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PRODUCCION Y TRANSFORMACION
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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

96151549 EMPRENDIMIENTO EN PRODUCCION DE LECHES FERMENTADAS
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 INDUSTRIA

Vigencia del Fecha inicio Programa: 07/04/2021

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 288 horas

JUSTIFICACION:

Las areas rurales de Colombia juegan un papel trascendental en la vida y el desarrollo econémico
y social del pais. En ellas hay un enorme potencial de generacion de riqueza y desarrollo. En estas
zonas habitan, de acuerdo con las estimaciones oficiales, més de 11,8 millones de colombianos,
esto es, el 26% de la poblacién nacional.

Debido a las consideraciones anteriores, el SENA a través del Programa SENA Emprende Rural,
propone al pais el desarrollo de acciones de formacién y acompafamiento al emprendimiento y la
empleabilidad rural, que permitan incrementar el nimero de iniciativas empresariales sostenibles, y
la provision de empleados calificados al sector productivo, asi como fortalecer las iniciativas
comunitarias en las areas del autoconsumo y aprovechamiento de los activos bioculturales del
pais, como dinamizadores de la generacidon de empleo e ingresos en la ruralidad del pais.

En el pais segun el ministerio de agricultura hay 396.000 unidades productivas agropecuarias
dedicadas a la produccion carnica y lactea, de ellas, 196.035 tienen orientacion doble propdsito y
125.326 orientacion exclusiva a la produccion de leche. La produccion de leche representa un
renglén significativo en la economia del pais, ubicandose como uno de los 11 paises de mayor
produccion de este alimento en el mundo (Minagricultura 2020).

El programa Emprendedor en Produccion de Leches Fermentadas, brinda a las comunidades del
sector rural, la posibilidad de fortalecer sus capacidades productivas y competencias laborales en
transformacion de lacteos con el fin de establecer iniciativas empresariales rentables y sostenibles
en el tiempo, contribuyendo asi con el mejoramiento de calidad de vida de los aprendices,
desarrollo social y econémico del pais.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Jévenes rurales de 15 a 28 afios, niveles 1,2 y 3 del SISBEN.
Poblacién rural vulnerable sin limite de edad.
Pequeiios y medianos productores agropecuarios.

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de un modelo de ensefianza inclusivo para el emprendimiento rural,
basado en el aprendizaje dialégico que le permita garantizar la calidad de la formacién en el marco
de la formacién por competencias, el aprender haciendo y el uso de técnicas didacticas activas que
estimulan el pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales; soportadas en el
utilizacion de las tecnologias de la informaciéon y la comunicacion, integradas, en ambientes
abiertos y pluritecnolégicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculen al aprendiz
con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias. Igualmente, debe estimular de
manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el que hacer y los resultados de
aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro fuentes de informacién para la
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construccién de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
240201533 Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y competencias personales

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Fortalecer habilidades emprendedoras

Establecer competencias emprendedoras personales

Determinar las caracteristicas negociadoras

Estructurar los componentes del proyecto emprendedor

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

240201533-04
RELACIONAR LA IMPORTANCIA DE LA NEGOCIACION CON EL EMPRENDIMIENTO SEGUN LAS NECESIDADES Y
ELEMENTOS DE LA NEGOCIACION.

240201533-02
APROPIAR EL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES PERSONALES EN SU COTIDIANIDAD, SEGUN EL
COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR.

240201533-03
EMPLEAR CAPACIDAD CREATIVA E INNOVADORA SEGUN ESTRATEGIA EMPRENDEDORA.

240201533-01
ESTABLECER CARACTERISTICAS Y COMPETENCIAS EMPRENDEDORAS PERSONALES DE ACUERDO CON SUS
POTENCIALIDADES, OBJETIVOS Y EL ENTORNO.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

EMPRENDEDOR: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, COMPORTAMIENTO, COMPETENCIAS.
OBJETIVOS PERSONALES: MOTIVACIONES, METAS, PROPOSITO DE VIDA.
RESPONSABILIDAD EMPRENDEDORA: CONCEPTO, DIMENSIONES DE LA RESPONSABILIDAD.
BUSQUEDA DE INFORMACION: TECNICAS, ESTRATEGIAS.

PROCESO TOMA DE DECISIONES: CONCEPTO, ETAPAS DEL PROCESO.

ANALISIS DE RIESGO: TECNICAS.
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ANALISIS DE ALTERNATIVAS: CONCEPTO, TECNICAS.
FIJACION DE METAS: CRITERIOS.

CREATIVIDAD: CONCEPTO

INNOVACION: CONCEPTO, TIPOS.

BUSQUEDA DE OPORTUNIDADES: TECNICAS

ESTRATEGIA: CONCEPTO, ESTRUCTURA Y PASOS.

