SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE’\IA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7 v Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
A Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1
FECHA DE APLICACION: SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA VEREDA LA TOMA

FASE:

COMPETENCIA:

ACONDICIONAR PRODUCTO AGRICOLA SEGUN MANUAL TECNICO

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:
ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
VERIFICAR LAS CARACTERI(STICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE
ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

CRITERIOS DE EVALUACION:
APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y CRITERIOS TECNICOS.

ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE ACUERDO CON LOS
METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS TECNICOS Y DE LA
EMPRESA.

PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.

EVIDENCIA: Desempefio | | Producto | [  Conocimiento [ 7]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: \ | —~f2i'"e M awosfomn @
Y 1




CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estimado Aprendiz

Le sugiero tener presente la Informacion contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha sido realizado para
recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre LOS PROCESOS DE MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION
CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS por ello usted debe; responder las preguntas de
acuerdo sus conocimientos adquiridos, analice muy bien los planteamientos, esta prueba se considera aprobada si
contesta acertadamente todas las preguntas planteadas.

Serior aprendiz, a continuacién, encontraréa un cuestionario de preguntas relacionadas LOS PROCESOS DE
MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS,
para cual fo invito a leer de manera cuidadosa las siguientes preguntas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacién sefialando con unaletra (V) o
en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacién es falsa.

uando hablamos de Madurez en las frutas hacemos referencia a:

(2]

El conjunto de procesos de desarrollo y cambios observados en la fruta, tanto en su apariencia,
textura, color, sabor, aroma y composicion interna. (v)
Conjunto de procesos que se generan consecuencia de la maduracion la fruta en donde se
desarrollan serie de caracteristicas fisico-quimicas que permiten definir distintos estados de
madurez de la misma. ()
Llamamos Madurez cuando una fruta se encuentra fisiolégicamente madura cuando ha logrado
un estado de desarrollo en el cual ésta puede continuar madurando normalmente para consumo
aun después de cosechada. ()
~ Una fruta climatérica es aquella que luego de su proceso de recoleccidn y cosecha continua su
proceso de maduracién gracias a la accion de la temperatura y la activacién del etileno. /)
La Pectina guarda una estrecha relacién con los grados de madurez en las Frutas Climatéricas y
especialmente en la firmeza y textura de los tejidos en las Frutas. ()
Con respecto a la coloracion en las frutas y hortalizas encontramos pigmentaciones verdes
relacionadas con los contenidos de carotenos en los tejidos de los productos. (§).
Con respecto a la coloracion en los productos Hortofruticolas, encontramos pigmentaciones
moradas - violetas relacionadas con los contenidos de antocianinas en los tejidos de los
productos. (). '
La inactivacién enzimatica, es una técnica que permite prevenir o controlar el pardeamiento
enzimatico en las frutas y las hortalizas. Af).
Dentro de las Operaciones de Adecuacion de frutas y hortalizas se realiza la Clasificacion y la
Seleccién de los productos, la Colorimetria es una técnica de Clasificacion. ).
. La Seleccion de los productos es una Operacion de Adecuacion en donde se determina la
Aceptacion y/o el Rechazo de los productos o materias primas. \YR
. Los contenidos de Hierro (Fe+) en los tejidos de algunas frutas y su relacién con el oxigeno del
entorno estan relacionados con el pardeamiento enzimatico en las Frutas y Hortalizas. (V)
12.En la elaboracién de productos Pasteurizados y concentrados de frutas, la Industria de los.
Alimentos utiliza productos persevantes, que permiten alargar la vida util del producto y evitar el
‘crecimiento microbiano, algunos de estos son El Sorbato de Potasio y el Benzoato de Sodio V).
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VALUACION

OBSERVACIONES: /
RECOMENDACIONES: /
'W |
JUICIO DE VALOR: APROBADO d DEFICIENTE
;/ yoleine Mawogu?n L
FIRMA DEL | t‘;‘L}:TOR FIRMA DEL APRENDIZ
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE?MA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
-7Av Proceso Gestidn de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1
FECHA DE APLICACION: SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 ~ ROVIRA VEREDA LA TOMA

FASE:

COMPETENCIA:

ACONDICIONAR PRODUCTO AGRICOLA SEGUN MANUAL TECNICO

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE
ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAIO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

CRITERIOS DE EVALUACION:

APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y CRITERIOS TECNICOS.

ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDQS POR LA
ORGANIZACION.

VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE ACUERDO CON LOS
METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS TECNICOS Y DE LA
EMPRESA.

PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION. /

EVIDENCIA: Desempefio | | Producto | | Conocimiento [/

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: p(, \fco\q Foneses  Mhayvios




CUESTIONARIO PARA VALORAR:
Estimado Aprendiz
Le sugiero tener presente la informacidn contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha sido realizado para
recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre LOS PROCESOS DE MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION
CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS por ello usted debe: responder las preguntas de
acuerdo sus conocimientos adquiridos, analice muy bien los planteamientos, esta prueba se considera aprobada si
contesta acertadamente todas las preguntas planteadas.

Sefior aprendiz, a continuacion, encontraré un cuestionario de preguntas relacionacdas LOS PROCESOS DE
MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS,
para cual fo invito a leer de manera cuidadosa las siguientes preguntas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacién sefialando con unaletra (V) o
en caso conlrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacion es falsa.

Cuando hablamos de Madurez en las frutas hacemos referencia a:

1. El conjunto de procesos de desarrollo y cambios observados en la fruta, tanto en su apariencia,
textura, color, sabor, aroma y composicion interna. (V)
2. Conjunto de procesos que se generan consecuencia de la maduracién la fruta en donde se
desarrollan serie de caracteristicas fisico-quimicas que permiten definir distintos estados de
\ madurez de la misma. (\/)
3. Llamamos Madurez cuando una fruta se encuentra fisiolégicamente madura cuando ha logrado
un estado de desarrollo en el cual ésta puede continuar madurando normalmente para consumo
\ aun después de cosechada. ()
4. Una fruta climatérica es aquella que luego de su proceso de recoleccién y cosecha continua su
\ proceso de maduracion gracias a la accion de la temperatura y la activacion del etileno. (v)
5. La Pectina guarda una estrecha relacion con los grados de madurez en las Frutas Climatéricas y
especialmente en la firmeza y textura de los tejidos en las Frutas. (\/)
\)6. Con respecto a la coloracion en las frutas y hortalizas encontramos pigmentaciones verdes
\ relacionadas con los contenidos de carotenos en los tejidos delos productos. -
7. Con respecto a la coloracion en los productos Hortofruticolas, encontramos pigmentaciones
moradas - violetas relacionadas con los contenidos de antocianinas en los tejidos de los
\ productos. (\). o
8. La inactivacién enzimatica, es una técnica que permite prevenir o controlar el pardeamiento
\ enzimatico en las frutas y las hortalizas. (\/).
9. Dentro de las Operaciones de Adecuacion de frutas y hortalizas se realiza la Clasificacion y la
\ Seleccion de los productos, la Colorimetria es una técnica de Clasificacién. (\).
10: La Seleccién de los productos es una Operacion de Adecuacion en donde se determina la
\ Aceptacion y/o el Rechazo de los productos o materias primas. &)
11. Los contenidos de Hierro (Fe+) en los tejidos de algunas frutas y su relacién con el oxigeno del
\ entorno estan relacionados con el pardeamiento enzimatico en las Frutas y Hortalizas. ).
12.En la elaboracién de productos Pasteurizados y concentrados de frutas, la Industria de los:
Alimentos utiliza productos persevantes, que permiten alargar la vida Util del producto y evitar el
‘crecimiento microbiano, algunos de estos son E| Sorbato de Potasio y el Benzoato de Sodio ().
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE%IA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7 ‘ Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
A Procedimiento Ejecucion de la Formacién Profesional Integral
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1
FECHA DE APLICACION: SEPTIEMBRE 2022 I DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 —~ ROVIRA VEREDA LA TOMA

FASE:

COMPETENCIA:

ACONDICIONAR PRODUCTO AGRICOLA SEGUN MANUAL TECNICO

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:
ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE
ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION
DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
CRITERIOS DE EVALUACION:
APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y CRITERIOS TECNICOS.
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE ACUERDO CON LOS
METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS TECNICOS Y DE LA

EMPRESA.

PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION. -

EVIDENCIA: Desempefio | | Producto | [ Conocimiento [1/]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ: Moaview Flpvalba Vereaes




CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estimado Aprendiz

Le sugiero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha sido realizado para
recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre LOS PROCESOS DE MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION
CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS por ello usted debe: responder las preguntas de
acuerdo sus conocimientos adquiridos, analice muy bien los planteamientos, esta prueba se considera aprobada si
contesta acertadamente todas las preguntas planteadas.

Sefior aprendiz, a continuacion, encontraré un cuestionario de preguntas relacionadas LOS PROCESOS DE
MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS,
para cual o invito a leer de manera cuidadosa las siguientes preguntas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacion sefialando con unaletra (V) o
en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacion es falsa.

Cuando hablamos de Madurez en las frutas hacemos referencia a:

\ 1. El conjunto de procesos de desarrollo y cambios observados en la fruta, tanto en su apariencia,
\2 textura, color, sabor, aroma y composicion interna. (v)
Conjunto de procesos que se generan consecuencia de la maduracion la fruta en donde se
desarrollan serie de caracteristicas fisico-quimicas que permiten definir distintos estados de
\ madurez de la misma. (/)
3. Llamamos Madurez cuando una fruta se encuentra fisiolégicamente madura cuando ha logrado
un estado de desarrollo en el cual ésta puede continuar madurando normalmente para consumo
\q auin después de cosechada. )
~ Una fruta climatérica es aquella que luego de su proceso de recoleccién y cosecha continua su
proceso de maduracion gracias a la accién de la temperatura y la activacion del etileno. ()
\\5 La Pectina guarda una estrecha relacion con los grados de madurez en las Frutas Climatéricas y
especialmente en la firmeza y textura de los tejidos en las Frutas. (v)
\\6 Con respecto a la coloracion en las frutas y hortalizas encontramos pigmentaciones verdes
relacionadas con los contenidos de carotenos en los tejidos de los productos. (F).
\7. Con respecto a la coloracion en los productos Hortofruticolas, encontramos pigmentaciones
moradas - violetas relacionadas con los contenidos de antocianinas en los tejidos de los

productos. fy).
\8. La inactivacién enzimatica, es una técnica que permite prevenir o controlar el pardeamiento
enzimatico en las frutas y las hortalizas. ().
\\9 Dentro de las Operaciones de Adecuacion de frutas y hortalizas se realiza la Clasificacién y la
\ Seleccion de los productos, la Colorimetria es una técnica de Clasificacion. ().
10: La Seleccién de los productos es una Operacién de Adecuacién en donde se determina la
Aceptacion y/o el Rechazo de los productos o materias primas. (V).
\\11. Los contenidos de Hierro (Fe+) en los tejidos de algunas frutas y su relacién con el oxigeno del
entorno estan relacionados con el pardeamiento enzimatico en las Frutas y Hortalizas. ().
12.En la elaboracién de productos Pasteurizados y concentrados de frutas, la Industria de los:
Alimentos utiliza productos persevantes, que permiten alargar la vida util del producto y evitar el
‘crecimiento microbiano, algunos de estos son El Sorbato de Potasio y el Benzoato de Sodio (v).




VALUACION

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR:

APROBADO

DEFICIENTE
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
) INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO
SENLA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

7A‘ Proceso Gestidn de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de la Formacion Profesional Integral

INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1

FECHA DE APLICACION: SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA VEREDA LA TOMA

FASE:

COMPETENCIA:

ACONDICIONAR PRODUCTO AGRICOLA SEGUN MANUAL TECNICO

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:
ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE
ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION
DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

CRITERIOS DE EVALUACION:
APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y CRITERIQS TECNICOS.

ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE ACUERDO CON LOS
METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS TECNICOS Y DE LA
EMPRESA.

PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLO/SESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.

