SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
& INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOFIMIENTO
S EE N SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
A‘- Proceso Gestion de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARAIDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AP1_AA1

FECHA DE APLICACION: JUNIO 2022 l DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

FASE:

COMPETENCIA: HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL
PROCESO.

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL
PROCESO DE CONSERVACION Y NORMATIVA

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO PRODUCTIVO
SEGUN CRITERIOS TECNICOS.

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES CONCENTRADAS
SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.

RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.
VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS CONFORME A LA
NORMATIVA.

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA.

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN REQUERIMIENTOS
TECNICOS.

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.
REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

EVIDENCIA: Desempefio 1 Producto [ 1 Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




formacnon complementarla sobre Elaboracion de Derivados Ldcteos. Usted debe: responder las

~ CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estlmado Aprendiz : .
Le suglero tener presente la lnformac10n contenida en este lnstrumento de Evaluauon eI cual ha sido.
reahzado para recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre los conocimientos adqumdos enla

preguntas de acuerdo sus conocnmlentos adqumdos al texto utado analice muy bien los planteamlentos o
| esta prueba se considera aprobada si contesta acertadamente todas las preguntas planteadas. -

CUESTIONARIO SOBRE CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS, DE PROCESAMIENTO DE LA LECHE Y
OBTENCION DE SUS DERIVADOS LACTEOS.

Sefior aprendiz, a continuacién, encontrard un cuestionario de preguntas relacionadas con las
competencias presentes en el Curso de formacion de Elaboracién de Derivados Léacteos, para cual lo
invito a leer de manera cuidadosa el siguiente texto y con base en el responda la siguiente pregunta:

‘La leche es una combinacién de diferentes suspensiones; contiene coloides de pequernias particulas sdlidas de
caseina, mas conocidas como micelas, una emulsion de glébulos de grasa y de vitaminas liposolubles en
suspension, una solucién de lactosa, proteinas solubles en agua, sales minerales y ofras sustancias.

La leche esta constituida en un 88-85% por agua, el 12-15% restante es lo que se conoce como sélidos totales.
Ellos estan conformados principalmente por Lactosa, Grasa, Proteina y Minerales.

La caseina constituye el 80 % de la proteina de la leche, se libera de las células secretorias dentro de la
leche como “micelas™ (complejos o grupos de varias moléculas de caseina unidas entre si por fosfato de
calcio u otras sales)”. Segun el anterior texto:

‘T Los Solidos Totales, es el componente proteico de la leche, que comprende en definitiva la mayoria de
las proteinas presentes en la leche, al constituir aproximadamente un 80%, mientras que el 20% restante
es suero. (V).
2 El hidrato de carbono predominante en la leche es la Lactosa, disacarido compuesto de glucosa y
galactosa, que proporciona hasta el 25% de la energia total de dicho producto lacteo. (/).

(8. La Pasteurizacion, es un proceso tecnoldgico que consiste en someter a la leche a un tratamiento térmico,
que permite mantener las caracteristicas nutritivas y sensoriales de la leche, y que destruye la mayor parte
de las bacterias perjudiciales para la salud. ( \/).

¢, Qué pruebas iniciales puedo realizarle a la leche para determinar su calidad en la etapa de recepcion?

. Prueba de alcohol y prueba de ebullicion >4
. Probarla con un vaso ()
. Prueba de fosfatasa alcalina ()

L W ow> &

. ¢ Por qué se desnaturaliza la leche (precipita la proteina)?

. Por presencia de UFC — unidades formadoras de colonias de microorganismos patégenos M
. Porque se corté cuando la lleve a ebullicién )
. Porque no se almaceno de manera adecuada )

—_—

. ¢, Cudl de los siguientes productos puede ser un inhibidor bacteriano en la leche?
. Hipoclorito de sodio ()

. Peréxido de hidrogeno

C. Cloruro de sodio ()



/., ¢Cuales son los tres factores que influyen en la fermentacién de la leche en la elaboracién de bebidas
lacteas fermentadas?

A. La temperatura, el sustrato y el inoculo 'Z>§(\

B. La cantidad de azucar, la fruta y el colorante ()

C. Eltiempo, los sdlidos presentes en el Mix, el Ph ()

A. Permitir la fermentacion lactica desarrollando cualidades como el sabor, la textura y el aroma

.8.)¢,Cual es la funcion de los microorganismos presentes en las bebidas lacteas como el yogurt y el kumis?
B. Generar sinéresis ><)y

C. Descomponer la leche ()
9) ¢, Qué es la Caseina?

A Es el Azticar natural de la leche ()

B. Es el componente proteico de la leche

C. Es la proteina presente en el lacto suero ()

10. ¢ Qué son los sélidos totales y cuéles son los rangos aproximados de composicion? _
A. Es la sumatoria de los sélidos grasos y los sélidos no grasos con una comp. Aprox (3,4 — 8,6)% Vol. M
B. Es la cantidad de agua y de minerales presente en la leche con una comp. Aprox (2,5=7,5)% Vol. ()’
C. Es la cantidad de grasa y de vitaminas presentes en el lacto suero con una comp. Aprox (3=9) %Vol. ()

11. ¢Porque se debe controlar la temperatura y la cantidad de inoculo en la elaboracién de las bebidas
lacteas fermentadas?

A. Con el fin de acelerar los procesos de crecimiento microbiano y generar sinéresis en el yogurt. ()
B. Con el fin de obtener una bebida lactea con un menor tiempo de fermentacion. ()
C. Con el fin de permitir el crecimiento y desarrollo microbiano garantizando una optimo proceso de
fermentacion lactica.

.12, ¢Cual Es la Importancia de utilizar Bicarbonato de sodio en la elaboracion de productos lacteos
concentrados y evaporados de leche?
A. Darle mejor sabor y textura al producto final. ()
B. Neutralizar la Acidez lactica y facilitar el pardeamiento. ( )
C. Alargar la vida util del producto y mejorar el color. <1

13. ¢En la Elaboracion de Queso pasteurizado se utiliza las temperaturas de pasteurizacion para?
A. La Adicién del cuajo. ()

B. La Eliminacion de las Bacterias patégenas y la prolongacion de la vida (til del producto.}d;
C. La Cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacién. ()

{4. ¢En el proceso de elaboracion de los Quesos cocidos o hilados es muy importante tener en cuenta?
A. La acidez presente en la leche, en la leche acida y en el suero. (){

B. La temperatura de pasteurizacién no debe de superar los 65°C. ()

C. La cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion. ()

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR:

)APROBADO g DEFICIENTE
Nor‘on '(Do KU 3
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' INFORMACION GENERAL v
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AP1 _AAl
FECHA DE APLICACION: JUNIO 2022 I DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

FASE:

COMPETENCIA: HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA

ACTIVIDAD DE APRENDIZAIJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL
PROCESO.

