SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE’?&A SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
E7AV Proceso Gestion de la Forimacién Profesional Integral
4 \ Procedimiento Ejecucidn de fa Formacidn Profesional integral
NEGRMACION GENERA|
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C C_AAl
FECHA DE APLICACION: OCTUBRE DE 2022 [ DURACION DE EVALUACICN: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO

No. DE FICHA: 2657330 — MUNICIPIO FALAN

FASE:

COMPETENCIA:
APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAO SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAQ CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAQ TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA,

2?080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTOS Y PROTOCOLOS
TECNICOS.

CRITERIOS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FISICOS Y DE TALENTO HUMANO REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAO, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA,

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIO Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAO SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAO PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS,

ADECUA LOS PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS TECNICOS.

ENTREGA LOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS £N LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
NECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS.

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAO DE ACUERDO CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ELABORA INFORME DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDQ LOS PROTOCOLOS Y CRITERIOQS TECNICOS.
COMUNICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME AL PROTOCOLO TECNICO.

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TECNICOS ESTABLECIDOS.

f
EVIDENCIA: Desempefio []Producto  [] Conocimiento
NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ '

NOMBRE BEL APRENDIZ;




Sefior aprendiz, a continuacion, encontraré un cuestionario de preguntas relacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO, 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 una
~ letra (V) o en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacion es falsa.

Para Identificar parametros de Calidad en la Evaluacion Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacion en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

e

VAV A

El mal manejo de los parametros técnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de
proceso durante la etapa de fermentacién del grano de cacao, afectan la calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y composicién interna del grano y del licor o masa de
cacao obtenida. {/)

Someter el granc de cacao a altas temperaturas y condiciones inadecuadas de manejo durante
el proceso de secado, afecta de manera positiva la calidad de grano en etapas posteriores como
la Tostién afectando la calidad del licor de cacao. &)

Es posible percibir sensorialmente algunos defectos presentes en el licor de cacao cuando se
han realizado malos manejos en las etapas de fermentacion y secado. §)

Cuando hablamos de percepcion sensorial hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los 6rganos de sus sentidos los atributos y defectos de un
producto o un alimento. (y)

Cuando hablamos de percepcion gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en
la cavidad bucal especificamente en el 6rgano de la lengua, permitiendo identificar sabores
desde los acidos, dulces, salados amargos y el Umami. ().

En la evaluacién sensorial, hablamos de los ‘Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en ia percepcién especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el olfato. §)

Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos
offativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostion. ()

Cuando no se realizan los procesos de clasificacién en el grano de Cacao, factores como el
tamario y la densidad del grano afectan la calidad de la Tostion del grano. (1)-

Por medio de técnicas como la colorimetrfa se puede identificar la calidad del grano de cacao
bien fermentado. ().



\10. Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluacién sensorial del licor de cacao
podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avellanas). (V).

1. Es posible identificar sensorialmente defectos en el licor de cacao relacionados con las malas

condiciones de almacenamiento, ().

\2. En la industria existen algunos productos que sirven como emulsificantes que permiten no solo la
miscibilidad de las materias primas adicionadas en la elaboracion de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brilio y apariencia en el
chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya. (\J.

\13. El producto ilamado chocolate blanco es la mezcla de azldcar, manteca de cacao y lecitina de
soya. {\)).

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR: APROBADO D( DEFICIENTE

FiRMA DEL APRENDIZ
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestién de la Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucién de ta Formacién Profesional Integral

INFORMACION GENERA

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AAL

FECHA DE APLICACION: OCTUBRE DE 2022 I DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO

No. DE FICHA: 2657330 — MUNICIPIO FALAN

FASE:

COMPETENCIA: .
APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAC SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR LOS RESULTADDS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAQ CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA,

29080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL DEL CACAQ SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTOS Y PROTOCOLOS
TECNICOS.

CRITERIOS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FiSICOS Y DE TALENTO HUMANO REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAQ, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA,

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIO Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAO SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAO PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ADECUA LOS PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS TECNICOS.

ENTREGA LOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS EN LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
MECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS.

