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INFORMACION GENERAL DEL PROGRAMA DE FORMACION

CODIGO DENOMINACION DEL PROGRAMA:

921321 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Total

DURACION MAXIMA
ESTIMADA DEL
APRENDIZAJE EN
MESES

24 MESES

NIVEL DE

FORMACION TECNOLOGO

nsformacién y elaboracion
impia, de acuerdo con los
n Alimentos.

ificas, el programa de
lineas de produccion,
evos productos, de
s y disponibilidad
uencia para su

JUSTIFICACIQ

A es la Unica institQ
Jrama con todos los eleme formacién profesional,
tecnolégicos vy metodologias de
prendizaje innovadoras, acces@¥a tecnologias de Ultima
generacion, estructurado sobre métodos méas que contenidos,
potenciando la formacién de ciudadanos librepensadores, con
capacidad critica, solidaria y emprendedora, con lineas de
trabajo en la formacibn por proyectos que generan
expectativas en la busqueda de soluciones a necesidades

actuales del sector agroindustrial de alimentos con una
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fundamentacion ética que les fortalece la capacidad de
transformar las materias primas, con aplicacién de las BPM y
practicas ambientalmente responsables y sustentables con
respeto a la naturaleza para la obtencién de productos dentro
de los parametros establecidos por la legislacion vigente.
Capacidad de manejar personal a su cargo y formacion
i i areas de las ciencias basicas y
cen pertinente y coherente con su
nentemente de acuerdo con las
noldgicos y las necesidades del
los trabajadores, impactando
dad, la competitividad, la equidad y

mision,
tenden
sector

REQUISITOS DE
INGRESO e Superar pruebas de aptitud, actitud y conocimiento.

ma de produccién
270403038 Gestio acuerdo con los

270501013 Co nes d.el cliente
270403016 de calidad
290801010 A el producto y

240201500 Promove raccion idénea consigo mis
naturaleza en18s contextos laboral y social

240201502 Producir textos en inglés en forma escrita y oral.

240201501 Comprender textos en inglés en forma escrita y auditiva

los demas y con la

Resultado de Aplicar en la resolucion de problemas reales del sector
Aprendizaje de Etapa | productivo, los conocimientos, habilidades y destrezas
Practica pertinentes a las competencias del programa de formacién,
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asumiendo estrategias y metodologias de autogestién

9213 - Supervisores procesamiento de alimentos y bebidas y
tabaco:

OCUPACIONES QUE | e Supervisor, control de calidad - alimentos y bebidas.
PODRA DESEMPENAR | ¢ Supervisor, planta-transformacion industrial alimentos y

bebidas.
. Supeq‘n alimentos y bebidas
PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
El prog equipo de instructores Técnicos,

as de formacion relacionados con
lento de alimentos, tales como:
tos, y/o, Tecnblogo en procesamiento
de allmentos ylo profesmnes y/o tecnologos aflnes en
Procesam ente M P i en

d acio noIo A aflnes

4 me A de su
profesion hk

Formular, ejecutar y evaluar proyectos.

Requisitos
Académicos minimos

0 de la
da en I; nomia para garantizar la
ad de o de la formacién por
petenci izaj yectos y el uso de
nicas d el pensamiento para

a resol i ales; soportadas en
el utilj de I i informacién y la
com , integ abiertos vy
pluri gicos, que n el contexto
pr, ) y vinculan al & cotidiana y el
ESTRA d 0 de las compete

METODGC

la
pbre el que hacer y los
aves de la vinculacion
de informacion para la

ente, debe estimular
dcritica y la reflexiéon del ap
Sultados de aprendizaje que log
activa de las cuatro fuente
construccion de conocimiento:

e Elinstructor - Tutor

e Elentorno

e LasTIC

e Eltrabajo colaborativo
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CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

VERSION
CODIGO DE LA DENOMINACION
NCL
291101053 01 Coordinar proyectos de acuerdo con los planes y
cidos por la empresa.

DURACION ESTIMADA
PARA EL LOGRO DEL
APRENDIZAJE

110 Horas

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CODIGO DENOMINACION

29110105301 | Identificar el comporm variables, social, ética, econémica, y
tecnoldgica en el contex ijonal e internacional de acuerdo con las

etodologias, norma

Realizar actividades administrativas y de mercadeo en empresas
agroindustriales segun politica empresarial.