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL
PROCESO DE CONSERVACION Y NORMATIVA

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO PRODUCTIVO
SEGUN CRITERIOS TECNICOS.

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA EL
| PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES CONCENTRADAS
SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.

RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.
VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS CONFORME A LA
NORMATIVA.

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA.

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN REQUERIMIENTOS
TECNICOS.

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LiQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.
REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto [ 1 Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




formacnon complementaria sobre Elaboracion de Derlvados Ldcteos. Usted debe: responder Ge.

CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estnmado Aprend:z » - --
‘Le suglero tener presente la mformacuon contenida en este lnstrumento de Evaluacion eI cual ha SldO ’
reallzado para recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre los conommlentos adquiridos en la

- preguntas de acuerdo sus conocimientos adquiridos, al texto citado, anallce muy bien los planteamlentos
| esta prueba se considera aprobada si contesta acertadamente todas las preguntas planteadas. :

CUESTIONARIO SOBRE CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS, DE PROCESAMIENTO DE LA LECHE Y
OBTENCION DE SUS DERIVADOS LACTEOS.

Sefior aprendiz, a continuacién, encontrard un cuestionario de preguntas relacionadas con las
competencias presentes en el Curso de formacion de Elaboracién de Derivados Lacteos, para cual lo
invito a leer de manera cuidadosa el siguiente texto y con base en el responda la siguiente pregunta:

‘La leche es una combinacién de diferentes suspensiones; contiene coloides de pequefias particulas sélidas de
caseina, mds conocidas como micelas, una emulsién de glébulos de grasa y de vitaminas liposolubles en
suspension, una solucién de lactosa, proteinas solubles en agua, sales minerales y otras sustancias.
La leche esta constituida en un 88-85% por agua, el 12-15% restante es lo que se conoce como sélidos totales.
Ellos estan conformados principalmente por Lactosa, Grasa, Proteina y Minerales.

La caseina constituye el 80 % de la proteina de la leche, se libera de las células secretorias dentro de la
leche como “micelas” (complejos o grupos de varias moléculas de caseina unidas entre si por fosfato de
calcio u otras sales)”. Segun el anterior texto:

. Los Solidos Totales, es el componente proteico de la leche, que comprende en definitiva la mayoria de
las proteinas presentes en la leche, al constituir aproximadamente un 80%, mientras que el 20% restante
es suero. (().

2. Elhidrato de carbono predominante en la leche es la Lactosa, disacarido compuesto de glucosa vy
galactosa, que proporciona hasta el 25% de la energia total de dicho producto lacteo. (V)

8l La Pasteurizacion, es un proceso tecnolégico que consiste en someter a la leche a un tratamiento térmico,
que permite mantener las caracteristicas nutritivas y sensoriales de la leche, y que destruye la mayor parte
de las bacterias perjudiciales para la salud. (\/ ).

¢ Qué pruebas iniciales puedo realizarle a la leche para determinar su calidad en la etapa de recepcion?

. Prueba de alcohol y prueba de ebullicion ~ (X)
. Probarla con un vaso ()
. Prueba de fosfatasa alcalina ()

. ¢, Por qué se desnaturaliza la leche (precipita la proteina)?

. Por presencia de UFC — unidades formadoras de colonias de microorganismos patégenos ( )
. Porque se corté cuando la lleve a ebullicién )
C. Porque no se almaceno de manera adecuada (K)

WO oW

\6 ¢,Cual de los siguientes productos puede ser un inhibidor bacteriano en la leche?
A. Hipoclorito de sodio ()

B. Peroxido de hidrogeno »

C. Cloruro de sodio ()



7, ¢Cuales son los tres factores que influyen en la fermentacion de la leche en la elaboracion de bebidas

lacteas fermentadas?

A. La temperatura, el sustrato y el inoculo ()
B. La cantidad de azucar, la fruta y el colorante ()
C. El tiempo, los solidos presentes en el Mix, el Ph ()

8. ¢ Cual es la funcidn de los microorganismos presentes en las bebidas lacteas como el yogurt y el kumis?
A. Permitir la fermentacién lactica desarrollando cualidades como el sabor, la textura y elaroma (x)
B. Generar sinéresis

C. Descomponer la leche

9. (Qué es la Caseina?

A. Es el Azlcar natural de la leche

B. Es el componente proteico de la leche (>¢)
C. Es la proteina presente en el lacto suero ()

()
()

10. ;Qué son los sdlidos totales y cudles son los rangos aproximados de composicion?

A. Es la sumatoria de los solidos grasos y los sélidos no grasos con una comp. Aprox (3,4 — 8,6)% Vol.
B. Es la cantidad de agua y de minerales presente en la leche con una comp. Aprox (2,5 - 7,5)% Vol.

C. Es la cantidad de grasa y de vitaminas presentes en el lacto suero con una comp. Aprox (3 = 9) %Vol.

11. ¢(Porque se debe controlar la temperatura y la cantidad de inoculo en la elaboracion de las bebidas

lacteas fermentadas?
A. Con el fin de acelerar los procesos de crecimiento microbiano y generar sinéresis en el yogurt.
B. Con el fin de obtener una bebida lactea con un menor tiempo de fermentacion.

C. Con el fin de permitir el crecimiento y desarrollo microbiano garantizando una optimo proceso de

fermentacion lactica.

12. ¢Cual Es la Importancia de utilizar Bicarbonato de sodio en la elaboracién de productos lacteos

concentrados y evaporados de leche?

A. Darle mejor sabor y textura al producto final. ()
B. Neutralizar la Acidez lactica y facilitar el pardeamiento. (x)
C. Alargar la vida util del producto y mejorar el color. ()

13. ¢ En la Elaboracién de Queso pasteurizado se utiliza las temperaturas de pasteurizacion para?
A. La Adicion del cuajo.
B. La Eliminacion de las Bacterias patégenas y la prolongacién de la vida Util del producto. (x)
C. La Cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion.