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAO DE ACUERDO CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ELABORA INFORME DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS Y CRITERIOS TECNICOS.
COMUNICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME AL PROTOCOLO TECNICO,

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TE’CNlcos/EC/T’ABLEuDos.

EVIDENCIA: Desempefio []Producto [—] Conacimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




Seflor aprendiz, a continuacion, encontraré un cuestionario de preguntas relacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAOQ, 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 una

lefra {V) o en caso contrario relacionando tna (F) si por el contrario la afirmacion es falsa.

Para Identificar parametros de Calidad en la Evaluacién Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacién en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

\1. El mal manejo de los parametros técnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de
proceso durante la etapa de fermentacién del grano de cacao, afectan la calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y composicién interna del grano y del licor o masa de
cacao obtenida. {/)

la Tostion afectando la calidad del licor de cacao. ()

Es posible percibir sensorialmente algunos defectos presentes en el licor de cacao cuando se

el proceso de secado, afecta de manera positiva la calidad de grano en etapas posteriores como
han realizado malos manejos en las etapas de fermentacion y secado. ()

-

Cuando hablamos de percepcion sensorial hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los érganos de sus sentidos los atributos y defectos de un
producto o un alimento. (¥)

Cuando hablamos de percepcién gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en

la cavidad bucal especificamente en el érgano de la lengua, permitiendo identificar sabores
desde los 4cidos, dulces, salados amargos y el Umami. ).

\
N\
\
\
\

En la evaiuacion sensorial, hablamos de los “Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en ta percepcion especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el olfato. ()

£

Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos
oifativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostién. /)

2. Someter el grano de cacao a altas temperaturas y condiciones inadecuadas de manejo durante

8. Cuando no se realizan los procesos de clasificacién en el grano de Cacao, factores como el
tamario y la densidad del grano afectan la calidad de ta Tostién del grano. {v).

9. Por medio de técnicas como la colorimetrfa se puede identificar la calidad del grano de cacao

bien fermentado. §/).



\10. Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluacion sensorial del ficor de cacao
podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avellanas). (/).

1. Es posible identificar sensorialmente defectos en el licor de cacao relacionados con las malas

condiciones de simacenaniiento. (V).
\12. En fa industria existen algunos productos que sirven como emulsificantes que permiten no solo la
miscibilidad de tas materias primas adicionadas en la elaboracién de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brillo y apariencia en el
\ chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya. (V).

3. El producto llamado chocolate blanco es la mezcia de azdcar, manteca de cacao y lecitina de

soya. (V).

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR: APROBADO X DEFICIENTE
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE%A SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7AV Proceso Gestion de fa Formacién Profesional Integral
Procedimiento Ejecucion de Ia Formacion Profesional Integral
NFORMACION GENERA|
‘ CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO; C_C_AAl
FECHA DE APLICACION: OCTUBRE DE 2022 I DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO
No. DE FICHA: 2657330 — MUNICIPIO FALAN
FASE:

COMPETENCIA:
APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS

ACTIVIDADES DE APRENDIZAIE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAO SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAC CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAQ TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA.

29080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSQRIAL DEL CACAQO SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTOS Y PROTOCOLOS
TECNICOS.

CRITERIOS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FISICOS ¥ DE TALENTO HUMANO REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAO, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA.

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIO Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAO SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAO PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ADECUA 1.0S PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS TECNICOS.

ENTREGA LOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS EN LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
NECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS.

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAO DE ACUERDO CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ELABORA INFORME DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLGS Y CRITERIOS TECNICOS.
COMUNICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME AL PROTOCOLO TECNICO.

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TECNICOS ESTABLECIDOS.

EVIDENCIA: Desempefio [—]Producto [ ] Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




Sefior aprendiz, a continuacién, encontrara un cuestionario de preguntas relacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAOQO, 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 una

letra (V) o en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario Ia afirmacion es falsa.

Para ldentificar parametros de Calidad en la Evaluacién Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacion en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

\1.