3. CONOCIMIENTOS
3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

global del entorno,

= Formulacién del estudio de mercado del bien o servicio agropecuario (estadistica
basica, investigacion y proyeccion de mercados, demanda, oferta, precio,
proveedores, comercializacion), redacciéon de textos.

= Formulacion del estudio técnico: Aspectos técnicos agroindustriales, concepto de
sostenibilidad. (tamafio, localizacion, procesos de produccién y tecnologia a
utilizar, obras civiles, recursos fisicos requeridos, distribucibn en planta).
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Redaccion de textos.

= Formulacion del estudio organizacional y legal: Tramites legales y clasificacion de
las empresas, manuales de funciones y procedimientos, organigramas. Redaccion
de textos.

= Formulacion del estudio financiero del proyecto: matematicas béasicas, elaboracion
y proyeccion de estados financieros, costos y presupuestos, ingresos y egresos,
flujo de fondos.

= Crédito y fomento: lineas, int

= Evaluaciéon de Proyectos:
financieros (V.P.N, T..LR., R

ion en flujo de fondos.
cieras, aplicacion de indicadores
isiones.

e Formatos predisefiados de enti nto.

e Sensibilidad del proyecto: Andli cantidad y precio.
e Informatica basica: generalidades jas de célculo

[

ag

Sistemas de los sistemas
productivos y administrativos
(caracteristicas, u icacia ivos de la empresa).
Registros de pro ili ' isei i6
e Normas de seg
Etica: en el m

de inventario,
e los sistemas

diagramas de proce desempefio y participacion en procesos, ejecucion de

proyectos productivos en la empresa, aspectos técnicos agroindustriales (labores
técnicas).

e Tecnologias vigentes agroindustriales: diagnostico y su implementacion.

e Informacion técnica: manejo e implementacion en la empresa.

e Indicadores productivos: tipos, célculo, andlisis e interpretacion.
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e Solucion de problemas: en labores administrativas, técnicas u operativas

3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

o Diagnosticar la empresa agroindustrial de acuerdo con protocolos y técnicas
establecidas.
Identificar el proyecto agroindustrial segun diagnéstico efectuado.

o Elaborar el perfil y la pre-factibilidad del proyecto, formulando y analizando diferentes
alternativas de solucién teniendo

¢ Investigar el mercado objetivo p
fuentes primarias y secundaria

e Recopilar, organizar y analiza
de acuerdo con procesos,
distribucién en planta.

o Efectuar el estudio organizacion

técnicos, tipo de empresa y entorno.

E tudio fi ' e in

iore

icio del proyecto teniendo en cuenta

a sostenible referente al proyecto
ementar, localizaciéon, tamafio y

royecto de acuerdo con parametros

e indicadores financieros

rojados en el estudio de

factibilidad del mis
e Sensibilizar el fluj
Registrar la facti
e Gestionar el
tecnoldgicos
Planear las

etros establecidos.
are requeridos.

Desarrollar compete s gerenciales, dirigiendo el personal de la empresa bajo

principios de comunicacién, motivacion, solucion de problemas, toma de decisiones y
estableciendo un clima organizacional favorable para el desarrollo de las labores
propias de la empresa.

e Coordinar la relaciébn con otras empresas del entorno, gestionando recursos y
desarrollando conjuntamente labores que permitan el crecimiento empresarial de
acuerdo con los objetivos de cada una de estas.
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Recibir asesoria empresarial para la toma de decisiones y la solucién de problemas
en la empresa agroindustrial.

Procesar datos y registros operativos, financieros, de mercadeo y administrativos
segun linea productiva y de acuerdo con los soportes tecnolégicos e informaticos de
la empresa.

Controlar las actividades operativas y administrativas evaluadas, de acuerdo con el
analisis de registros productivos, de costos y el calculo de indicadores
financieros, administrativos y op
Manejar la informacion y los
permitiendo la construccion d
toma de decisiones.
Participar activamente en el

ariales, archivar los instrumentos,
iales y graficos de control para la

labores operativas propias de la
empresa agroindustrial segun lin abajando en equipo y ejecutando los
proyectos productivos formulado necesidades u oportunidades, vy
solucionando los problemas de la organizacion, aplicando apropiadamente las

de in

rotocolos de investigacion

en el sector agroinaustria

e Realiza estudios de i6 i6 s, factibilidad técnica,
econdmica, admini i

e Analiza la tenden comportamiento del

e Valora el com
de respuest
capacidad

Escoge |

acuerdo

Elabora presupue oyados por la aplicacion
interpretacion de dos financieros y de acuerdo
necesidades de las areas o unidades de negocio.

e Identifica fuentes de financiamiento para el proyecto de acuerdo con la oportunidad
financiera y el comportamiento de los indicadores de gestion.