()
()

44. 4En el proceso de elaboracién de los Quesos cocidos o hilados es muy importante tener en cuenta?
A. La acidez presente en la leche, en la leche acida y en el suero.
B. La temperatura de pasteurizacion no debe de superar los 65°C.
C. La cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion.

)
)

~ e~

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR:

APROBADO MDEFICIENTE
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INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AP1_AAl

FECHA DE APLICACION: JUNIO 2022 | DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

FASE:

COMPETENCIA: HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA

ACTIVIDAD DE APRENDIZAIJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL
PROCESO.

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL
PROCESO DE CONSERVACION Y NORMATIVA

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO PRODUCTIVO
SEGUN CRITERIOS TECNICOS.

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES CONCENTRADAS
SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA. .

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.

RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.
VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS CONFORME A LA
NORMATIVA.

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA.

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN REQUERIMIENTOS
TECNICOS.

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.
REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto [ 1 Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




formaCIon complementarva sobre EIaborac:on de Derivados Ldcteos. Usted debe: responder las

~ CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estimado Aprendlz : - - v
- | Le sugiero tener presente. la mformacnon contemda en este Instrumento de Evaluaaon el cual ha 5|d0; -
realizado para recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre los- conoc:mfentos adqumdos enla

preguntas de acuerdo sus conocimientos adquiridos, al texto c1tado anallce muy blen Ios planteam|entos- :
| esta prueba se considera aprobada si contesta acertadamente todas las preguntas planteadas. '

CUESTIONARIO SOBRE CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS, DE PROCESAMIENTO DE LA LECHE Y
OBTENCION DE SUS DERIVADOS LACTEOS.

Sefior aprendiz, a continuacién, encontrard un cuestionario de preguntas relacionadas con las
competencias presentes en el Curso de formacion de Elaboracion de Derivados Lécteos, para cual lo
invito a leer de manera cuidadosa el siguiente texto y con base en el responda la siguiente pregunta:

‘La leche es una combinacién de diferentes suspensiones; contiene coloides de pequerias particulas sélidas de
caseina, mas conocidas como micelas, una emulsién de glébulos de grasa y de vitaminas liposolubles en
suspension, una solucién de lactosa, proteinas solubles en agua, sales minerales y otras sustancias.
La leche esta constituida en un 88-85% por agua, el 12-15% restante es lo que se conoce como sélidos totales.
Ellos estan conformados principalmente por Lactosa, Grasa, Proteina y Minerales.

La caseina constituye el 80 % de la proteina de la leche, se libera de las células secretorias dentro de la
leche como "micelas™ (complejos o grupos de varias moléculas de caseina unidas entre si por fosfato de
calcio u otras sales)”. Segun el anterior texto:

1. Los Solidos Totales, es el componente proteico de la leche, que comprende en definitiva la mayoria de
las proteinas presentes en la leche, al constituir aproximadamente un 80%, mientras que el 20% restante

es suero. (f ).
2. Elhidrato de carbono predominante en la leche es la Lactosa, disacarido compuesto de glucosa vy
galactosa, que proporciona hasta el 25% de la energia total de dicho producto lacteo. ( v/ ).

3. La Pasteurizacion, es un proceso tecnoldgico que consiste en someter a la leche a un tratamiento térmico,
que permite mantener las caracteristicas nutritivas y sensoriales de la leche, y que destruye la mayor parte
de las bacterias perjudiciales para la salud. ( V' ).

¢ Qué pruebas iniciales puedo realizarle a la leche para determinar su calidad en la etapa de recepcion?

. Prueba de alcohol y prueba de ebullicion (7{
. Probarla con un vaso
. Prueba de fosfatasa alcalina ( )

¢ Por qué se desnaturaliza la leche (precipita la proteina)? ,
. Por presencia de UFC — unidades formadoras de colonias de microorganismos patégenos (l>§
. Porque se cortd cuando la lleve a ebullicidén ()
. Porque no se almaceno de manera adecuada ()

. ¢,Cual de los siguientes productos puede ser un inhibidor bacteriano en la leche?
. Hipoclorito de sodio (
. Peréxido de hidrogeno (
C. Cloruro de sodio (

Wer® owr& owd ™

——X



7. ¢Cuales son los tres factores que influyen en la fermentacion de la leche en la elaboracion de bebidas

lacteas fermentadas? v
A. La temperatura, el sustrato y el inoculo (%)
B. La cantidad de azlcar, la fruta y el colorante (

C. Eltiempo, los sélidos presentes en el Mix, el Ph ()

8, ¢, Cudl es la funcién de los microorganismos presentes en las bebidas lacteas como el yogurt y el kumis?

A. Permitir la fermentacién lactica desarrollando cualidades como el sabor, la textura y el aroma (X)
B. Generar sinéresis ()
C. Descomponer la leche ()

9) ¢ Qué es la Caseina?

A. Es el Azlcar natural de la leche (

B. Es el componente proteico de la leche (v;’
C. Es la proteina presente en el lacto suero ().

10. ¢ Qué son los sdlidos totales y cuales son los rangos aproximados de composiciéon?

A. Es la sumatoria de los sélidos grasos y los sélidos no grasos con una comp. Aprox (3,4 — 8,6)% Vol. (’()
B. Es la cantidad de agua y de minerales presente en la leche con una comp. Aprox (2,5 -7,5)% Vol. ()
C. Es la cantidad de grasa y de vitaminas presentes en el lacto suero con una comp. Aprox (3 = 9) %Vol. ()

11. ¢Porque se debe controlar la temperatura y la cantidad de inoculo en la elaboracién de las bebidas

lacteas fermentadas?
)
)

A. Con el fin de acelerar los procesos de crecimiento microbiano y generar sinéresis en el yogurt. (

B. Con el fin de obtener una bebida lactea con un menor tiempo de fermentacion. (

C. Con el fin de permitir el crecimiento y desarrollo microbiano garantizando una optimo proceso d
fermentacion lactica. (f

12. ¢Cual Es la Importancia de utilizar Bicarbonato de sodio en la elaboracién de productos lacteos
concentrados y evaporados de leche?

A. Darle mejor sabor y textura al producto final. ()
B. Neutralizar la Acidez lactica y facilitar el pardeamiento. (p{
C. Alargar la vida util del producto y mejorar el color. ()

13. ¢ En la Elaboracién de Queso pasteurizado se utiliza las temperaturas de pasteurizacion para?
A. La Adicién del cuajo.