S S s

El mal manejo de los parametros técnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de
proceso durante la etapa de fermentacion del grano de cacao, afectan la calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y composicién interna del grano y del licor o0 masa de
cacao obtenida. ()

Someter el grano de cacao a altas temperaturas y condiciones inadecuadas de manejo durante
el proceso de secado, afecta de manera positiva la calidad de grano en stapas posteriores como
la Tostion afectando la calidad del licor de cacao. (}':.‘-)

Es posible percibir sensorialmente aigunos defectos presentes en el licor de cacac cuando se
han realizado malos manejos en las etapas de fermentacién y secado. §)

Cuando hablamos de percepcién sensorial hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los 6rganos de sus sentidos los atributos y defectos de un
producto o un alimento. {))

Cuando hablamos de percepcion gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en
la cavidad bucal especificamente en el drgano de la lengua, permitiendo identificar sabores
desde los acidos, dulces, salados amargos y el Umami. §5).

En la evaluacion sensorial, hablamos de los "Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en la percepcion especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el oifato. {)

Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos
olfativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostién. ()

Cuando no se realizan los procesos de clasificacion en el grano de Cacao, factores como el
tamafio y la densidad del grano afectan la calidad de la Tostion del grano. §/).

Por medio de técnicas como la colorimetria se puede identificar Ia calidad del grano de cacao
bien fermentado. (\;).



10. Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluacién sensorial del licor de cacao

11. Es posible identificar sensorialmente defectos en el licor de cacao relacionados con las malas

\ podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avellanas). (\)).
\ condiciones de almacenamiento, /).

N12, En la industria existen algunos productos que sirven como emulsificantes que permiten no solo la
miscibilidad de ias materias primas adicionadas en la elaboracion de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brillo y apariencia en el

\ chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya. ().
1

3. El producto llamado chocolate blanco es la mezcla de azlicar, manteca de cacao y lecitina de

soya. {|).

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIG DE VALOR: APROBADO p( DEFICIENTE

FIRMA DEL APRENDIZ
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE?;&A SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
'7Av Proceso Gestién de la Formacidn Profesional Integral
4 - Procedimiento Ejecucion de la Formacidn Profesional Integral
NEORMACION GENER,
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AAl
FECHA DE APLICACION: OCTUBRE DE 2022 I DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAC

No. DE FICHA: 2657330 -~ MUNICIPIO FALAN

FASE:

COMPETENCIA: , )
APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS

ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAO SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAO CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAC TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA.

29080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL DEL CACAQ SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTOS Y PROTCCOLOS
TECNICOS,

CRITERIOS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FISICOS Y DE TALENTO HUMAND REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAO, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA.

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIO Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAO SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAQ PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ADECUA LOS PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS TECNICOS.

ENTREGA LOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS EN LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
NECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS.

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAO DE ACUERDO CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS,

ELABORA INFORME DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCGLOS Y CRITERIOS TECNICOS.
COMUNICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME AL PROTOCOLO TECNICO.

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LGOS PROTOCOLOS TECNICOS ESTABLECIDOS.

EVIDENCIA: Desempefio [ Producto [T Conocimiento [EJ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:
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Sefior aprendiz, a continuacién, encontrard un cuestionario de preguntas relacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAOQ, 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 una

letra (V) 0 en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacion es falsa.

Para Ildentificar parametros de Calidad en la Evaluacién Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacién en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

\I. El mal manejo de los parametros técnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de

AN

\
\

N
\
N\
N
N

3

o]

[o2]

9

proceso durante la etapa de fermentaciéon del grano de cacao, afectan la calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y composicién interna del grano y del licor o masa de
cacao obtenida. (\)

Someter el grano de cacao a altas temperaturas y condiciones inadecuadas de manejo durante
el proceso de secado, afecta de manera positiva la calidad de grano en etapas posteriores como
la Tostion afectando la calidad del licor de cacao. (1‘-*)

Es posible percibir sensorialmente algunos defectos presentes en el licor de cacao cuando se
han realizado malos manejos en las etapas de fermentacién y secado. QY

Cuando hablamos de percepcién sensorial hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los drganos de sus sentidos los atributos y defectos de un
producto o un alimento. /)

Cuando hablamos de percepcion gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en
la cavidad bucal especificamente en el 6rgano de la lengua, permitiendo identificar sabores
desde los acidos, duices, salados amargos y el Umami. (\6

En la evaluacién sensorial, hablamos de los “Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en la percepcién especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el olfato. ¢

Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos
olfativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostion. {4

Cuando no se realizan los procesos de clasificaciéon en el grano de Cacao, factores como el
tamafio y la densidad del grano afectan ia calidad de la Tostion del grano. (.