PLAN DE ACCION: CONCEPTO, ELEMENTOS, FORMULACION.
NEGOCIACION: CONCEPTO, TECNICAS, TIPOS, ELEMENTOS.
RESPONSABILIDAD EMPRENDEDORA: DIMENSIONES.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

DESCRIBIR LOS ELEMENTOS DEL COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR.

RECONOCER LAS CARACTERISTICAS EMPRENDEDORAS PERSONALES.

ASOCIAR LAS COMPETENCIAS EMPRENDEDORAS AL LOGRO DE OBJETIVOS PERSONALES.

RELACIONAR LOS ELEMENTOS DE LA RESPONSABILIDAD EMPRENDEDORA CON SITUACIONES DE LA
COTIDIANIDAD.

IDENTIFICAR LOS CONCEPTOS DEL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES.

GENERAR ALTERNATIVA DENTRO DEL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES.

ANALIZAR LOS RIESGOS DENTRO DEL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES.

USAR CAPACIDAD CREATIVA EN LA SOLUCION DE DESAFIOS E IDENTIFICACION DE OPORTUNIDADES DEL
ENTORNO.

RECONOCER HABILIDADES Y CARACTERISTICAS EMPRENDEDORAS PERSONALES PARA FORMULACION DE
ESTRATEGIAS.

UTILIZAR LOS ELEMENTOS DE UNA ESTRATEGIA EMPRENDEDORA.

ELABORAR EL PLAN DE ACCION.

DESCUBRIR NECESIDADES, INTERESES Y EXPECTATIVAS PROPIAS Y DEL OTRO.

IDENTIFICAR LAS TECNICAS DE NEGOCIACION.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

VALORA SUS CARACTERISTICAS EMPRENDEDORAS PERSONALES ACORDE CON HERRAMIENTA DE
DIAGNOSTICO PERSONAL.

FORMULA LOS OBJETIVOS PERSONALES DE ACUERDO CON SU MOTIVACION Y PROPOSITO DE VIDA.

APLICA LA RESPONSABILIDAD EMPRENDEDORA DE ACUERDO CON FACTORES INTERNOS Y EXTERNOS.

IDENTIFICA EL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES DE ACUERDO CON PROBLEMAS DE LA COTIDIANIDAD.

APLICA EL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES SEGUN IDENTIFICACION DE RIESGOS Y ALTERNATIVAS DE
SOLUCION.

APROPIA EL CONCEPTO DE CREATIVIDAD E INNOVACION SEGUN SOLUCION DE DESAFIOS.

APLICA LA CAPACIDAD CREATIVA E INNOVADORA SEGUN RETO DE INNOVACION.

SUSTENTA EL PLAN DE ACCION TENIENDO EN CUENTA LOS ELEMENTOS DE UNA ESTRATEGIA
EMPRENDEDORA.

RECONOCE LOS INTERESES PROPIOS Y DEL OTRO DE ACUERDO CON LA APLICACION DE LAS DIMENSIONES
DE LA RESPONSABILIDAD EMPRENDEDORA.

ASOCIA LAS TECNICAS DE NEGOCIACION TENIENDO EN CUENTA LOS AMBITOS PERSONALES, SOCIALES Y
PROFESIONALES.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
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Requisitos
Académicos

PROFESIONAL TITULADO EN CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS, DE
MERCADEO E INGENIERIAS.

Competencias
minimas

MANEJO DE PLATAFORMA LMS.
PEDAGOGICAS:

ESTRUCTURA DEL SISTEMA EDUCATIVO NACIONAL.

FORMACION PROFESIONAL: DEFINICION INSTITUCIONAL, FUNDAMENTOS Y
CARACTERISTICAS.

CONTEXTO SOCIAL, PRODUCTIVO Y TECNOLOGICO PARA LA FORMACION PROFESIONAL:
CARACTERIZACION DEL SECTOR, ANALISIS FUNCIONAL, PLANES DE DESARROLLO
NACIONAL, REGIONAL, TERRITORIAL Y SECTORIAL

SUJETO DE FORMACION: CARACTERISTICAS SOCIALES Y ECONOMICAS, ESTILOS Y RITMOS
DE APRENDIZAJE.

INTERACCION CON EL SUJETO DE FORMACION: COMUNICACION, ASESORIA,
IACOMPANAMIENTO, MEJORAMIENTO PEDAGOGICO

DISENO CURRICULAR: MARCO CONCEPTUAL, CARACTERISTICAS Y TIPOS SEGUN NIVELES
DE FORMACION, METODOLOGIAS, PROCESOS Y PROCEDIMIENTOS, ESTRUCTURA,
COMPETENCIAS, CAPACIDADES, CONOCIMIENTOS, CONFIGURACION DE PERFILES DE
INGRESO Y EGRESO.