B. La Eliminacion de las Bacterias patégenas y la prolongacion de la vida util del producto. (93/

C. La Cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion. ()

"14. ¢ En el proceso de elaboracion de los Quesos cocidos o hilados es muy importante tener en cuenta?
A. La acidez presente en la leche, en la leche acida y en el suero. (
B. La temperatura de pasteurizacién no debe de superar los 65°C. (
C. La cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion. (

)
)

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR: ) APROBADO lﬁ DEFICIENTE
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
o INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOFIMIENTO
55 EENNLA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
AY' Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

'INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AP1 AA1

FECHA DE APLICACION: JUNIO 2022 ’ DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

FASE:

COMPETENCIA: HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL
PROCESO.

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL
PROCESO DE CONSERVACION Y NORMATIVA

0496151542 _ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO PRODUCTIVO
SEGUN CRITERIOS TECNICOS.

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES CONCENTRADAS
SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.

RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS CONFORME A LA
NORMATIVA.

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA.

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN REQUERIMIENTOS
TECNICOS.

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.
REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto [ 1 Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




- CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estlmado Aprendlz ‘ » .
Le sugiero tener presente la mformaCIon contemda en este Instrumento de Evaluacmn el cual ha sido
reallzado para recoger verlflcar y valorar sus conocimientos sobre los conocimientos adqumdos enla
- formauon complementana sobre Elaboracwn de Derivados Ldcteos. Usted debe ‘responder las

‘ preguntas de acuerdo sus conocimientos adqumdos al texto cntado anallce muy bien Ios planteamlentos
_esta prueba se considera aprobada si contesta acertadamente todas las preguntas planteadas. ‘

CUESTIONARIO SOBRE CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS, DE PROCESAMIENTO DE LA LECHE Y
OBTENCION DE SUS DERIVADOS LACTEOS.

Sefor aprendiz, a continuacién, encontrara un cuestionario de preguntas relacionadas con las
competencias presentes en el Curso de formacién de Elaboracién de Derivados Lacteos, para cual lo
invito a leer de manera cuidadosa el siguiente texto y con base en el responda la siguiente pregunta:

‘La leche es una combinacién de diferentes suspensiones; contiene coloides de pequefias particulas sélidas de
caseina, mas conocidas como micelas, una emulsién de glébulos de grasa y de vitaminas liposolubles en
suspension, una solucién de lactosa, proteinas solubles en agua, sales minerales y otras sustancias.
La leche esta constituida en un 88-85% por agua, el 12-15% restante es lo que se conoce como sélidos totales.
Ellos estan conformados principalmente por Lactosa, Grasa, Proteina y Minerales.

La caseina constituye el 80 % de la proteina de la leche, se libera de las células secretorias dentro de Ja
leche como “micelas” (complejos o grupos de varias moléculas de caseina unidas entre si por fosfato de
calcio u otras sales)”. Segun el anterior texto:

\_;."1',‘_ Los Solidos Totales, es el componente proteico de la leche, que comprende en definitiva la mayoria de
las proteinas presentes en la leche, al constituir aproximadamente un 80%, mientras que el 20% restante
es suero. (‘vf

+2. Elhidrato de carbono predominante en la leche es la Lactosa, disacarido compuesto de glucosa y

galactosa, que proporciona hasta el 25% de la energia total de dicho producto lacteo. (\/.

\ 3. La Pasteurizacion, es un proceso tecnolégico que consiste en someter a la leche a un tratamiento térmico,
que permite mantener las caracteristicas nutritivas y sensoriales de la leche, y que destruye la mayor parte
de las bacterias perjudiciales para la salud. ( ‘\/).

¢ Que pruebas iniciales puedo realizarle a la leche para determinar su calidad en la etapa de recepcién?

. Prueba de alcohol y prueba de ebullicion  (
. Probarla con un vaso ()
. Prueba de fosfatasa alcalina ()

. ¢,Por qué se desnaturaliza la leche (precipita la proteina)?

. Por presencia de UFC — unidades formadoras de colonias de microorganismos patégenos ( )
. Porque se corté cuando la lleve a ebullicion )
» Porque no se almaceno de manera adecuada (._,)/

m:t>65 Bwron ow> &

. ¢,Cudl de los siguientes productos puede ser un inhibidor bacteriano en la leche?
. Hipoclorito de sodio (w/s

. Perdxido de hidrogeno ()

C. Cloruro de sodio ()



(. (Cuales son los tres factores que influyen en la fermentacién de la leche en la elaboracién de bebidas

\ 8
lacteas fermentadas?

A. La temperatura, el sustrato y el inoculo (
B. La cantidad de azucar, la fruta y el colorante (
C. El tiempo, los sélidos presentes en el Mix, el Ph (

8. ¢ Cudl es la funcién de los microorganismos presentes en las bebidas lacteas como el yogurt y
A. Permitir la fermentacion lactica desarrollando cualidades como el sabor, la textura y el aroma

B. Generar sinéresis
C. Descomponer la leche

8. ¢, Qué es la Caseina?

A" Es el Azucar natural de la leche

B. Es el componente proteico de la leche
C. Es la proteina presente en el lacto suero

i
)
)

(\/
()
()

ymis?

Ik
(
()
()

V0. ¢ Qué son los sélidos totales y cuéles son los rangos aproximados de composicion?

A. Es la sumatoria de los sélidos grasos y los sélidos no grasos con una comp. Aprox (3,4 - 8,6)% Vol. (\/)/
B. Es la cantidad de agua y de minerales presente en la leche con una comp. Aprox (2,5-7,5)% Vol. ()
C. Es la cantidad de grasa y de vitaminas presentes en el lacto suero con una comp. Aprox (3 =9) %Vol. ()

\11. ¢(Porque se debe controlar la temperatura y la cantidad de inoculo en la elaboracién de las bebidas

lacteas fermentadas?

A. Con el fin de acelerar los procesos de crecimiento microbiano y generar sinéresis en el yogurt. ()
B. Con el fin de obtener una bebida lactea con un menor tiempo de fermentacion. ()
C. Con el fin de permitir el crecimiento y desarrollo microbiano garantizando una optimo proceso de

fermentacion lactica.

(

2. ¢Cual Es la Importancia de utilizar Bicarbonato de sodio en la elaboracion de productos lacteos
concentrados y evaporados de leche?