Por medio de técnicas como la colorimetria se puede identificar la calidad del grano de cacao
bien fermentado. (/.



10. Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluacién sensorial del licor de cacao
podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avellanas). .

g

. Es posible identificar sensorialmente defectos en el licor de cacao relacionados con las malas

‘condiciones de almacenamiento. §

. En la industria existen algunos productos que sirven como emulsificantes que permiten no solo la
miscibilidad de las materias primas adicionadas en la elaboracion de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brillo y apariencia en el
chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya. {).

\13. El producto llamado chocolate blance es la mezcla de azicar, manteca de cacao y lecitina de

soya. ()X

OBSERVACIONES: oy prac e e e.fex SO
RECOMENDACIONES: / /
JUICIO DE VALOR: APROBADO V DEFICIENTE

FIRMA DEYINSTRUCTOR FIRMA DEL APRENDIZ
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

&
ESEEVIAL SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
?Aﬁ Proceso Gestion de la Formacidn Profesional integral
Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

CODIGO PARAIDENTI.FICACION DELINSTRUMENTO C_C_AAl

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

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAQ

No. DE FICHA: 2657330 - MUNICIPIO FALAN

FASE:

COMPETENCIA: .
APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAQ SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAQ CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA.

29080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL DEL CACAC SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTGS Y PROTOCOLOS
TECNICOS.

CRITERIQS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FISICOS Y DE TALENTO HUMANO REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAOQ, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA.,

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIO Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAO SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAD PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ADECUA LOS PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS TECNICOS.

ENTREGA LOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS EN LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
NECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS.

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAO DE ACUERDQ CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ELABQRA INFORME DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS Y CRITERIOS TECNICOS.
COMUNICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME AL PROTOCOLO TECNICO.

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TE’CNICOS}STABLEC[DOS.

EVIDENCIA: Desempeifio [ Producto [] Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ




Sefior aprendiz, a continuacién, encontrard un cuestionario de preguntas relacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO, 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 una

letra (V) 0 en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacién es falsa.

Para Identificar parametros de Calidad en la Evaluacién Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacion en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

\

e

b

o

/

124

1.

&

e

©

El mal manejo de los parémetros {écnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de
proceso durante la etapa de fermentacion del grano de cacao, afectan la calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y composicién interna del grano y del licor o masa de
cacao obtenida. 4/}

Someter el grano de cacao a altas temperaturas y condiciones inadecuadas de manejo durante
el proceso de secado, afecta de manera positiva la calidad de grano en etapas posteriores como
la Tostion afectando la calidad del licor de cacao. (F;)

Es posible percibir sensorialmente alguncs defectos presentes en el licor de cacao cuando se
han realizado malos manejos en las etapas de fermentacién y secado. {J

Cuando hablamos de percepciéon sensorial hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los drganos de sus sentidos los afributos y defectos de un
producto o un alimento,

Cuando hablamos de percepcién gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en
la cavidad bucal especificamente en el érgano de la lengua, permitiendo identificar sabores
desde los acidos, dulces, salados amargos y el Umami. (\f)

En la evaluacion sensorial, hablamos de los “Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en la percepcion especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el olfato. {))

. Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos

olfativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostion. (\/)

Cuando no se realizan los procesos de clasificacion en el grano de Cacao, factores como el
tamafio y ia densidad del grano afectan la calidad de fa Tostién del grano. (\)f.

Por medio de técnicas como la colorimetrfa se puede identificar fa calidad del grano de cacao
bien fermentado. /).



{0. Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluacidon sensorial del licor de cacao
podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avelianas). (\b

Wy

1. Es posible identificar sensorialmente defectos en el licor de cacao relacionados con las malas

condiciones de almacenamiento. /).