¢ Analiza los aspectos sociales, comerciales, técnicos, administrativos y financieros del
proyecto, aplicando indicadores financieros.

e Efectla el andlisis y la evaluacion del proyecto, sensibilizdndolo sobre el precio y la

are a partir de la
definicion del plan de
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cantidad, para determinar minimos de produccién y ventas y tomar decisiones
empresariales segun protocolos de la empresa.

e Analiza la factibilidad de la ejecucién del proyecto, teniendo en cuenta criterios de
sostenibilidad e impactos negativos.

e Maneja la gestibn y fortalecimiento empresarial de proyectos productivos
agroindustriales segun protocolos de investigacion.

e Analiza las oportunidades comerci uctos o servicios de la empresa segun
el comportamiento del mercado
e Examina la capacidad de pr
empresa en su respectiva line

e Planea actividades administra
politicas de la empresa.

e Implementa los procesos ad
agroindustriales segun linea productiva.

tegia I tos segémgpolitica
a fo tor dustri
16 se

como base para el manejo de la
rotocolos empresariales.

n de proyectos productivos, segun

labores de gestion en empresas

eve

Integra los procesos
segun protocolos de |
e Gestiona estrategia [ [ esa teniendo en cuenta
las relaciones entr

CODIGO
290801009

APRENDIZAJE

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CODIGO DENOMINACION

29080100901 | Realizar la inspeccién de productos alimenticios e insumos segun
protocolos establecidos por la empresa y normatividad vigente.
29080100902 | Clasificar el producto segun criterios de almacenamiento y naturaleza del
producto.
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29080100903 | Reportar las novedades de los resultados de la inspeccién acorde con
las técnicas y procedimientos operativos establecidos por la empresa y/o
normatividad vigente.

29080100904 | Aplicar Buenas Practicas de Manufactura en la recepcion de alimentos
segun Normatividad Vigente y pardmetros establecidos por la empresa.

3. CONOCIMIENTOS

3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

¢ Matemaéticas béasicas: Unidades en y temperatura, conversiones.

e Alimento: definicion, clasificacid

e Agentes y mecanismos de de
fisioldgicos.

e Quimica general: cambios ¢

microbianas, quimicas y procesos

ria, propiedades de la materia,
ecuaciones quimicas, solucio , equilibrio quimico &cido-base,
soluciones buffer, indicadores, pH, p on de soluciones, grupos funcionales.

s e conservacion de materias primas e insumos

iones

manual, normatividad

iduos sélidos y control de

plagas.
e Programas Comp ios: itacion, manejo de
residuos liquido nto y calibracion de
equipos.

3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

 Verificar las condiciones del transporte de alimentos devacuerdo con la legislacion
vigente.

e Revisar el cumplimiento del producto con las especificaciones de la ficha técnica.

e Aplicar técnicas de inspeccion acordes con los procedimientos establecidos para el
producto.

e Disponer del producto no conforme identificado segun ficha técnica y procedimiento
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establecido.

e Verificar la disponibilidad, mantenimiento y calibracién de los equipos segun manual
de instrucciones y plan de mantenimiento.

e Verificar la correspondencia del tiempo de inspeccién con las especificaciones del
producto recibido y los procedimientos establecidos.

e Clasificar la materia prima e insumos segun naturaleza del producto y condiciones de
almacenamiento.

e Verificar la ejecucion de los
Complementarios segun el pro
Aplicar las normas de segurid

¢ Reportar las novedades segun
Mantener los registros del
documentacion.

e Aplicar planes de contingencia segu imientos de la empresa.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

el plan de saneamiento basico y
rdo a la legislacién vigente.

procedimientos de control de

desarrollo
de instrucciones del fab

seguridad e higie
Mantiene los re

CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

CODIGO  NERSI DE
290801022 sistir proceso de pro
programa de produccién

DURACION ESTIM

PARA EL LOGRO DEL 200 Horas
APRENDIZAJE
2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102201 Identificar las materias primas e insumos requeridos para la elaboracion

de alimentos de acuerdo con parametros establecidos.