A. Darle mejor sabor y textura al producto final. (
B. Neutralizar la Acidez lactica y facilitar el pardeamiento. (v{
C. Alargar la vida util del producto y mejorar el color. ¢

)
)

\13. ¢En la Elaboracion de Queso pasteurizado se utiliza las temperaturas de pasteurizacion para?

A. La Adicion del cuajo.

)
B. La Eliminacién de las Bacterias patdégenas y la prolongacion de la vida Gtil del producto. (‘V/

C. La Cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion.

(
()

drﬁ ¢En el proceso de elaboracion de los Quesos cocidos o hilados es muy importante tener en cuenta?

A. La acidez presente en la leche, en la leche acida y en el suero.
B. Latemperatura de pasteurizacion no debe de superar los 65°C.
C. La cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion.

OBSERVACIONES:

(
()
(Vg

RECOMENDACIONES:
JUICIO DE VALOR: APROBADO D DEFICIENTE
i Jor i Dm?/ ..
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE’FGA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
-7Av Proceso Gestién de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacién Profesional Integral
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C C AP1_AA1l
FECHA DE APLICACION: JUNIO 2022 | DURACION DE EVALUACION: 2 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

FASE:

COMPETENCIA: HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA

ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL
PROCESO.

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL
PROCESO DE CONSERVACION Y NORMATIVA

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FISICOS DEL PROCESO PRODUCTIVO
SEGUN CRITERIOS TECNICOS.

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA EL
PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES CONCENTRADAS
SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.

RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN ELABORACION DE
DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.
VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS CONFORME A LA
NORMATIVA.

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA.

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN REQUERIMIENTOS
TECNICOS.

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.
REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto [ 1 Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




| realizado para recoger wverificar y valorar sus conocimientos sobre los conOC|m|entos adqulrldos enla
| formacion complementarla sobre EIaborac:on de Derivados Ldcteos. Usted debe:. responder las

CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estlmado Aprendnz - »
| Le sugiero tener presente la mformamon contemda en este . lnstrumento de EvaluaCIon el cual ha sido

o preguntas de acuerdo sus conOC|m|entos adqumdos al texto utado analice muy bien los planteamlentos o
‘esta prueba se considera aprobada si contesta acertadamente todas las preguntas planteadas -

CUESTIONARIO SOBRE CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS, DE PROCESAMIENTO DE LA LECHE Y
OBTENCION DE SUS DERIVADOS LACTEOS.

Sefior aprendiz, a continuacién, encontrard un cuestionario de preguntas relacionadas con las
competencias presentes en el Curso de formacién de Elaboracién de Derivados Lécteos, para cual lo
invito a leer de manera cuidadosa el siguiente texto y con base en el responda la siguiente pregunta:

‘La leche es una combinacion de diferentes suspensiones; contiene coloides de pequerias particulas sélidas de
caseina, mas conocidas como micelas, una emulsion de glébulos de grasa y de vitaminas liposolubles en
suspensién, una solucién de lactosa, proteinas solubles en agua, sales minerales y ofras sustancias.
La leche esta constituida en un 88-85% por agua, el 12-15% restante es lo que se conoce como sélidos totales.
Ellos estan conformados principalmente por Lactosa, Grasa, Proteina y Minerales.

La caseina constituye el 80 % de la proteina de la leche, se libera de las células secretorias dentro de la
leche como “micelas” (complejos o grupos de varias moléculas de caseina unidas entre si por fosfato de
calcio u otras sales)”. Segun el anterior texto:

;1. Los Solidos Totales, es el componente proteico de la leche, que comprende en definitiva la mayoria de
las proteinas presentes en la leche, al constituir aproximadamente un 80%, mientras que el 20% restante
es suero. (7).

2. Elhidrato de carbono predominante en la leche es la Lactosa, disacarido compuesto de glucosa vy

galactosa, que proporciona hasta el 25% de la energia total de dicho producto lacteo. ( \/).

1 3. La Pasteurizacion, es un proceso tecnolégico que consiste en someter a la leche a un tratamiento térmico,
que permite mantener las caracteristicas nutritivas y sensoriales de la leche, y que destruye la mayor parte
de las bacterias perjudiciales para la salud. ( \/).

¢ Qué pruebas iniciales puedo realizarle a la leche para determinar su calidad en la etapa de recepcion?

. Prueba de alcohol y prueba de ebullicion  (3¢)
. Probarla con un vaso ()
. Prueba de fosfatasa alcalina ()

owmw>» &

. ¢, Por qué se desnaturaliza la leche (precipita la proteina)?

Por presencia de UFC — unidades formadoras de colonias de microorganismos patégenos 0
. Porque se corté cuando la lleve a ebullicién ()
. Porque no se almaceno de manera adecuada ()

oW o

. ¢ Cual de los siguientes productos puede ser un inhibidor bacteriano en la leche?
. Hipoclorito de sodio ()
. Peroxido de hidrogeno )
C. Cloruro de sodio ()

m>‘05



|7. ¢Cudles san los tres factores que influyen en la fermentacion de la leche en la elaboracién de bebidas
lacteas fermentadas?

A. La temperatura, el sustrato y el inoculo

B. La cantidad de aztcar, la fruta y el colorante ()

C. El tiempo, los sélidos presentes en el Mix, el Ph ()

18. ¢ Cual es la funcién de los microorganismos presentes en las bebidas lacteas como el yogurt y el kumis?
A. Permitir la fermentacion lactica desarrollando cualidades como el sabor, la textura y el aroma (<€)
B. Generar sinéresis ()
C. Descomponer la leche ()

/9. { Qué es la Caseina?

A. Es el Azlcar natural de la leche ()
B. Es el componente proteico de la leche )
C. Es la proteina presente en el lacto suero ()

(1€ ; Qué son los sélidos totales y cuéles son los rangos aproximados de composicién?

A. Es la sumatoria de los sélidos grasos y los sélidos no grasos con una comp. Aprox (3,4 -8,6)% Vol. ()
B. Es la cantidad de agua y de minerales presente en la leche con una comp. Aprox (2,5 —7,5)% Vol. S
C. Es la cantidad de grasa y de vitaminas presentes en el lacto suero con una comp. Aprox (3 = 9) %Vol. ()

\11. ¢Porque se debe controlar la temperatura y la cantidad de inoculo en la elaboracién de las bebidas
lacteas fermentadas?