EVIDENCIA; Desempefio | | Producto | |  Conocimiento |/ |

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:  frrka  Mawcsaumn .
1




VALUACION

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR:

APROBADO

DEFICIENTE

FIRMA DEL

o, Mooao?
Lara Mawogon
FIRMA DEL APRENDIZ




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
& INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO
SERLA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
A‘ Proceso Gestion de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1
FECHA DE APLICACION: SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 1 HORA
PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 —~ ROVIRA VEREDA LA TOMA
FASE:
COMPETENCIA:
ACONDICIONAR PRODUCTO AGRICOLA SEGUN MANUAL TECNICO
ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:
ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
\VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE
ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION
DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
CRITERIOS DE EVALUACION:
APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y CRITERIOS TECNICOS.
ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, “BRIX Y ACIDEZ DE ACUERDO CON LOS
METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS TECNICOS Y DE LA
EMPRESA.
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.
EVIDENCIA: Desempefio | | Producto | |  Conocimiento [/]
NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBREDELAPRENDIZ: [/ /o o) i <pdmo




CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estimado Aprendiz
Le sugiero tener presente la informacidn contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha sido realizado para

recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre LOS PROCESOS DE MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION
CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS por ello usted debe: responder las preguntas de
acuerdo sus conocimientos adquiridos, analice muy bien los planteamientos, esta prueba se considera aprobada si
contesta acertadamente todas las preguntas planteadas.

Sefior aprendiz, a continuacion, encontraré un cuestionario de preguntas relacionadas LOS PROCESOS DE
MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS,

para cual lo invito a leer de manera cuidadosa las siguientes preguntas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacion sefialando con unaletra (V) o
en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacion es falsa.

Cuando hablamos de Madurez en las frutas hacemos referencia a:

\ 1. El conjunto de procesos de desarrollo y cambios observados en la fruta, tanto en su apariencia,
\ textura, color, sabor, aroma y composicion interna. (5)
2. Conjunto de procesos que se generan consecuencia de la maduracién la fruta en donde se
desarrollan serie de caracteristicas fisico-quimicas que permiten definir distintos estacdos de
\ madurez de la misma. ()
3. Llamamos Madurez cuando una fruta se encuentra fisiolégicamente madura cuando ha logrado
un estado de desarrollo en el cual ésta puede continuar madurando normalmente para consumo
\4 aun después de cosechada. ()
. Una fruta climatérica es aquella que luego de su proceso de recoleccion y cosecha continua su
\ proceso de maduracion gracias a la accion de la temperatura y la activacién del etileno. (/)
\ 5. La Pectina guarda una estrecha relacion con los grados de madurez en las Frutas Climatéricas y
\ especialmente en la firmeza y textura de los tejidos en las Frutas. (V)
6. Con respecto a la coloracion en las frutas y hortalizas encontramos pigmentaciones verdes
\ relacionadas con los contenidos de carotenos en los tejidos de los productos. q:).
7. Con respecto a la coloracién en los productos Hortofruticolas, encontramos pigmentaciones
moradas - violetas relacionadas con los contenidos de antocianinas en los tejidos de los

\ productos. (V).
8. La inactivacion enzimatica, es una técnica que permite prevenir o controlar el pardeamiento
Seleccion de los productos, la Colorimetria es una técnica de Clasificacion. (/).

0. La Seleccion de los productos es una Operaciéon de Adecuacion en donde se determina la
\\1 Aceptacion y/o el Rechazo de los productos o materias primas. ().
\ 1

\@ enzimatico en las frutas y las hortalizas. ().
. Dentro de las Operaciones de Adecuacion de frutas y hortalizas se realiza la Clasificacion y la
\1

. Los contenidos de Hierro (Fe+) en los tejidos de algunas frutas y su relacién con el oxigeno del
entorno estan relacionados con el pardeamiento enzimatico en las Frutas y Hortalizas. ().
12. En la elaboracion de productos Pasteurizados y concentrados de frutas, la Industria de los-
Alimentos utiliza productos persevantes, que permiten alargar la vida 0til del producto y evitar el
‘crecimiento microbiano, algunos de estos son El Sorbato de Potasio y el Benzoato de Sodio ).
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE?&IA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7AV Proceso Gestidn de la Formacidn Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1
FECHA DE APLICACION: SEPTIEMBRE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA VEREDA LA TOMA

FASE:

COMPETENCIA:

ACONDICIONAR PRODUCTO AGRICOLA SEGUN MANUAL TECNICO

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE
ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION
ALISTAR LAS MIATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
CRITERIOS DE EVALUACION:
APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.
ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y CRITERIOS TECNICOS.

ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.,
VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE ACUERDO CON LOS
METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS TECNICOS Y DE LA
EMPRESA.

PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.

EVIDENCIA: Desempefioc | | Producto [ |  Conocimiento [V |

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ: .} (J fojgj RiU e




CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estimado Aprendiz
Le sugiero tener presente la informacién contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha sido realizado para

recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre LOS PROCESOS DE MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION
CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS por ello usted debe: responder las preguntas de
acuerdo sus conocimientos adquiridos, analice muy bien los planteamientos, esta prueba se considera aprobada si
contesta acertadamente todas las preguntas planteadas.
Sefior aprendiz, a continuacion, encontrara un cuestionario de preguntas relacionadas LOS PROCESOS DE
MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS,
para cual lo invito a leer de manera cuidadosa las siguientes preguntas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacién sefialando con unaletra (V) o
en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacion es falsa.

Cuando hablamos de Madurez en las frutas hacemos referencia a:

\‘1. El conjunto de procesos de desarrollo y cambios observados en la fruta, tanto en su apariencia,
\2 textura, color, sabor, aroma y composicion interna. ()

Conjunto de procesos que se generan consecuencia de la maduracion la fruta en donde se
desarrollan serie de caracteristicas fisico-quimicas que permiten definir distintos estados de
madurez de la misma. (V)

Llamamos Madurez cuando una fruta se encuentra fisiologicamente madura cuando ha logrado
un estado de desarrollo en el cual ésta puede continuar madurando normalmente para consumo
aun despueés de cosechada. ()

* Una fruta climatérica es aquella que luego de su proceso de recoleccién y cosecha continua su
proceso de maduracion gracias a la accién de la temperatura y la activacion del etileno. (v)
La Pectina guarda una estrecha relacion con los grados de madurez en las Frutas Climatéricas y
especialmente en la firmeza y textura de los tejidos en las Frutas. (.)
Con respecto a la coloracion en las frutas y hortalizas encontramos pigmentaciones verdes
relacionadas con los contenidos de carotenos en los tejidos de los productos. (F).
Con respecto a la coloracién en los productos Hortofruticolas, encontramos pigmentaciones
moradas - violetas relacionadas con los contenidos de antocianinas en los tejidos de los
productos. ). '
La inactivacion enzimatica, es una técnica que permite prevenir o controlar el pardeamiento
enzimatico en las frutas y las hortalizas. ().
Dentro de las Operaciones de Adecuacion de frutas y hortalizas se realiza la Clasificacion y la
Seleccion de los productos, la Colorimetria es una técnica de Clasificacion. ().

. La Seleccion de los productos es una Operacién de Adecuacion en donde se determina la
Aceptacion y/o el Rechazo de los productos o materias primas. (v).

. Los contenidos de Hierro (Fe+) en los tejidos de algunas frutas y su relacién con el oxigeno del
entorno estan relacionados con el pardeamiento enzimatico en las Frutas y Hortalizas. ().

12.En la elaboracién de productos Pasteurizados y concentrados de frutas, la Industria de los:

Alimentos utiliza productos persevantes, que permiten alargar la vida Util del producto y evitar el
‘crecimiento microbiano, algunos de estos son El Sorbato de Potasio y el Benzoato de Sadio (V).
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE?\IA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7 T Proceso Gestidn de la Formacién Profesional Integral
A Procedimiento Ejecucion de la Formacién Profesional Integral
INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1
FECHA DE APLICACION: SEPTIEMBRE 2022 I DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
No. DE FICHA: 2641338 — ROVIRA VEREDA LA TOMA

FASE:

COMPETENCIA:

ACONDICIONAR PRODUCTO AGRICOLA SEGUN MANUAL TECNICO

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:
ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD

ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE
ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE
FRUTAS Y HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

CRITERIOS DE EVALUACION:

APLICA NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EMPAQUES, MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION
DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN ORDEN DE PRODUCCION Y CRITERIOS TECNICOS.