DESARROLLO CURRICULAR: DEFINICION, CARACTERISTICAS Y ELEMENTOS SEGUN
NIVELES DE FORMACION, INSTANCIAS, SECUENCIACION DIDACTICA, ORDENAMIENTO DE
ACTIVIDADES Y PRODUCTOS.

DIDACTICAS DE LA FORMACION: DEFINICION, TIPOS Y CARACTERISTICAS SEGUN
POBLACION SUJETO, NIVELES DE FORMACION Y MODALIDADES DE ATENCION.

PLANEACION DIDACTICA: LINEAMIENTOS, REFERENTES, ELEMENTOS, PRINCIPIOS,
PRODUCTOS, CONDICIONES (ESPACIO EDUCATIVO, NUMERO DE PERSONAS, TIEMPOS DE
FORMACION, ASESORIA Y ACOMPANAMIENTO); MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS
(DEFINICION, CARACTERISTICAS, CLASES, Y APLICACIONES).

PEDAGOGIA PARA LA FORMACION PROFESIONAL: MODELO Y ESTRATEGIAS.

PROCESO DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE: CARACTERISTICAS, ELEMENTOS, AMBIENTE
EDUCATIVO, PROCEDIMIENTO, INSTANCIAS Y CONTEXTO DE LA ESPECIALIDAD A IMPARTIR.

MANUAL DE ENSENANZA Y APRENDIZAJE EN LA FORMACION PROFESIONAL.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE: DEFINICION, PRINCIPIOS, PROPOSITOS, TIPOS
(DIAGNOSTICA, FORMATIVA Y SUMATIVA) CARACTERISTICAS (SEGUN POBLACION SUJETO,
MODALIDAD DE ATENCION Y NIVEL DE FORMACION); TECNICAS E INSTRUMENTOS (TIPOS,
CARACTERISTICAS, PROCEDIMIENTOS), ESTRUCTURA DE PRUEBAS DE EVALUACION Y
BANCOS DE PREGUNTAS; PROCEDIMIENTO E INSTANCIAS DE EVALUACION DE
APRENDIZAJE.

EVALUACION DE LA FORMACION (PROCESO, PRODUCTO E IMPACTO): DEFINICION,
PROPOSITO, TECNICAS E INSTRUMENTOS,

INVESTIGACION APLICADA, TECNICA Y PEDAGOGICA: DEFINICION, CARACTERISTICAS,
TIPOS, METODOLOGIA, METODOS, TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS; FORMULACION Y
PLANTEAMIENTOS DE PROBLEMAS.

INFORMATICA APLICADA AL PROCESO DE FORMACION PROFESIONAL: FUNDAMENTACION Y
OPERACION EN SU DESEMPENO LABORAL.

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION PARA LA FORMACION PROFESIONAL SENA: DEFINICION,
COMPONENTES, RELACIONES, PROCESOS, PROCEDIMIENTOS E INSTRUMENTOS, MARCO
NORMATIVO.

ACTITUDINALES:
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EMPATIA.
CAPACIDAD DE APRENDER.
TOLERANCIA.
RESPONSABILIDAD.
INNOVACION.
CAPACIDAD DE MOTIVACION, IMPULSA A LOS APRENDICES PARA LLEVAR A CABO SUS
INICIATIVAS.

RESPETO A LA DIGNIDAD HUMANA Y DERECHOS FUNDAMENTALES.
TRABAJO EN EQUIPO.

COMPROMISO Y RESPONSABILIDAD EN LA APLICACION DE LAS NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO, ESTABLECIDAS POR LA INSTITUCION.

SENTIDO DE PERTENENCIA POR LA INSTITUCION.

Experiencia laboral | VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDA ASi: DOCE (12)
ylo especializacion [MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA CON EL EJERCICIO DE LA ACTIVIDAD
EMPRENDEDORA Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
260101059 Proyectar el mercado segun segmentos y métodos de prondstico

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Diagnosticar entorno

Determinar la demanda

Establecer viabilidad

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

260101059-04
FORMULAR MODELO DE NEGOCIO DE ACUERDO CON HERRAMIENTAS DE PLANEACION ESTRATEGICA.

260101059-03
DISENAR PROTOTIPO DE IDEA DE NEGOCIO DE ACUERDO CON TECNICAS DE VALIDACION.

260101059-01

APLICAR EL COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR DE ACUERDO CON REFERENTES CONCEPTUALES Y RETOS
PERSONALES Y PRODUCTIVOS.

260101059-02
DETERMINAR RETO DE INNOVACION DE ACUERDO CON MOTIVACIONES Y POTENCIALIDADES DEL ENTORNO.
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3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

EMPRENDEDOR: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, COMPORTAMIENTO, COMPETENCIAS.

RESPONSABILIDAD EMPRENDEDORA: CONCEPTO, DIMENSIONES DE LA RESPONSABILIDAD.