A. Con el fin de acelerar los procesos de crecimiento microbiano y generar sinéresis en el yogurt. ()
B. Con el fin de obtener una bebida lactea con un menor tiempo de fermentacion. ()
C. Con el fin de permitir el crecimiento y desarrollo microbiano garantizando una optimo proceso de
fermentacion lactica. (

\12. ,Cual Es la Importancia de utilizar Bicarbonato de sodio en la elaboracién de productos lacteos
concentrados y evaporados de leche?

A. Darle mejor sabor y textura al producto final. ()
B. Neutralizar la Acidez lactica y facilitar el pardeamiento. $¢)
C. Alargar la vida Util del producto y mejorar el color. ()

3. ¢En la Elaboraciéon de Queso pasteurizado se utiliza las temperaturas de pasteurizacion para?

A. La Adicién del cuajo. ()
B. La Eliminacién de las Bacterias patégenas y la prolongacion de la vida util del producto. (%%
C. La Cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion. ) ()

i14. . En el proceso de elaboracion de los Quesos cocidos o hilados es muy importante tener en cuenta?
A. La acidez presente en la leche, en la leche acida y en el suero. :
B. La temperatura de pasteurizacion no debe de superar los 65°C. ()
C. La cantidad de cuajo y la temperatura de Inoculacion. ()

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR: APROBADO MLDEHCIENTE
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& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestidn de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AP1 _AAl

FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS
PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS
No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ ] Producto ‘ Conocimiento [
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ

proceé, de.

: ; CUMPLE
Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el area de produccién para el proceso de
elaboraciéon de productos obtenidos a partir de leches
evaporadas usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbioldgico, quimicos y )(
fisicos del proceso productivo segun criterios técnicos )
Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones,




(2 maquinaria y equipos para el procesamiento de derivados
lacteos concentrados conforme a la normativa.

Aplica préacticas higiénicas y medidas de proteccion en
3 produccién de leches concentradas seguiin recomendaciones
técnicas y normativa.

- Evalia la calidad de la leche segln procedimiento operativo
estandarizado.

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en elaboracion de derivados lacteos concentrados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
procesamiento de derivados lacteos concentrados acuerdo
con manuales de operacién y normas de seguridad
industrial.

Elabora derivados lacteos concentrados de acuerdo con el
procedimiento establecido.

Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches
concentradas conforme a la normativa.

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

Realiza en envasado derivados lacteos concentrados segtin
normativa.

Dispone  productos lacteos concentrados en el
almacenamiento segtin requerimientos técnicos.

Ubica los residuos sodlidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

Registra los resultados del proceso de elaboracion de
derivados lacteos concentrados.

KIXIXIX < I x << [X[x|Xx |x

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: Jo— ljDEFICIENTE L__'
JenmifeyBonill %

FIRMA/DEL APRENDIZ




& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
S5 EEINLAN, INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARAIDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1_. AP1 _AAl

FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FISICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto Conocimiento [

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ

elabo acion de | productos obtenidc artir de leches evaporadas en el produccion.
. . CUMPLE
ftern Indicadores y/o variables S/ NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el area de produccién para el proceso de
elaboracién de productos obtenidos a partir de leches
evaporadas usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y \/ )
fisicos del proceso productivo segln criterios técnicos /
v

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de derivados \/
lacteos concentrados conforme a la normativa.
) Aplica practicas higiénicas y medidas de protecciéon en
'3 produccién de leches concentradas segln recomendaciones
técnicas y normativa.
@ Evalta la calidad de la leche segun procedimiento operativo \/
‘ estandarizado. ,
5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos \/
utilizadas en elaboracién de derivados lacteos concentrados. |
Opera maquinaria, equipos y herramientas para /
. procesamiento de derivados lacteos concentrados acuerdo \/
R con manuales de operaciéon y normas de seguridad
industrial. /
5 Elabora derivados lacteos concentrados de acuerdo con el \/
\ procedimiento establecido. /
3 Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches ‘/
/ concentradas conforme a la normativa. /
C Calcula rendimiento de producto con base a los resultados i/
¢ del proceso.
%0 Realiza en envasado derivados lacteos concentrados segtin ‘/
normativa. /
11 Dispone  productos lacteos concentrados en el V’
almacenamiento segun requerimientos técnicos. .
i Ubica los residuos sélidos vy Il’quidos generados en el \./
proceso segun protocolos establecidos. p
i3 Registra los resultados del proceso de elaboracion de v/
' cisos concentd .

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: ——— M — l |

(erdy Y {orao

FIRMA DEL APRENDIZ




& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
S ENLA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO LCH1_AP1_AA1l

FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto Conocimiento [

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

; ; CUMPLE
Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el area de produccion para el proceso de
elaboracion de productos obtenidos a partir de leches
evaporadas usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbioldgico, quimicos y )&
fisicos del proceso productivo segun criterios técnicos

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




2 magquinaria y equipos para el procesamiento de derivados
lacteos concentrados conforme a la normativa.

. Aplica préacticas higiénicas y medidas de proteccion en
\S produccién de leches concentradas segtin recomendaciones
técnicas y normativa.

Evalta la calidad de la leche segun procedimiento operativo

4 | estandarizado.

g Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos

' utilizadas en elaboracion de derivados lacteos concentrados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para

& procesamiento de derivados lacteos concentrados acuerdo

con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.

C Elabora derivados lacteos concentrados de acuerdo con el

procedimiento establecido.

% Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches
concentradas conforme a la normativa.

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados

9

» del proceso.

10 Realiza_ en envasado derivados lacteos concentrados segtn
normativa.

Gy Dispone .p'roductos léctegs. concent_rados en el

; almacenamiento seglin requerimientos técnicos.

12 Ubica los residuos sdlidos y liquidos generados en el b

Y proceso segun protocolos establecidos.

(13 Registra los resultados del proceso de elaboracion de

><>< X IPIPCP| X XXX XX

derivados lacteos concentrad

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO DEFICIENTE l

/_Aof)\e)(lﬁ

FIRMA DEL APREN

Ore;
A




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA. INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestidn de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AP1 _AA1l
FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto Conocimiento [

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ

PRODUCTOS OBTENIDOS

}_elaboraaon d -

. . CUMPLE
Indicadores y/o variables S/ NO OBSERVACIONES

ftem

Al ingresar a en el area de produccién para el proceso de
elaboracién de productos obtenidos a partir de leches
evaporadas usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y X
fisicos del proceso productivo segun criterios técnicos

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




maquinaria y equipos para el procesamiento de derivados
lacteos concentrados conforme a la normativa.