. En la industria existen algunos productos que sirven como emuisificantes hu‘e permiten no solo ia
miscibilidad de las materias primas adicicnadas en la elaboracién de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brilio y apariencia en el
chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya. (\/S.

s

. El producto llamado chocolate blanco es la mezcla de aziicar, manteca de cacao y lecitina de

soya. (\).

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR: APROBADO >< DEFICIENTE [:I

FIRMA DEL APRENDIZ
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

) INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO
5 INLAYS SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
? § ' Proceso Gestidn de la Formacién Profesional Integral
A. Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral

NFORMACION GENER

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1

FECHA DE APLICACION: OCTUBRE DE 2022 | BURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO

No. DE FICHA: 2657330 —~ MUNICIPIO FALAN

FASE:

COMPETENCIA: .
APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS

ACTIVIDADES DE APRENDIZAIE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAO SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAO CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO TENJENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA,

22080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL DEL CACAC SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTOS Y PROTOCOLOS
TECNICOS.,

CRITERIOS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FISICOS Y DE TALENTO HUMANO REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAD, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA.

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIQ Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAO SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAO PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ADECUA LOS PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS TECNICOS,

ENTREGA LOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS EN LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
NECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS.

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAC DE ACUERDO CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ELABORA INFORME DE RESULTADQS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS Y CRITERIOS TECNICOS.
COMUNICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME Al PROTOCOLO TECNICO.

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TECNICOS ESTABLECIDOS.

EVIDENCIA: Desempefio [ ] Producto [] Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEl. APRENDIZ:




Sefior aprendiz, a continuacién, encontrard un cuestionario de preguntas relacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAOQ, para cual lo invito a leer de
manera cuidadosa las siguientes pregunfas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacién sefialando con una

letra (V) o en caso contrario relacionando una (F) si por el contrario la afirmacién es falsa.

Para Identificar parametros de Calidad en la Evaluacién Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacion en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

< =

M

e

®

P A

. El mal manejo de los pardmetros técnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de

proceso durante la etapa de fermentacion del grano de cacao, afectan [a calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y compaosicion interna del grano y del licor o masa de
cacao obtenida. )

Someter el grano de cacao a altas temperaturas y condiciones inadecuadas de mansjo durante
el proceso de secado, afecta de manera positiva la calidad de grano en etapas posteriores como
la Tostion afectando la calidad del licor de cacao. @;)

Es posible percibir sensorialmente aigunos defectos presentes en el licor de cacao cuando se
han realizado maios manejos en las etapas de fermentacion y secado. §)

Cuando hablamos de percepcion sensorial hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los érganos de sus sentidos los atributos y defectos de un
producto o un alimento. )

Cuando hablamos de percepcion gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en
ia cavidad bucal especificamente en el érgano de la lengua, permitiendo identificar sabores
desde los &cidos, dulces, salados amargos y el Umami. (\}.

En la evaluacion sensorial, hablamos de los “Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en la percepcién especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el olfato. (J)

Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos
olfativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostién. \)

Cuando no se realizan los procesos de clasificacién en el grano de Cacao, factores como el
tamairio y la densidad del grano afectan la calidad de {a Tostion del grano. M

Por medic de técnicas come la colorimetria se puede identificar la calidad del grano de cacao
bien fermentado. §/).



.Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluacién sensorial del licor de cacao

podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avelianas). ).

. Es posible identificar sensorialmente defectos en el licor de cacao relacionados con las malas

condiciones de almacenamiento. {\).

En la industria existen algunos productos que sirven como emulsificantes que permiten no solo la
miscibilidad de las materias primas adicionadas en la elaboracién de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brillo y apariencia en el
chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya. ).

. El producto llamado chocolate blanco es la mezcla de azicar, manteca de cacao y lecitina de

soya. (\/.

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR: APROBADO DEFICIENTE |

FIRMA DEL APRENDIZ
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA
S INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO
SSERNILO SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
Proceso Gestién de ta Formacién Profesional Integral
A Procedimiento Ejecucidn de la Formacién Profesional Integral

INFORMACION GENER

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1

FECHA DE APLICACION: OCTUBRE DE 2022 I DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO

No. DE FICHA: 2657330 -~ MUNICIPIO FALAN

FASE:

COMPETENCIA: .
APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS

ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAO SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAQ CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA. )
29080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTOS Y PROTOCOLOS
TECNICOS,

CRITERIOS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FISICOS Y DE TALENTO HUMANO REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAQ, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA.