CREATIVIDAD: CONCEPTO.

INNOVACION: CONCEPTO, TIPOS.

OBJETIVOS PERSONALES: MOTIVACIONES, METAS, PROPOSITO DE VIDA.

CONTEXTO: CONCEPTO, VARIABLES DE ANALISIS, TECNICAS DE ANALISIS.

MERCADO: CONCEPTO, TECNICAS DE ANALISIS, CARACTERISTICAS, GRUPO META, FUENTES DE
INFORMACION, HERRAMIENTAS DE SEGMENTACION.

GENERACION DE IDEAS: CONCEPTO, FUENTES, METODOS, TECNICAS, FASES.

PROTOTIPADO: CONCEPTO, TECNICAS, CRITERIOS DE EVALUACION.

VALIDACION: CONCEPTO, TECNICAS.

MODELO DE NEGOCIO: CONCEPTO, ELEMENTOS, HERRAMIENTAS DE PLANEACION ESTRATEGICA, TECNICAS
DE PRESENTACION.

PROPUESTA DE VALOR: CONCEPTO, HERRAMIENTAS.

CLIENTE: CONCEPTO, TIPOS, ESTRATEGIAS.

CANALES DE DISTRIBUCION: CONCEPTO, TIPOS, ESTRATEGIAS DE DISTRIBUCION, HERRAMIENTAS DE
SELECCION.

PROCESO: CONCEPTO, HERRAMIENTAS DE MAPEO, ACTIVIDADES CLAVE.

RECURSOS CLAVE: CONCEPTO, TIPOS.

SOCIO: CONCEPTO, TIPOS, HERRAMIENTAS DE IDENTIFICACION Y SELECCION DE SOCIOS CLAVE.

ESTRUCTURA DE COSTOS: CONCEPTO, TIPOS, HERRAMIENTAS DE ESTIMACION.

INGRESOS: CONCEPTO, FUENTES, ESTIMACION DE PRECIOS, PUNTO DE EQUILIBRIO.

ASOCIATIVIDAD: CONCEPTO, TIPOS, NORMATIVIDAD, METODOLOGIAS DE FOMENTO.

FINANCIACION: CONCEPTO, TIPOS, FUENTES.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

IDENTIFICAR LOS ELEMENTOS DEL COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR.

ASOCIAR LOS ELEMENTOS DEL COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR CON RETOS PERSONALES Y
PRODUCTIVOS.

RECONOCER MOTIVACIONES Y COMPETENCIAS PERSONALES.

INDAGAR CONTEXTO EN BUSCA DE POTENCIALES RETOS DE INNOVACION.

IDENTIFICAR RETO DE INNOVACION.

JUSTIFICAR RETO DE INNOVACION.

RELACIONAR RETO DE INNOVACION CON EL MERCADO.

APLICAR TECNICAS DE GENERACION DE IDEAS.

SELECCIONAR IDEA DE NEGOCIO CON BASE EN EL RETO DE INNOVACION.

EMPLEAR TECNICAS DE PROTOTIPADO.

IMPLEMENTAR TECNICAS DE VALIDACION PARA EL PROTOTIPO.

IDENTIFICAR PROPUESTA DE VALOR.

DESCRIBIR SEGMENTO DE MERCADO Y RELACION CON EL CLIENTE.

SELECCIONAR CANALES DE DISTRIBUCION.

RELACIONAR ACTIVIDADES CON RECURSOS Y SOCIOS.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

RELACIONA LOS ELEMENTOS DEL COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR DE ACUERDO CON RETOS
PERSONALES Y PRODUCTIVOS.

DESCRIBE MOTIVACIONES Y COMPETENCIAS PERSONALES DE ACUERDO CON HERRAMIENTA DE
IDENTIFICACION.

PLANTEA RETOS DE INNOVACION DE ACUERDO CON POTENCIALIDADES DEL ENTORNO.
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ELABORA PROTOTIPO DE ACUERDO CON SEGMENTO DE MERCADO Y TECNICAS DE PROTOTIPADO.
AJUSTA PROTOTIPO DE ACUERDO CON TECNICAS DE VALIDACION.

ELABORA MODELO DE NEGOCIO ACORDE CON HERRAMIENTA DE PLANEACION ESTRATEGICA.
SUSTENTA MODELO DE NEGOCIO ACORDE CON TECNICAS DE PRESENTACION.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

PROFESIONAL TITULADO EN CIENCIAS ECONOMICAS, ADMINISTRATIVAS, FINANCIERAS, DE
MERCADEO E INGENIERIAS.
CONOCIMIENTOS DEMOSTRABLES EN METODOLOGIAS PARA IDEACION Y CREATIVIDAD,

Competencias
minimas

MANEJO DE PLATAFORMA LMS

PEDAGOGICAS:

PLANEAR Y ORIENTAR PROCESOS DE FORMACION.