29080102202 | Realizar alistamiento de recursos para el proceso de producciéon segin

10
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procedimiento establecido por la empresa.

Desarrollar actividades asignadas en el proceso de produccion de
alimentos de acuerdo con pardmetros establecidos por la empresa.
Registrar el desarrollo de las actividades establecidas para el proceso de
produccién de alimentos segun criterios de la empresa.

29080102205 Interpretar datos de las variables de control del proceso de produccién de

alimentos teniendo en as técnicas.
29080102206 Identificar reaccione icos, quimicos y bioldgicos ocurridos
durante el procesal

3. CONOCIMIENTOS
3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
e Normatividad Vigente: Salud enas practicas de manufactura,
normatividad ambiental.
Técnicas de limpieza y desinfecci

29080102203

29080102204

S, Conceptos, elaboracion, aplicacion

manejo, caracteristicas, tipos, sustancias limpiadoras y desinfectantes

arnes, pescados, frutas,
hortalizas, cereales
Instrumentos de
técnicas de lectuy

retacion de variables,

isposicion final
izado, prensado,

e o
Q)
o
>
=
=3
<
3
o
5
D

Operaciones
extraccion lig

aria requerida para ulacion de
Alimentos.

de productos.
segun el producto y

igienizacion de acuerdo c
Utilizar los eleme nsumos de limpieza y desi
requerimientos del proc€so

Higienizar equipos y areas de trabajo segun programa de limpieza y desinfeccion.
Verificar el funcionamiento de los equipos requeridos para el proceso, segun
procedimientos y manuales de operacion.

Operar equipos requeridos para el proceso de produccion segin manuales.

Alistar materia prima e insumos requeridos para el proceso de produccién de acuerdo

11



SENA LINEA TECNOLOGICA: PRODUCCION Y TRANSFORMACION

7AV RED DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

Modelo de Mejora
Continua

con la programacion u orden de produccion

Ejecutar actividades de produccién asignadas segun procedimientos establecidos y
programacion de produccion.

Realizar procesos operativos de acuerdo con parametros establecidos.

Aplicar las normas de seguridad e higiene garantizando la inocuidad de los productos
terminados.

Controlar variables de los proceso
Controlar los factores de riesg
técnicos establecidos.
Diagnosticar procedimientos ados (POES) necesarios para la
produccién de alimentos inocu
Aplicar procedimientos para u
sélidos en las areas establecidas.
Apllcar procedimientos de recoleccion, ulacion o vertido de los residuos liquidos.
Ide S componentes del sistema de gestion de la inocuidad.

ion segun procedimientos.
quimicos y fisicos, segun criterios

componentes nutriciona S ali pulacion y procesamiento.
Ejecutar los planes de z ' i \ pcedimiento
Identificar las novedag imi

Alimentos.
Higieniza equip
aplicacion de g
Alista recurs

Controla variables g
de riesgo microbio
Diagnostica los procedimientos operativos estandarizados
produccién de alimentos inocuos.

Aplica los procedimientos para ubicacion, separacién y/o clasificacion de los residuos
sélidos en las areas establecidas.

Verifica los componentes del sistema de gestion de la inocuidad identificados.
Identifica cualitativamente las caracteristicas fisicas, quimicas, y nutricionales de los

POES) necesarios para la

12
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alimentos.

e Reconoce reacciones y/o cambios quimicos, fisicos o bioldgicos que sufren los
alimentos durante las etapas de manipulacién y procesamiento.

e Evalia propiedades funcionales, reacciones y aplicaciones de los diferentes
componentes nutricionales de los alimentos durante la manipulacion y procesamiento.

e Ejecuta planes de accion ante contingencias segun procedimiento

¢ |dentifica las novedades del proces segun procedimiento.

o Registra la informacién manual del proceso de produccion seguln
procedimientos de la empresa.

CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

VERSION v

CODIGO DENOMINACION

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CODIGO DENOMINACION
27040303801 [ ‘ 3| desarrollo de planes y
los procedimientos de la
27040303802 proceso de produccion
27040303803 biental del sistema
te y criterios de
27040303804 de acuerdo con

y desarrollo

on del talento
y salud ocupacional,

27040303806
uerdo con la legislacio
enestar de personal.

