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PRODUCCION DE
ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA DE
PRODUCCION

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

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

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

ELABORA 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

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

Analisis de diagrama de flujo
sobre éComo se elaboran los
productos a base de frutas? -
video foro
Contextualizacion:
video foro (Sobre los procesos de
maduracion de las frutas)
Apropiacion:
charla magistral, videos y solucion
a preguntas sobre madurez de las
frutas y hortalizas como también
en la preparacion de los
diferentes tipos de conservas de
frutas (Pulpas, salsas,
mermeladas, concentrados de
fruta, bocadillos).
Transferencia: Aplicacion de las
técnicas de procesamiento en la
elaboracion de los productos de
transformacion de frutas y
hortalizas:

Productos pasterizados (Salsas y
pulpas pasteurizadas)
Productos concentrados y
evaporados (Mermeladas y
Bocadillos)

termometro

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

DOCUMENTA LA INFORMACION DEL
PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.
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A - EL ESPINAL

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE
APRENDIZAJE

Evidencia de conocimiento:
cuestionario sobre
caracteristicas sobre la
madurez de las frutas y de su
procesamiento en la
elaboracion de productos tipo
conserva a base de frutas y
hortalizas.

Técnica: Formulacion de
preguntas
Instrumento: Cuestionario
C_C_AP1_AAL

Evidencia de Producto:
alimento tipo conserva
elaborado (Pulpas, salsas,
bocadilllos, mermeladas,
concentrados de furtas) con
la aplicacion de criterios
técnicos segun el programa
de producciény la
normatividad vigente.
Técnica: Valoracién de
atributos
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Instrumento: lista de chequeo
LCH1_P_AA1
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