PARTICIPAR EN LOS PROCESOS DE ADMINISTRACION DE LA FORMACION.

EVALUAR EL PROCESO DE FORMACION DE LOS APRENDICES.

CONCERTAR LOS PLANES DE MEJORAMIENTO, EVALUACION, FORMACION Y SEGUIMIENTO
DE LOS APRENDICES.

CREACION DE TECNICAS DIDACTICAS PARA LA TRANSMISION DE CONOCIMIENTOS.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO TRABAJO EN EQUIPO.

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA.

MANEJO DE LAS TIC EN PROCESOS FORMATIVOS.

MANEJO DE PLATAFORMAS DE FORMACION Y GESTION EDUCATIVA.

UTILIZACION DE LAS HERRAMIENTAS Y SERVICIOS DE INTERNET.

ACTITUDINALES:

DEMOSTRAR RESPONSABILIDAD EN EL DESEMPENO DE SUS FUNCIONES.

MANEJAR LAS RELACIONES INTERPERSONALES CON BASE EN EL RESPETO MUTUO Y LA
TOLERANCIA.

TRABAJAR EN EQUIPO.

DEMOSTRAR COMPROMISO Y RESPONSABILIDAD EN LA APLICACION DE LAS NORMAS DE
HIGIENE Y SEGURIDAD INDUSTRIAL

ESTABLECIDAS POR LA INSTITUCION.

POSEER SENTIDO DE PERTENENCIA POR LA INSTITUCION.

SER RESPONSABLE Y PUNTUAL

Experiencia laboral
y/o especializacion

VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDA ASi: DOCE (12)
MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA CON EL EJERCICIO DE LA ACTIVIDAD
EMPRENDEDORA Y DOCE (12) MESES EN DOCENCIA.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801085 FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA
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ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Operar equipos de fermentacion

Monitorear fermento

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

290801085-02
VALORAR CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE FERMENTACION,
SEGUN PRODUCTO A FABRICAR.

290801085-01
DISPONER INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS, TENIENDO EN CUENTA ORDEN DE
PRODUCCION Y NORMATIVA.

290801085-04
COMPROBAR QUE EL PRODUCTO CUMPLA CON LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS EN LA FICHA TECNICA

290801085-03
ELABORAR LECHES FERMENTADAS SIGUIENDO PROCEDIMIENTO Y NORMATIVA

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

OPERACIONES MATEMATICAS: SUMA, RESTA, MULTIPLICACION, DIVISION Y PORCENTAJES

MANEJO DE MEDIDAS DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, CONVERSION DE UNIDADES.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: CONCEPTOS Y NORMALIZACION

INSTALACIONES: REQUERIMIENTOS NORMATIVOS

MAQUINARIA Y EQUIPOS: MATERIALES DE CONSTRUCCION, FUNCIONAMIENTO, CONTROLES.

LIMPIEZA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, TIPOS, DETERGENTES, MANEJO Y APLICACION, PROTOCOLOS.

DESINFECCION: CONCEPTO, TIPOS, DESINFECTANTES, MANEJO, APLICACION Y PROTOCOLOS.

LECHE: DEFINICION, PROPIEDADES SENSORIALES, FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS,

ESTANDARIZACION.

CULTIVOS MICROBIOLOGICOS: CLASIFICACION, CARACTERISTICAS, FUNCION, MANEJO.

ADITIVOS: CONCEPTO, FUNCION, NORMATIVA.

EMPAQUES: CONCEPTO, CLASES, FUNCION.

PRUEBAS DE PLATAFORMA: ANALISIS FISICOQUIMICO Y EVALUACION SENSORIAL CONCEPTOS, TECNICAS,
FUNDAMENTOS, PROTOCOLOS, MATERIALES, INSTRUMENTOS, INTERPRETACION DE RESULTADOS.

METODOS DE CONSERVACION: CONCEPTOS, VENTAJAS, DESVENTAJAS Y CONTROLES.

LECHES FERMENTADAS: CONCEPTO, TIPOS, CLASIFICACION, CARACTERISTICAS, NORMALIZACION

DIAGRAMA DE PROCESOQO: CONCEPTO, IMPORTANCIA, CLASES.

INOCULACION: FUNDAMENTOS, TECNICAS, VARIABLES DE CONTROL DEL PROCESO.

FERMENTACION: FUNDAMENTO, TIPO, VARIABLES DE CONTROL.

MADURACION: FUNDAMENTO, VENTAJAS, DESVENTAJAS, CONTROLES.

AGITACION DEL COAGULO: FUNDAMENTO, EFECTOS, VENTAJAS EN EL PRODUCTO FINAL.

ANALISIS DE CALIDAD: CONCEPTO, PRUEBAS SENSORIALES Y FISICOQUIMICO.

