
DE APRENDIZAJE:

ACONDICIONAR LOS PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PARA EL MERCADO, SEGUN ESPECIFICACIONES DE LA
EMPRESA Y NORMAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONOCER LOS ASPECTOS MAS IMPORTANTES DEL CULTIVO DEL PLATANO COMO SON: LAS CONDICIONES AGROECOLOGICAS DE
LAS VARIEDADES MAS COMUNES Y LOS ASPECTOS FISIOLOGICOS, FISICOS Y QUIMICOS DURANTE LA MADURACION

IDENTIFICAR LOS DIFERENTES MATERIALES DE LOS EMPAQUES Y EMBALAJES, LA IMPORTANCIA DEL TRANSPORTE DEL
PRODUCTO FRESCO Y LAS CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO.

MANEJAR LOS PROCESOS AGROINDUSTRIALES DE TRANSFORMACION DEL PLATANO EN COLOMBIA.

RECONOCER LOS DIFERENTES PROCEDIMIENTOS DE LA COSECHA Y POSCOSECHA DEL CULTIVO DEL PLATANO, Y LAS LABORES
IMPORTANTES QUE HACEN EFICIENTES ESTOS PROCESOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 36,00
FICHA 2628283 - ADITIVOS: ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD EN LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA ALIMENTARIA

REALIZAR EN ALIMENTOS ANALISIS FISICOQUIMICO DE
ACUERDO CON PROTOCOLO ESTABLECIDO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APRENDER SOBRE EL SISTEMA APPCC SUS PRINCIPIOSBASICOS, REQUISITOS PREVIOS DEL SISTEMA, PLAN YVENTAJAS DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER EL CONCEPTO DE ANALISIS FISICOQUIMICO,0RGANOLEPTICO Y MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.

COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LOS ADITIVOS, SUCLASIFICACION, NOMENCLATURA Y NORMATIVIDAD VIGENTESOBRE
LAS ETIQUETAS.
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CONOCER EL USO Y LA APLICACION DE COLORANTES,CONSERVANTES, EDULCORANTES, REGULADORES DE PH
YPOTENCIADORES DE SABOR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 2600323 - ACEITES ESENCIALES: EXTRACCION, USOS Y
DE APRENDIZAJE: APLICACIONES

. SUPERVISAR PLANTAS DE PROCESOS QUIMICOS DE
COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LAS VARIABLES DEL PROCESO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ANALIZAR LOS PROCEDIMIENTOS Y HALLAZGOS EN LA METODOLOGIA DE’EXTRACCIO,N, CONTROL, CALIDAD DE LOS ACEITES
ESENCIALES Y LA NORMATIVIDAD QUE LOS RIGE DE ACUERDO A UNA PRACTICA AGRICOLA.

DETERMINAR DE ACUERDO A SUS PROPIEDADES Y CARACTERIZACION, LOS FACTORES QUE INCIDEN EN LA COMPOSICION
QUIMICA, RENDIMIENTO Y TECNICAS DE EVOLUCION OLFATIVA DE LOS ACEITES ESENCIALES.

INTERPRETAR Y DESCRIBIR LOS CONCEPTOS UTILIZADOS EN LA EXTRACCION DE ACEITES ESENCIALES, SU CLASIFICACION Y
PROPIEDADES GENERALES.

RECONOCER Y ANALIZAR LOS USOS Y APLICACIONES DE LOS ACEITES ESENCIALES DE ALGUNAS PLANTAS AROMATICAS, PARA
LA ELABORACION DE PRODUCTOS PARA LA PIEL A BASE DE ACEITES E HIDROLATOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 170,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT’s

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00
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INSTRUCTOR: DIEGO LEON RAMIREZ BUILES

CENTRO DE CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO AGROINDUSTRIAL
FORMACION: DE ARAUCA
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