3

Aplica préacticas higiénicas y medidas de proteccién en
produccion de leches concentradas segun recomendaciones
técnicas y normativa.

Evalua la calidad de la leche segun procedimiento operativo
estandarizado.

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en elaboracion de derivados lacteos concentrados.

X | x| X |x

Opera maquinaria, equipos y herramientas para
procesamiento de derivados lacteos concentrados acuerdo
con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.

Elabora derivados lacteos concentrados de acuerdo con el
procedimiento establecido.

Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches
concentradas conforme a la normativa.

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

10

Realiza en envasado derivados lacteos concentrados segtin
normativa.

41

Dispone  productos lacteos concentrados en el
almacenamiento segun requerimientos técnicos.

XXX | X| x

12

Ubica los residuos sodlidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

p

OBSERVACIONES:

Registra los resultados del proceso de elaboracion de
derivados lacteos concentrados.

x

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO lﬂ DEFICIENTE

Yesrelvi J)ie@&

FIRMA DEL APRENDIZ




) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
S5 ESINEA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestién de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacion Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AP1_AA1
FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto Conocimiento [
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

' LISTA DE CHEQ

.ztélébdréciénziiﬁ prod partir de leches evaporadas en el 4rea de produccion.
. . CUMPLE
ftem Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el area de produccion para el proceso de
elaboracién de productos obtenidos a partir de leches
evaporadas usted realiza: /
Identifica los factores de riesgo microbioldgico, quimicos y \/ -
fisicos del proceso productivo segun criterios técnicos

Aplica métodos de limpieza y desinfeccidn en instalaciones, %




maquinaria y equipos para el procesamiento de derivados
lacteos concentrados conforme a la normativa.

Aplica préacticas higiénicas y medidas de proteccidn en
produccién de leches concentradas segtin recomendaciones
técnicas y normativa.

Evalla la calidad de la leche segln procedimiento operativo
estandarizado.

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en elaboracién de derivados lacteos concentrados.

Opera maquinaria, equipos y herramientas para
procesamiento de derivados lacteos concentrados acuerdo
con manuales de operacién y normas de seguridad
industrial.

Elabora derivados lacteos concentrados de acuerdo con el
procedimiento establecido.

Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches
concentradas conforme a la normativa.

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

Realiza en envasado derivados lacteos concentrados segtn
normativa.

Dispone  productos lacteos concentrados en el
almacenamiento segun requerimientos técnicos.

Ubica los residuos sdlidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

SIS < YN L < ~L S <‘<\R\§

| derivados i

Registra los resultados del proceso de elaboracion de
ncentrad

OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:
J
—7
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO DEEICIENTE D

Natalioa  Buit

FIRMA DEL APRENDIZ




& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SSENO INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARAIDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1_AP1_AAl

FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto Conocimiento [

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:

. . CUMPLE
Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el area de produccion para el proceso de
elaboracion de productos obtenidos a partir de leches
Fermentadas usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y X
fisicos del proceso productivo segin criterios técnicos

Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de derivados ¥
lacteos concentrados conforme a la normativa.

Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en
3 produccién de leches concentradas seguiin recomendaciones | ¥
técnicas y normativa.
Evalta la calidad de la leche segln procedimiento operativo y
estandarizado.
Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos ¥
utilizadas en elaboracién de derivados lacteos fermentados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
procesamiento de derivados lacteos fermentados acuerdo
con manuales de operacién y normas de seguridad
industrial.

Elabora derivados lacteos fermentados de acuerdo con el
procedimiento establecido.

Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches | .
fermentadas conforme a la normativa. '
Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

Realiza en envasado derivados lacteos fermentados segun
normativa.

Dispone  productos lacteos fermentados en el
almacenamiento segun requerimientos técnicos.

Ubica los residuos solidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

X

Se

10

12

A X X | X

Registra los resultados del proceso de elaboracion de
derivados lacteos fermentados.

13

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO DEEICIENTE D

7/

FIRMA DEL RUCTOR

(Subi elq Barcera

FIRMA DEL APRENDIZ




& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
EEENLA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacion Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1 _AP1 AA1
FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS
No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS _
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto = Conocimiento []
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

CUMPLE

Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccion para el proceso de
elaboracién de productos obtenidos a partir de leches
Fermentadas usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y %
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos
Aplica métodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones, )(




2 magquinaria y equipos para el procesamiento de derivados
Icteos concentrados conforme a la normativa. X
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en

3 produccion de leches concentradas segulin recomendaciones | X
técnicas y normativa.

4 Evalla la calidad de la leche segun procedimiento operativo
estandarizado. X
Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos

5 0 " . " x
utilizadas en elaboracién de derivados lacteos fermentados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para

6 procesamiento de derivados lacteos fermentados acuerdo
con manuales de operacién y normas de seguridad %
industrial.

7 Elabora derivados lacteos fermentados de acuerdo con el 5
procedimiento establecido.

8 Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches
fermentadas conforme a la normativa. X

9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

10 Realizq en envasado derivados lacteos fermentados segun X
normativa.

11 Dispone  productos  lacteos fermentados en el | x
almacenamiento segun requerimientos técnicos.

12 Ubica los residuos solidos y liquidos generados en el X
proceso segun protocolos establecidos.

13 Registra los resultados del proceso de elaboracidn de | x
derivados lacteos fermentados

OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:
JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO DEFICIENTE

[ ]
4 @f QJ;.{Q@J“’ vex

FIRMA DE@INSTRUCTOR FIRMA DEL APR 1z




@ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SSENLA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
Apoyo

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DELINSTRUMENTO LCH1_AP1_AA1l

FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto Conocimiento []

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ

z p :
CUMPLE

Sl NO

Indicadores y/o variables OBSERVACIONES

Al ingresar a en el drea de produccion para el proceso de
elaboracion de productos obtenidos a partir de leches
Fermentadas usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbioldgico, quimicos y | . ;
fisicos del proceso productivo segtin criterios técnicos K

Aplica meétodos de limpieza y desinfeccion en instalaciones, | 24




OBSERVACIONES:

] magquinaria y equipos para el procesamiento de derivados | -
lacteos concentrados conforme a la normativa. \
Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccion en |

\3 produccién de leches concentradas seglin recomendaciones \
técnicas y normativa.