3. CONOCIMIENTOS

3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

¢ Administracion: concepto, funcion, funciones del administrador, areas funcionales.

e Planeacion: concepto, tipos, elementos de la planeacién (objetivos, metas, diagramas
de programacion, descripcion de procedimientos y responsabilidades de realizacion,
control y verificacion de cada actividad del plan, formatos de registros,
documentacién) proceso, y niveles de la planeacién, planes de contingencia.

13
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e Estandares: Desempefio, cantidad de tiempo y calidad, indicadores

e Cronogramas de actividades: tipos, elaboracion, importancia, aplicacion de
cronogramas de Gantt, caracteristicas, ventajas y desventajas.

e Normatividad sobre Inocuidad de los alimentos: BPM, HACCP, ISO 22000

e Planes para la produccion de alimentos inocuos: ciclos PHVA, metodologias para la
elaboracion (diagramas de Gantt, diagramas de flujo), indicadores de gestion y de
calidad.

Fundamentos politicos y objetiv
¢ Conocimiento del producto y re
e Indicadores de calidad, inocui

¢ Informacién técnica de los pr
manuales).

e Desarrollo nuevos productos

e Residuos: Concepto, caracterizacion, clases, técnicas de manejo, legislacion

. “Co , car i
. to odo ico ico)
i6 i a S, a 00

a empresa

equipos (diagramas, instructivos,

Establecer los planes

resultados de los proc

e Analizar los indicado,
de calidad.

e Verificar el cump

estandares de ¢

Comparar elffcumpli
gestion de producci

e Aplicar la legislacio ental relacionada segun el des o de las funciones.
Formular propuestas para la disminucién y mitigacién de los impactos ambientales
gue se generan en la empresa a través de controles operacionales.

e Comparar el cumplimiento del programa de investigacion y desarrollo con los
objetivos y gestion de produccion.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

e Define los indicadores de calidad e inocuidad, planes de produccién, programas de

14
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produccion.

e Reconoce los parametros de calidad de acuerdo con las fichas técnicas de los
productos.

e Determina los indicadores de calidad e inocuidad de acuerdo con las directivas del
area de calidad.

e Verifica el cumplimiento de los procedimientos establecidos en produccion con los
estandares de calidad, HACCP y B

¢ Implementa los sistemas de ase
las directivas del area de calid

e Verifica el plan de calidad e i
establecidos mediante el moni
organizacion.

e Interpreta la informacion de la ve
empresa.
Supervisa las actividades de i6 roduccion de acuerdo con el plan

calidad e inocuidad de acuerdo con

os de acuerdo con los parametros
res de calidad establecidos por la

an de calidad segun protocolos de la

la empresa a través de controles operacionales.
biental d
al.

Vionitorea el'desarrollo biental segun entos de la empresa.

Compara los resultadog aplicaciondel pla ejo ambiental de acuerdo

con la normatividad vig

e Desarrolla productog lerdo ametro ecidos por el equipo de
investigacion.

e Evalta los prod esarrol lo con

has técnicas de los

productos.
e Determina los de mejg o de Ia l e ino e acuerdo con los
resultados de €esos @ iccion.

Registra |3 acion g 0 sistematize la ges
programa ducciog brocedimientos @ presa.

los planes y

CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

V
CODIGO DE ! DENOM'!CION

NCL

270403004 2 Operar los procesos térmicos segun los requerimientos
del producto.

DURACION ESTIMADA PARA
EL LOGRO DEL 220 Horas

15
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APRENDIZAJE |
2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CODIGO DENOMINACION

27040300401 | Aplicar procesos térmicos en la conservaciéon de alimentos garantizando

su inocuidad segun pardmetros técnicos establecidos.

27040300402 | Realizar seguimiento y control del comportamiento de las variables

asociadas a los proc atamiento térmico para garantizar el

cumplimiento  del calidad de acuerdo con los

procedimientos es a de produccion.