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIQO Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAO SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAQ PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ADECUA LOS PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO 1.OS PROTOCOLOS TECNICOS.

ENTREGA LOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS EN LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
NECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS,

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAQ DE ACUERDO CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ELABORA INFORME DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLCS Y CRITERIGS TECNICOS.
COMUMICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME AL PROTOCOLO TECNICO.

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TECNICOS/STABLECIDOS.

EVIDENCIA: Desempefio []Producto [ ] Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




Sefior aprendiz, a continuacién, encontrara un cuestionario de preguntas relacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAOQ, para cual lo invito a leer de
manera cuidacdosa las siguientes preguntas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacién sefialando con una

letra (V) o en caso conirario relacionando una (F} si por el contrario Ia afirmacion es falsa.

Para Identificar parametros de Calidad en la Evaluacién Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacion en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

1.

\
\

o]

\
\
\
\
\

N

El mal manejo de los parametros técnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de
proceso durante la etapa de fermentacion del grano de cacao, afectan la calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y composicion interna del grano y del licor o masa de
cacao obtenida. (V)

Someter el grano de cacao a aitas temperaturas y condiciones inadecuadas de manejo durante
el proceso de secado, afecta de manera positiva la calidad de grano en etapas posteriores como
la Tostion afectando la calidad del licor de cacao. (\:’.)
Es posible percibir sensorialmente algunos defectos presentes en el licor de cacao cuando se
han realizado malos manejos en las etapas de fermentacién y secado/(

Cuando hablamos de percepcion sensorial hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los érganos de sus sentidos los atributos y defectos de un
producto o un alimento. (\)

Cuando hablamos de percepcién gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en
la cavidad bucal especificamente en el érgano de la lengua, permitiendo identificar sabores
desde los 4cidos, dulces, salados amargos y el Umami. W)}

En la evaluacion sensorial, hablamos de los “Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en la percepcién especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el olfato. &)

Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos
olfativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostion. (\f)

Cuando no se realizan los procesos de clasificacion en el grano de Cacao, factores como el
tamafio y la densidad del grano afectan la calidad de la Tostién del grano. ().

Por medio de técnicas como la colorimetria se puede identificar la calidad del grano de cacao
bien fermentado. U).



\10. Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluacién sensorial del licor de cacao
podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avellanas). &J).

\\11. Es posible identificar sensorialmente defectos en el licor de cacao relacionados con las maias

~~condiciones de almacenamiento; (\j

\32. En la industria existen algunos productos que sirven como emulsificantes que permiten no solo la
miscibilidad de las materias primas adicionadas en la elaboracion de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brillo y apariencia en el
chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya.

\13. El producto llamado chocolate blanco es la mezcla de aztcar, manteca de cacao y lecitina de
soya. (V.

OBSERVACIONES:
RECOMENDACIONES:
JUICIO DE VALOR: APROBADO DEFICIENTE I ;
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACIGN CONOCIMIENTO

@
SSEE NI SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
?A§ Proceso Gestion de la Formacion Profesional Integral
Procedimiento Ejecucidn de 1a Formacién Profesional Integral

NEORMACION GE
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: C_C_AA1

FECHA DE APLICACION: OCTUBRE DE 2022 f DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO

No. DE FICHA: 2657330 — MUNICIPIO FALAN

FASE:

COMPETENCIA:

APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS
ACTIVIDADES DE APRENDIZAIE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAO SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR LOS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAC CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA.

22’)080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTOS Y PROTOCOLOS
TECNICQOS.

CRITERIOS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FISICOS Y DE TALENTO HUMANO REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAQ, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA.

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIO Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAQ SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAQ PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS.,

ADECUA LOS PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS TECNICOS.

ENTREGA tOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS EN LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
NECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS.

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAQ DE ACUERDO CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ELABORA INFORME DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS Y CRITERIOS TECNICOS,
COMUNICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME AL PROTOCOLO TECNICO.