REGISTROS: CONCEPTO, TIPOS.

COSTOS DE PRODUCCION.

RESIDUOS: CONCEPTO, CLASE, RIESGOS, MANEJO, NORMATIVA.
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ACCIONES DE MEJORA: CONCEPTO, PLAN DE ACCION, DOCUMENTACION, SEGUIMIENTO, EVALUACION.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

EMPLEAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

PREPARAR AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

APLICAR TECNICAS DE HIGIENIZACION DE INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS.

VERIFICAR EL PROCESO DE HIGIENIZACION DE INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS.

DETERMINAR CANTIDAD DE LECHE RECIBIDA.

APLICAR PRUEBAS DE PLATAFORMA.

VERIFICAR RECIBO DE INSUMOS

ALMACENAR MATERIA PRIMA E INSUMOS.

PESAR ADITIVOS REQUERIDOS EN EL PROCESO DE PRODUCCION.

DISPONER DEL ENVASE PARA PRODUCTO TERMINADO.

OPERAR MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS.

ADICIONAR MATERIA PRIMA E INSUMOS PARA EL TIPO DE PRODUCTO FERMENTADO A ELABORAR.

APLICAR TECNICA DE PASTEURIZACION PARA EL PRODUCTO FERMENTADO A ELABORAR.

CONTROLAR LAS VARIABLES DE FERMENTACION REQUERIDO POR EL PRODUCTO.

AGITAR COAGULO Y ADICIONAR ADITIVOS REQUERIDOS.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS Y FISICOQUIMICAS DEL PRODUCTO ANTES DEL
ENVASADO Y DESPUES DEL ALMACENAMIENTO.

ENVASAR EL PRODUCTO TERMINADO.

CONTROLAR PARAMETROS DE CONSERVACION DEL PRODUCTO.

DETERMINAR RENDIMIENTO Y COSTO DE LA PRODUCCION.

DISPONER RESIDUOS

IDENTIFICAR DEFECTOS EN LECHES FERMENTADAS

DEFINIR CAUSAS DE DEFECTOS DE PRODUCTOS LECHES FERMENTADAS.

ESTABLECER ACCIONES DE MEJORA.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

APLICA NORMAS DE HIGIENE PERSONAL GARANTIZANDO LA INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS.

HIGIENIZA LAS INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

COMPRUEBA LA HIGIENIZACION DE INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPO E INSTALACIONES DE ACUERDO
CON PROCEDIMIENTO.

RECEPCIONA LECHE DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

ALISTA MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE LECHES
FERMENTADAS SEGUN PRODUCTO A FABRICAR Y FICHA TECNICA

OPERA MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESAMIENTO DE LECHES FERMENTADAS DE
ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA.

ELABORA LECHES FERMENTADAS SIGUIENDO PROCEDIMIENTOS ESTANDARIZADOS

ENVASA PRODUCTO TERMINADO DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES TECNICAS REQUERIDAS

VERIFICA QUE EL PRODUCTO CUMPLA CON PARAMETROS ESTABLECIDOS EN LA FICHA TECNICA

DISPONE DE LOS RESIDUOS GENERADOS EN EL PROCESO SEGUN PROTOCOLOS IMPLEMENTADOS

DILIGENCIA REGISTROS DE PROCESO SEGUN PROCEDIMIENTO

COSTEA PRODUCCION SEGUN PROCEDIMIENTO.

DESCRIBE DEFECTOS DE LECHES FERMENTADAS SEGUN CRITERIOS TECNICOS.

DILIGENCIA REPORTES DE NO CONFORMIDADES, DE ACUERDO CON PROTOCOLOS.
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APLICA PLAN DE ACCION DE MEJORA CONFORME A PROCEDIMIENTO.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Requisitos
Académicos

ALTERNATIVAL.
TITULO PROFESIONAL EN DISCIPLINA ACADEMICA DEL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO
EN: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES.

ALTERNATIVA 2.
TIiTULO DE TECNOLOGO EN DISCIPLINA ACADEMICA DEL NUCLEO BASICO DE

Competencias
minimas

PRACTICA DE PRINCIPIOS, VALORES Y PROCEDERES ETICOS DE ACUERDO CON EL
CODIGO DE ETICA INSTITUCIONAL DISPOSICION
AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPQOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

CONOCIMIENTO DE MANUAL DE IDENTIDAD CORPORATIVA SENA

CONOCIMIENTO DE LAS POLITICAS INSTITUCIONALES PARA EL APRENDIZ

CONOCIMIENTO DEL PROCESO GESTION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

Experiencia laboral
y/o especializacion

ALTERNATIVA 1.
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES DIECIOCHO (18) MESES
ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBJETO DE LA
FORMACION

PROFESIONAL Y SEIS (6) MESES EN LABORES DE DOCENCIA.