4 Evaltia la calidad de la leche segtin procedimiento operativo |,

v estandarizado. )(

5 Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos | -

: utilizadas en elaboracién de derivados lacteos fermentados. X
Opera maquinaria, equipos y herramientas para

6 procesamiento de derivados lacteos fermentados acuerdo y
con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.

7 Elabora derivados lacteos fermentados de acuerdo con el X

i procedimiento establecido.

g Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches | . ,
fermentadas conforme a la normativa. X

9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso. ><
10 Realizg en envasado derivados lacteos fermentados segtn | -
normativa. .><
4 Dispone  productos lacteos fermentados en el |.

3 almacenamiento segun requerimientos técnicos. X

19 Ubica los residuos solidos y liquidos generados en el | -

- | proceso segun protocolos establecidos. X

13 Registra los resultados del proceso de elaboracion de )(
derivados lacteos fermentados.

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: AERSBADD M T —

[ ]

J

FIRMA DEL IMSTRUCTOR

/

eonifey Doriles

FIRIVIA DEL APRENDIZ




& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
ESEEINLA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
A< SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
: Proceso Gestién de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
INFORMACION GENERAL . -
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO LCH1 AP1 _AAl
FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS
No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FiSICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto Conocimiento [
NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ:

. . CUMPLE |
Indicadores y/o variables 5 NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el area de produccién para el proceso de
elaboracién de productos obtenidos a partir de leches
Fermentadas usted realiza: yl
Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y \//
fisicos del proceso productivo segln criterios técnicos

Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones,




2 maquinaria y equipos para el procesamiento de derivados
lacteos concentrados conforme a la normativa.

i Aplica practicas higiénicas y medidas de proteccién en
3 produccién de leches concentradas segun recomendaciones
técnicas y normativa.

Evalia la calidad de la leche segtin procedimiento operativo
estandarizado.

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos
utilizadas en elaboracién de derivados lacteos fermentados.
Opera maquinaria, equipos y herramientas para
procesamiento de derivados lacteos fermentados acuerdo
con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.

Elabora derivados lacteos fermentados de acuerdo con el
procedimiento establecido.

Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches
fermentadas conforme a la normativa.

Calcula rendimiento de producto con base a los resultados
del proceso.

Realiza en envasado derivados lacteos fermentados segun
normativa.

Dispone  productos  lacteos  fermentados en el
almacenamiento segun requerimientos técnicos.

Ubica los residuos solidos y liquidos generados en el
proceso segun protocolos establecidos.

S Registra los resultados del proceso de elaboracion de
derivados lacteos fermentados

KRR KRR

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO M — D

'

9\ ubiela d Ba Y el

FIRMA DEL CTOR FIRMA DEL APRENDIZ




N

& SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
ESEENNA INSTRUMENTO DE EVALUACION PRODUCTO
7A‘ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestién de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

Apoyo
' INFORMACION GENERAL . . .
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: LCH1_AP1_AA1
FECHA DE APLICACION: JUNIO DE 2022 DURACION DE EVALUACION: 3 HORAS

PROGRAMA DE FORMACION: ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS

No. DE FICHA: 2572293 — MUNICIPIO DE ROVIRA - RIOMANSO (PURACE - VOLGA)

CRITERIOS DE EVALUACION:

IDENTIFICA LOS FACTORES DE RIESGO MICROBIOLOGICO, QUIMICOS Y FISICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

APLICA METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS CONFORME A LA
NORMATIVA.

APLICA PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN PRODUCCION DE LECHES
CONCENTRADAS SEGUN RECOMENDACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

EVALUA LA CALIDAD DE LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO OPERATIVO ESTANDARIZADO.
RECONOCE TIPOS Y FUNCIONES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADAS EN
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS.

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS CONCENTRADOS ACUERDO CON MANUALES DE OPERACION Y NORMAS DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

ELABORA DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

VERIFICA LAS VARIABLES DE PROCESO Y LA CALIDAD DE LAS LECHES CONCENTRADAS
CONFORME A LA NORMATIVA

CALCULA RENDIMIENTO DE PRODUCTO CON BASE A LOS RESULTADOS DEL PROCESO.

REALIZA EN ENVASADO DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN NORMATIVA

DISPONE PRODUCTOS LACTEOS CONCENTRADOS EN EL ALMACENAMIENTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS

UBICA LOS RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto Conocimiento []

NOMBRE DEL INSTRUCTOR- TUTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: '

~ LISTADE CHEQUEO PARA VALORAR EL PROCESO DE ELA
e \ 23C

Indicadores y/o variables 5/ NO OBSERVACIONES

Al ingresar a en el area de produccion para el proceso de
elaboracion de productos obtenidos a partir de leches
Fermentadas usted realiza:

Identifica los factores de riesgo microbiolégico, quimicos y &
fisicos del proceso productivo segun criterios técnicos

Aplica métodos de limpieza y desinfeccién en instalaciones,




OBSERVACIONES:

2 maquinaria y equipos para el procesamiento de derivados

‘ lacteos concentrados conforme a la normativa. X
Aplica préacticas higiénicas y medidas de proteccién en

3 produccién de leches concentradas seglin recomendaciones K
técnicas y normativa.

4 Evalla la calidad de la leche segun procedimiento operativo K
estandarizado.

Reconoce tipos y funciones de materias primas e insumos |-

5 = e y :
utilizadas en elaboracién de derivados lacteos fermentados. x
Opera maquinaria, equipos y herramientas para | .

6 procesamiento de derivados lacteos fermentados acuerdo )Q
con manuales de operacion y normas de seguridad
industrial.

7 Elabora derivados lacteos fermentados de acuerdo con el |-
procedimiento establecido. )(

3 Verifica las variables de proceso y la calidad de las leches | _
fermentadas conforme a la normativa. A

9 Calcula rendimiento de producto con base a los resultados X
del proceso.

10 Realizg en envasado derivados lacteos fermentados segun x
normativa.

11 Dispone  productos  lacteos  fermentados en el |_
almacenamiento seglin requerimientos técnicos. X

19 Ubica los residuos sdlidos y liquidos generados en el ‘)(
proceso segun protocolos establecidos.

13 Registra los resultados del proceso de elaboracién de 3

\ derivados lacteos fermentados.

RECOMENDACIONES:

JUICI JUICIO DE VALOR: APROBADO M DEFICIENTE

[ ]

7/

FIRMA DEL RUCTOR

M arelo, Dim V.

FIRMA DEL APRENDIZ