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TECNICOS ESTABLECIDOS.

s

EVIDENCIA: Desempeiio :]Prodﬁcto [3 Conocimiento [EFZ]

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:
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Sefior aprendiz, a continuacién, encontrard un cuestionario de preguntas relacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO, para cual lo invito a leer de
manera cuidadosa las siguientes preguntas.

Por favor dar respuesta a las siguientes preguntas aceptando la afirmacién senalando coq___;{(ia_____________ o

Para Identificar parametros de Calidad en la Evaluacién Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacion en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

1. El mal manejo de los parametros técnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de
proceso durante la etapa de fermentacion del grano de cacao, afectan la calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y composicion interna del grano y del licor o masa de
cacao cbtenida, M

2. Someter el grano de cacao a altas temperaturas y condiciones inadecuadas de manejo durante
el proceso de secado, afecta de manera positiva la calidad de grano en etapas posteriores como
ta Tostién afectando la calidad del licor de cacao.

3. Es posible percibir sensoriaimente algunos defectos presentes en el licor de cacao cuando se
han realizado malos manejos en las etapas de fermentacién y secado. M

4. Guando hablamos de percepcién sensoriai hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los érganos de sus sentidos los atributos y defectos de un
producto o un alimento.

fa cavidad bucal especificamente en el 6rgano de la lengua, permitierido identificar sabores
desde los 4cidos, dulces, salados amargos y el Umami. {/).

En ia evaluacion sensorial, hablamos de los “Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en la percepcién especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el olfato.

7. Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos
olfativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostion.

\5, Cuando hablamos de percepcién gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en
\8. Cuando no se realizan los procesos de clasificacion en el grano de Cacao, factores como el
tamafio y ia densidad del grano afectan la calidad de la Tosti6n del grano. (l/f
\ Por medio de técnlcas como ia colorimetria se puede identificar la calidad del grano de cacao
bien fermentado.



\10. Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluaciéon sensorial del licor de cacao
podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avellanas). V).

\11. Es posible identificar sensonalmente defectos en el licor de cacao relacuonados con !as ma!as
“‘condiciones de almacenamiento. (\1!

\12. En la industria existen algunos productos que sirven como emulsificantes que permiten no solo la
miscibilidad de las materias primas adicionadas en [a elaboracién de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brillo y apariencia en el
chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya. tv;

\'\13. El producto llamado chocolate blanco es la mezcla de aziicar, manteca de cacao y lecitina de
soya.

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIO DE VALOR: APROBADO D’{ DEFICIENTE

FIRMA DEL APRENDIZ
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
INSTRUMENTO DE EVALUACION CONOCIMIENTO

SE%A ' SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7Av Proceso Gestidn de la Formacién Profesional Integral
VY . Procedimiento Ejecucién de la Formacién Profesional Integral
NEORMACION GENER,
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL INSTRUMENTO: €_C_AA1
FECHA DE APLICACION: OCTUBRE DE 2022 | DURACION DE EVALUACION: 1 HORA

PROGRAMA DE FORMACION COMPLEMENTARIA EN EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAQ

No. DE FICHA: 2657330 — MUNICIPIO FALAN

FASE:

COMPETENCIA: .
APLICAR ANALISIS SENSORIAL EN-ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y PROTOCOLOS TECNICOS

ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE:

29080108202 APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAO SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y NORMATIVA

29080108203 EXAMINAR L.OS RESULTADOS DE LA EVALUACION SENSORIAL DEL CACAC CONFORME CON LAS
HERRAMIENTAS DE ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO TENIENDO EN
CUENTA CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA.

29080108204 AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO SIGUIENDO LOS REQUERIMIENTOS Y PROTOCOLOS
TECNICOS.

CRITERIOS DE EVALUACION:

SELECCIONA LOS RECURSOS TECNICOS, FISICOS Y DE TALENTO HUMANO REQUERIDOS PARA LA PRUEBA SENSORIAL EN
CACAOQ, SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y LA NORMATIVA.,

PREPARA LAS INSTALACIONES DEL LABORATORIO Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL EN
CACAO SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS

DISPONE LAS MUESTRAS DE CACAQ PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL CUMPLIENDO LOS

REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ADECUA LOS PANELES PARA LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS TECNICOS.