ALTERNATIVA 2.
TREINTA'Y SEIS (36) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES VEINTE Y OCHO (28) MESES
ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBJETO DE LA

COMPETENCIA
CcODIGO: DENOMINACION
290801106 Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y normativa de alimentos
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ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Higienizar manos

Mantener inocuidad de los alimentos

Organizar condiciones de trabajo

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

290801106-04
IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
PRODUCCION Y TRANSPORTE DE LECHES FERMENTADAS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

290801106-02
IDENTIFICAR LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

290801106-03
APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION DE LECHES FERMENTADAS,
CONFORME A NORMATIVA

290801106-01
RECONOCER LOS FACTORES DE RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

NORMATIVA: RELACIONADA CON LA MANIPULACION DE ALIMENTOS, AMBIENTAL Y SEGURIDAD EN EL
TRABAJO.

RIESGOS ALIMENTARIOS: TIPOS (FiSICOS, QUIMICOS, BIOLOGICOS) Y PREVENCION.

MICROORGANISMOS: DEFINICION, CLASIFICACION, FUENTES, REPRODUCCION.

CONTAMINACION: CONCEPTO, TIPOS (PRIMARIA, DIRECTA Y CRUZADA).

CONDICIONES DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE ALIMENTOS: INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y
UTENSILIOS.

ALIMENTO: CONCEPTO, CLASIFICACION, CALIDAD.

INOCUIDAD: CONCEPTO, IMPORTANCIA EN SALUD PUBLICA.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS: CONCEPTO, CAPACITACION, RECONOCIMIENTO MEDICO, RIESGOS
ASOCIADOS CON LOS PROCESOS, BUENOS HABITOS HIGIENICOS, RESPONSABILIDAD SOCIAL.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS: CLASIFICACION, CAUSAS, TIPOS, SINTOMATOLOGIA,
PREVENCION.

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO AL RIESGO: ALTO, MEDIO, BAJO.

METODOS DE CONSERVACION: CONCEPTO, TECNICAS, VENTAJAS, DESVENTAJAS Y CONTROLES.

ALMACENAMIENTO: CONCEPTO, TECNICAS Y CONTROLES

TRANSPORTE DE ALIMENTOS: DEFINICION, REQUISITOS, CONDICIONES.

LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTO, CLASIFICACION, IMPORTANCIA,

AGENTES DE LIMPIEZA: CONCEPTO, CLASIFICACION, PREPARACION Y MANEJO

DESINFECTANTES: CONCEPTO, PRINCIPIO ACTIVO, PREPARACION Y MANEJO.

EQUIPOS Y MAQUINARIA: TIPOS, TECNICAS DE MANIPULACION, TECNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
FICHAS TECNICAS.
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AGUA POTABLE: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, IMPORTANCIA.
FORMATOS: CONCEPTO, TIPOS, IMPORTANCIA.

PLAGAS: CONCEPTO, CLASES, TECNICAS DE MANEJO Y PREVENCION.
RESIDUOS: CONCEPTO, CLASIFICACION Y DISPOSICION.

FICHA TECNICA: CONCEPTO, INTERPRETACION Y UTILIZACION
PRODUCTO NO CONFORME: CONCEPTO, MANEJO, REPORTE.

PLAN DE MEJORAMIENTO: CONCEPTO, IMPORTANCIA.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RECONOCER LAS NORMAS RELACIONADAS CON LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

ESTABLECER LAS CAUSAS, CONSECUENCIAS Y TIPOS DE RIESGOS DE CONTAMINACION ALIMENTARIA

COMPRENDER LA PROBLEMATICA DE LA TRANSMISION DE ENFERMEDADES POR ALIMENTOS

RECONOCER LOS VECTORES DE TRANSMISION DE ENFERMEDADES POR ALIMENTOS.

RECONOCER LOS ALIMENTOS DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA.

APLICAR LAS NORMAS DE HIGIENE PERSONAL Y SALUD OCUPACIONAL

APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ALIMENTOS.

PREPARAR SOLUCIONES DE AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECTANTES.

HIGIENIZAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS

HIGIENIZAR VEHICULOS DE TRANSPORTE DE ALIMENTOS.

DISPONER RESIDUOS OCASIONADOS EN LA PRODUCCION Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS
FERMENTADOS.

DILIGENCIAR FORMATOS EN LA PRODUCCION Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS FERMENTADOS.

MANEJAR REGISTROS DE CONTROL DE PLAGAS EN INSTALACIONES DE FABRICACION.