27040300403 | Elaborar informes relacionadas con la aplicacion de

los métodos de co ntos, garantizando la veracidad de

la informacion regi as y procedimientos establecidos
3. CONOCIMIENTOS

3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

e Caracteristicas de alimentos y materias primas: fisicas, quimicas y biol6gicas,

Ingles técnico.
e Variables de pro de presion, volumen,
longitud, masa, te

Equipos e 2 [ icas, manuales
(Interpretag icaci

ervacion de alimentos
rmatividad vigente.
, presion, temperatura,

Preparar instalacio la aplicacion de técnica
por altas y/o bajas turas segun el tipo de alime

e Cargar los equipos cuerdo a las variables de capa
tiempo y caudales de acuerdo a las condiciones de proceso.

e Ejecutar técnicas de conservacion de alimentos mediante la aplicacion de
tratamientos térmicos

e Operar equipos e instrumentos en procesos de conservacion de alimentos

e Realizar lecturas de medicién de las variables de acuerdo con las exigencias de la
empresa.
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Monitorear las variables de presion, temperatura y caudal periédicamente de acuerdo
con los parametros establecidos en la empresa.

Confrontar las variables de temperatura, presion y caudal de acuerdo con el manual
de operacién del equipo.

Reportar las anomalias presentadas a la instancia correspondiente.

Reportar desviaciones identificadas de procesos resultantes durante el
procesamiento de los alimentos pr edidas de correccién y mejora.
Supervisar la organizacion del p
Manejar el vocabulario de inglé
Diferenciar los términos técni
procesamiento de alimentos.
Registrar los resultados de los
de la empresa

retacion de manuales.
s de los diferentes equipos para

ariables segun los procedimientos

nterpreta manuales
utilizados para la cons

€ equipos e Instrumentos,
aplicacion de tratamientos

térmicos.

Opera equipos € in [ tapas de produccion y
conservacion de ali i

Supervisa el fu ' e conservacion por

altas y bajas te dad vigente.

proceso en la

Propone medidas
practicas de man
tratamiento térmico.
Reporta las alteraciones identificadas en los productos y/o procesos de acuerdo con
los criterios establecidos en el sistema de control de la inocuidad de los alimentos
con ética y responsabilidad.

cion y mejoramiento de la
segun los resultados del m

es técnicas y buenas
de los procesos de
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CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

VERSION
CODIGO DE LA DENOMINACION
NCL
270501013 01 Controlar la formulacion para el producto, segun
especificaciones del cliente y volimenes de produccion

DURACION ESTIMADA PARA
EL LOGRO DEL
APRENDIZAJE

1040 Horas

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CODIGO DENOMINACION

27050101301 | Determinar tipos y cantidad de materias primas aditivos e insumos
requeridos para la produccion de alimentos, de acuerdo son las politicas
de la organizacion y la normatividad vigente.

2705 Realizar la dosificacion de los requerimientos para la produccion de
alimentos, bajo los principios éticos de fabricacion establecidos por la
organizacion y las normas de seguridad._

listar maquinaria y equipos requeridos para la elaboracion de alimentos

eniendo en cuenta las normas de seguridad industrial y salud
ocupacional . — U A .

27050101304 | Elaborar productos alimenticios garantizando la responsabilidad social y,
-con el medio ambiente, teniendo en cuenta los ilanes de aseiuramientol
de la inocuidad y la politica empresarial.

3. CONOCIMIENTOS

3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
e Métodos de conse
alimentos, métodos
parametros técnic
e Equipos: Funcio
e Registro y co
biol6gica de

270

de la conservacion de
y aplicacion , técnicas,

técnicas.
fisica, quimica y

, temperatura,

dosificacion

e Equipos anuales de
operacion,

e Magquinas y Equi procesamiento de alime
interpretacion de s técnicas, principios del
sanitizacién, manuales de operacion.

¢ Materias primas para procesos de produccion: Normatividad, tipos, caracteristicas,
funciones, fichas técnicas, alteraciones, toxicologia, almacenamiento, reacciones
fisico-quimicas y biolégicas, conservacion y almacenamiento.

e Técnicas de procesamiento de alimentos: Manejo de diagramas de produccion,
variables de proceso, identificacion y control de puntos criticos en el procesamiento,

ses, caracteristicas,
onamiento, limpieza vy
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defectos de los productos, subproductos, rendimientos, normatividad.

e Manejo de reportes y registros: Conceptos, tipos, aplicacién, procedimientos.
Seguridad industrial en las etapas de produccién de loa alimentos: normatividad
vigente

e Salud ocupacional: enfermedades laborales, prevencion de enfermedades

3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Evaluar la orden de produccion co
Contrastar la formulacion a emp
Alistar materias primas e insu
Utilizar aditivos e insumos seg
Controlar la medicion de mater
Verificar y ajustar el alistamient para el proceso de produccion.
Verificar que el aseo y desinfecci en al protocolo establecido

Evaluar la aplicacion de normas de salud'e hlglene

sform

de pedido.

de produccion.

la orden de produccién

s del producto

segun la orden de produccion

Controlar las etapas de
Solucionar contingenci

produccion.
e Interpreta la or
o Alista instal i con la orden de
pedldo yla

Realiza las operaci alistamiento de maquinari

proceso de produc acuerdo con los manuales té

o Ejecuta las operaciones de aseo y desinfeccién de acuerdo con los parametros
establecidos por la organizacion.