ENTREGA LOS FORMATOS CON LOS REGISTROS DILIGENCIADOS EN LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL SEGUN
NECESIDADES DE LA EMPRESA Y PROTOCOLOS TECNICOS,

APLICA LA PRUEBA SENSORIAL EN CACAC DE ACUERDC CON PROTOCOLOS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

ELABORA INFORME DE RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS Y CRITERIOS TECNICOS.
COMUNICA LAS INSTRUCCIONES TECNICAS CONFORME AL PROTOCOLO TECNICO.

CORRIGE LA PRUEBA DE ANALISIS SENSORIAL TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TECNICOS/ESTABLECIDOS.

EVIDENCIA: Desempefio []Producto [ Conocimiento

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: JAMIT ARMANDO MONTENEGRO ORTIZ

NOMBRE DEL APRENDIZ:




Seflor aprendiz, a continuacion, encontraré un cuestionario de preguntas refacionadas SOBRE
EVALUACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL CACAO, 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 una

Para Identificar parémetros de Calidad en la Evaluacion Sensorial tanto del Grano de
Cacao Chocolatero y su afectacién en el Licor de Cacao, se deben de considerar que:

< <

VAV AR A

El mal manejo de los pardmetros técnicos como Tiempos, Temperaturas y condiciones de
proceso durante la etapa de fermentacién del grano de cacao, afectan la calidad tanto en su
apariencia, textura, color, sabor, aroma y composicién interna del grano y del licor o masa de
cacao obtenida. (VS

. Someter el grano de cacao a altas temperaturas y condiciones inadecuadas de manegjo durante

el proceso de secado, afecta de manera positiva |a calidad de grano en etapas posteriores como
la Tostion afectando la calidad del licor de cacao. §7)

Es posible percibir sensorialmente algunos defectos presentes en el licor de cacao cuando se
han realizado malos manejos en las etapas de fermentacion y secado. (VS

Cuando hablamos de percepcion sensorial hacemos referencia a la habilidad que tiene una
persona para evaluar por medio de los érganos de sus sentidos los atributos y defectos de un
producto o un alimento. (\/)

Cuando hablamos de percepcion gustativa hacemos referencia a las sensaciones percibidas en
la cavidad bucal especificamente en el 6rgano de la lengua, permitiendo identificar sabores
desde los acidos, dulces, salados amargos y el Umami. (VS

En la evaluacion sensorial, hablamos de los “Umbrales” cuando identificamos mediante un
estimulo sensorial minimo, los limites inferiores y superiores en la percepcién especifica de ese
estimulo bien sea mediante el gusto o el offato. ¢

Dentro de las valoraciones de atributos en el licor de cacao se pueden identificar defectos
olfativos y sabores potenciados gracias a el proceso de Tostién. \/

Cuando no se realizan os procesos de clasificacion en el grano de Cacao, factores como el
tamafio y la densidad del grano afectan ia calidad de la Tostién del grano. (Vﬁ

Por medio de técnicas como la colorimetria se puede identificar la calidad del grano de cacao
bien fermentado. (\b



\10. Dentro del abanico de percepciones gustativas en la evaluaciéon sensorial del ficor de cacao
podemos percibir sabores frutales, citricos y a frutos secos (nueces y avellanas). (vf

\11. Es posible identificar sensorialmente defectos en el licor de cacao relacionados con las malas

o o condiciones de-almacenamiento; (VS " T

\2. En la industria existen algunos productos que sirven como emulsificantes que permiten no solo la
miscibilidad de las materias primas adicionadas en la elaboracién de chocolate si no también
mejorar aspectos de apariencia en el producto final tales como mejor brillo y apariencia en el
chocolate, este podria ser el caso de la Lecitina de Soya. (\if.

\3. El producto llamado chocolate blanco es la mezcla de azlcar, manteca de cacao y lecitina de

soya. (\/f

OBSERVACIONES:

RECOMENDACIONES:

JUICIC DE VALOR: APROBADO E DEFICIENTE l:l
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