INTERPRETAR INFORME DE DIAGNOSTICO DE BUENAS PRACTICA DE MANUFACTURA

REPORTAR LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES DEL PROCESO.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

ESTABLECE LOS FACTORES DE RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS, DE ACUERDO CON LA
FUENTE Y TIPOS DE ALIMENTOS
APLICA MEDIDAS PREVENTIVAS PARA EVITAR LA CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN NORMATIVA.
RELACIONA EL ORIGEN DE ENFERMEDADES ALIMENTARIAS DE ACUERDO CON FUENTES DE
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
CUMPLE NORMAS DE HIGIENE PERSONAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO OPERATIVOS
ESTANDARIZADOS.
EJECUTA TECNICAS DE HIGIENIZACION DE INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS
SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMATIVA.
EMPLEA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA FABRICACION Y TRANSPORTE DE LECHES
FERMENTADAS, CONFORME A NORMATIVA
DISPONE RESIDUOS TENIENDO EN CUENTA EL PROCEDIMIENTO Y EL MANEJO MEDIO AMBIENTAL.
EJECUTA PLAN DE CONTROL DE PLAGAS SEGUN CRONOGRAMA Y PROCEDIMIENTO.
DILIGENCIA FORMATOS SEGUN PROCEDIMIENTO.
ANALIZA LAS CONTINGENCIAS Y NO CONFORMIDADES DEL PROCESO DE FABRICACION DE LECHES
FERMENTADAS SEGUN LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
APLICA PLAN DE MEJORA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DE ACUERDO A PLAN DE
CONTINGENCIAS

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
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Requisitos
Académicos

ALTERNATIVAL.
TITULO PROFESIONAL EN DISCIPLINA ACADEMICA DEL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO
EN: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES.

ALTERNATIVA 2.
TITULO DE TECNOLOGO EN DISCIPLINA ACADEMICA DEL NUCLEO BASICO DE

Competencias
minimas

PRACTICA DE PRINCIPIOS, VALORES Y PROCEDERES ETICOS DE ACUERDO CON EL
CODIGO DE ETICA INSTITUCIONAL

DISPOSICION AL CAMBIO.

HABILIDADES INVESTIGATIVAS.

MANEJO DE GRUPOS.

LIDERAZGO

COMUNICACION EFICAZ Y ASERTIVA

DOMINIO LECTO-ESCRITURAL

DOMINIO ARGUMENTATIVO Y PROPOSITIVO

TRABAJO EN EQUIPO.

MANEJO DE LAS TIC

CONOCIMIENTO DE MANUAL DE IDENTIDAD CORPORATIVA SENA

CONOCIMIENTO DE LAS POLITICAS INSTITUCIONALES PARA EL APRENDIZ

CONOCIMIENTO DEL PROCESO GESTION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

Experiencia laboral
y/o especializacion

ALTERNATIVA 1.

VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES DIECIOCHO (18) MESES
ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBJETO DE LA
FORMACION
PROFESIONAL Y SEIS (6) MESES EN LABORES DE DOCENCIA.

ALTERNATIVA 2.
TREINTA Y SEIS (36) MESES DE EXPERIENCIA: DE LOS CUALES VEINTE Y OCHO (28) MESES
ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION U OFICIO OBJETO DE LA

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA

CENTRO AGROPECUARIO

Responsable | FRANCISCO JAVIER TOQUICA EQUIPO DE DISENO 02/02/2021
del disefio | WILCHES CURRICULAR  |-A GRANJA.REGIONAL
TOLIMA
CENTRO
Responsable | WELLINGTON GREGORIO AGROINDUSTRIAL Y 04/02/2021
del diseflo | GUAGUA SANCHEZ APROBAR ANALISIS |bec6ERO DE LA COSTA

PACIFICA. REGIONAL
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CENTRO NACIONAL DE

Responsable | CLAUDIA ESPERANZA DUARTE EQUIPO DE DISENO |HOTELERIA, TURISMO Y  |23/03/2021
del disefio | AGUDELO CURRICULAR ALIMENTOS. REGIONAL
DISTRITO CAPITAL
CENTRO NACIONAL DE
Responsable INSTRUCTORA HOTELERIA, TURISMO Y  |05/04/2021
del disefig__ T I EXPERTA TECNICA |ALIMENTOS. REGIONAL
DISTRITO CAPITAL
Responsable | ANDRES FELIPE VALENCIA DIRECCION GENERAL.  |06/04/2021
del disefio | PIMIENTA QUITAR SUSPENDIDO |5 e cciON GENERAL
CENTRO
Responsable | WELLINGTON GREGORIO AGROINDUSTRIAL Y 07/04/2021

ACTIVAR PROGRAMA

del disefio | GUAGUA SANCHEZ PESQUERO DE LA COSTA
PACIFICA. REGIONAL
CENTRO AGROINDUSTRIAL Y
Aprobacién WELLINGTON GREGORIO GUAGUA PESQUERO DE LA COSTA 07/04/2021

SANCHEZ

PACIFICA. REGIONAL NARINO
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