¢ Determina el tratamiento térmico de acuerdo con la orden de produccion.

¢ Transforma materias primas e insumos en producto terminado seglin los parametros
de produccién establecidos.

e Controla equipos y variables de los procesos de produccién de alimentos segun

0s requeridos para el
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manuales técnicos y protocolos empresariales.

e Soluciona contingencias en el tiempo y espacio de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la organizacion.

e Evalla el producto de acuerdo con los criterios establecidos por el departamento de
produccion.

e Registra la informacion manual o sistematizada del control de la formulacion para el
producto segln procedimientos de .

CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

VERSION v
CODIGO DENOMINACION

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DENOMINACION
Realizar 13 . e control de calidad segun
los protoca '

27040301602 S establecidos.

27040301603 buenas practicas de
on los procedimientos

27040301604 [ a inforg do del analisis y

27040301605 entos segun la

3. CONOCIMIENTOS
3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

e Anlisis de [aborato , Técnicas, Procedimient os.
e Protocolos: Conc boracién, aplicacion.

e Buenas Practicas de oratorio (BPL)

[ ]

Normas de bioseguridad (Ambientales y de Laboratorio): conceptos de seguridad
industrial y Salud ocupacional, uso de elementos de proteccion, disposicion de
residuos solidos y liquidos.

¢ Reactivos Quimicos: manejo, almacenamiento, hojas de seguridad.
Técnicas de limpieza y desinfeccion en equipos de laboratorio: conceptos,
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caracteristicas, tipos, sustancias limpiadoras, desinfectantes, manejo y aplicacion,

protocolos de Limpieza y Desinfeccion.

Técnicas de esterilizacion de material de laboratorio.

Manejo y conversion de Unidades.

Muestreo: Concepto, téchicas

Microbiologia: Conceptos, caracteristicas, tipos de microorganismos que afectan los

alimentos, origen de los micr en los alimentos, enfermedades

transmitidas por alimentos, evencion, técnicas de deteccion,

microbiologia predictiva, tipo microbioldgicas en los diferentes

grupos de alimentos, manejo

Medios de cultivo: tipos, prepa

e Analisis Fisico-Quimico: reacc
manejo de equipos y material de
guimicos por grupo de alimentos,

stequiometria, técnicas analiticas,
nejo de muestras, parametros fisico-
vidad para los parametros evaluados,

ceptacion y rechazo

. no asignables.

[ )

e Vocabulario Técnic

¢ Normatividad Vige

3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

. do en cuenta los

. esarrollo de los
lecidos por la

. niendo en

laboratorio identificados
rio y los protocolos estableci
ara la determinacion de tamai

e Seleccionar materi
manipuladas en e

e Utilizar tablas militar
de la empresa.

e Seleccionar muestras representativas para andlisis de calidad.

e Tomar las muestras de acuerdo con las técnicas de muestreo definidas por la
empresa.

¢ Manipular las muestras de acuerdo con las normas establecidas por la empresa.

el tipo de sustancias

€ muestra segun politica
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e Aplicar procedimientos e instructivos para los métodos de analisis de acuerdo con las
condiciones definidas por la empresa.

e Controlar el funcionamiento de los equipos de laboratorio de acuerdo con el manual
de operacion y politicas de laboratorio..

o Esterilizar los materiales de laboratorio de acuerdo con el protocolo establecido.
Preparar soluciones y medios de cultivo segun protocolos.

e Monitorear la condicion del pro do el proceso de acuerdo con los
requerimientos.

e Supervisar los puntos criticos
calidad

e Confrontar las condiciones del

e Revisar la ficha técnica y/o t
resultados de proceso que corres

e Comparar los resultados de los anali

so de acuerdo con las normas de

equerimientos del producto.
aciones del producto frente a los
efinido por la empresa y/o cliente.
acuerdo con los estandares establecidos