ELABORA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS, APLICANDO LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION.

\VERIFICA LAS VARIABLES DE MASA, VOLUMEN, TEMPERATURA, PH, °BRIX Y ACIDEZ DE ACUERDO CON LOS
METODOS DE CONSERVACION Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
ENTREGA CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS TECNICOS Y DE LA

EMPRESA,
PRESENTA REGISTROS DE LAS VERIFICACIONES DE LAS VARIABLES SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA

ORGANIZACION. P 7
EVIDENCIA: ‘Desempefio | | Producto | |  Conocimiento |7 | "N

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ
NOMBRE DEL APRENDIZ: 12 gl5abeé Rubto  Sedeno




CUESTIONARIO PARA VALORAR:

Estimado Aprendiz

Le sugiero tener presente la informacidn contenida en este Instrumento de Evaluacién el cual ha sido realizado para
recoger verificar y valorar sus conocimientos sobre LOS PROCESOS DE MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION
CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS por ello usted debe: responder las preguntas de
acuerdo sus conocimientos adquiridos, analice muy bien los planteamientos, esta prueba se considera aprobada si
contesta acertadamente todas las preguntas planteadas. ,

Sefior aprendiz, a continuacién, encontraré un cuestionario de preguntas relacionadas LOS PROCESOS DE
MADUREZ DE LAS FRUTAS Y SU RELACION CON LA ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS,
para cual lo invito a leer de manera cuidadosa las siguientes preguntas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacion sefialando con unaletra (V) o
en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacion es falsa.

Cuando hablamos de Madurez en las frutas hacemos referencia a:

1. El conjunto de procesos de desarrollo y cambios observados en la fruta, tanto en su apariencia,
textura, color, sabor, aroma y composicién interna. (/)

\2. Conjunto de procesos que se generan consecuencia de la maduracién la fruta en donde se
desarrollan serie de caracteristicas fisico-quimicas que permiten definir distintos estados de
\ madurez de la misma. (v)
3. Llamamos Madurez cuando una fruta se encuentra fisiolégicamente madura cuando ha logrado
un estado de desarrollo en el cual ésta puede continuar madurando normalmente para consumo
\ aun después de cosechada. ()
\4." Una fruta climatérica es aquella que luego de su proceso de recoleccién y cosecha continua su
\ proceso de maduracién gracias a la accién de la temperatura y la activacién del etileno. (.2)

5. La Pectina guarda una estrecha relacién con los grados de madurez en las Frutas Climatéricas y
especialmente en la firmeza y textura de los tejidos en las Frutas. (i)

\6. Con respecto a la coloracion en las frutas y hortalizas encontramos pigmentaciones verdes
\ relacionadas con los contenidos de carotenos en los tejidos de los productos. ()

7. Con respecto a la coloracion en los productos Hortofruticolas, encontramos pigmentaciones
moradas - violetas relacionadas con los contenidos de antoc:amnas en los tejidos de los
productos. ().

\\\8 La inactivacion enzimatica, es una técnica que permite prevenir o controlar el pardeamiento
enzimatico en las frutas y las hortalizas. (\)).

\\9 Dentro de las Operaciones de Adecuacién de frutas y hortalizas se realiza la Clasificacion y la
Seleccién de los productos, la Colorimetria es una técnica de Clasificacion. (V).

\10: La Seleccion de los productos es una Operaciéon de Adecuacion en donde se determina Ia

\ Aceptacion y/o el Rechazo de los productos o materias primas. (y).

{11. Los contenidos de Hierro (Fe+) en los tejidos de algunas frutas y su relacién con el oxigeno del

\ entorno estan relacionados con el pardeamiento enzimatico en las Frutas y Hortalizas. ().

12.En la elaboracién de productos Pasteurizados y concentrados de frutas, la Industria de los-
Alimentos utiliza productos persevantes, que permiten alargar la vida util del producto y evitar el
‘crecimiento microbiano, algunos de estos son El Sorbato de Potasio y el Benzoato de Sodio (W).
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