Revisar el cumplimient@
las normas establecida

e Valorar las condici : as establecidas por la
empresay el mi
o Realizar las reg i ] to de las normas

cuenta las normas idad industrial y salud ocu

e Verifica el funci 0 de los equipos e instru
manuales y politicas aboratorio.

o Esteriliza los materiales de laboratorio de acuerdo con el protocolo establecido.

e Prepara soluciones y medios de cultivo segun protocolos del laboratorio y fichas
técnicas.

e Selecciona muestras con base en los procedimientos establecidos en las tablas

militares.

de medicién segun
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e Interpreta el plan de muestreo de acuerdo con las condiciones y protocolos
establecidos por la empresa.

e Muestrea de acuerdo con los instructivos y procedimientos establecidos por la
empresa.

¢ Revisa las condiciones del producto en todo el proceso productivo e identifica los
puntos criticos de control de acuerdo con las normas de calidad.

e Realiza andlisis de calidad se técnicas y normatividad vigente del
producto.

e Revisa el comportamiento
requerimientos definidos para

e Analiza estadisticamente la i
estandares establecidos por la

e Realiza el seguimiento al man
acuerdo a las normas establecidas p

e proceso y compara con los
esultados comparandolos con los

enas Practicas de Manufactura de
presay el ministerio de salud.

a técnicas para el manejo de los residuos sdlidos y las instalaciones
lo ido s Bue icas de
d nta racti tura

e ie la

as
Establece criterios de aceptacion o rechazo para el Lote con base en los

Presenta el informe m ados de anadlisis utilizando

técnicas estadisticas

CODIGO

290801010 naturaleza del

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080101001 | Alista uipos y materiales necesarioWa verificacion de las
condicioneS de las materias primas, insumos y productos terminados
segun manuales de operacion y normatividad vigente.

Almacenar materias primas, insumos y productos terminados con
responsabilidad ambiental, segin normas vigentes.

Monitorear los productos almacenados, de acuerdo con la normatividad
y politica de la empresa.

29080101002

29080101003
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29080101004 Manejar los productos deteriorados, alterados o resultantes de las

operaciones de almacenamiento, segun politicas de la organizacion

Determinar el tipo de empaque de acuerdo a la naturaleza del producto y

29080101005 . .
el método de almacenamiento

Consignar las novedades y registros en forma manual y sistematizada

29080101006 > .
segun manuales de operacion.

3. CONOCIMIENTOS

3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

e Matematicas basicas, unidades dos de conversion, ecuaciones de
primer y segundo grado.

¢ Fisiologia de la maduracion: re

e Empaques y envases: Fun
fabricacion, evaluacion y tendenci

¢ Rotulado: normatividad
Embalajes: Funciones, materiales, caracteristicas ropiedades, fabricacion,

caracteristicas, propiedades,

cep

pSicométricos.
alacione

BuUenas practicas 109 dnceptoq equipa wilizacion: tipos, manejo,

manuales, estibado, codi , vehic de tran ormalizacion.

¢ Reportes: Concepto, tip icas de iamie ivo

¢ Inventarios: Conceptg so de j isico, de rotacion. Informes:
saldo de inventario, y traslg tos.

e Buenas practica anufac de sa to, sefializacién y
seguridad industy uales 2los.

¢ Normatividad vij egislaci aria, sa paciona

e Seguridad ing oncep atividad, d bioseg

o Limpieza: £ 0S, C8 icas, tipos, ias i S, manejo vy
aplicacion adores as y protocolos?

¢ Desinfe Inceptog sustancias desinfect anejo ion.
3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

. 4 : . . .

e Ubicar productos, primas e insumos, en | asignadas segun los
protocolos de alma nto.

e Registrar los produ , Mmaterias primas e insu almacenados segun
procedimiento establecido por la empresa.

¢ Muestrear e inspeccionar los productos almacenados de acuerdo con el protocolo.

o Verificar la calidad e inocuidad de materias primas, insumos y producto terminado
durante el almacenamiento de acuerdo al ciclo de vida util.

e Monitorear y registrar las variables de temperatura y/o humedad relativa segiin manual
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técnico.

e Rotar los productos de acuerdo con el ciclo de vida Gtil y la politica de rotacion de
inventarios.
o Almacenar los productos que generen riesgos de inocuidad o calidad en éareas
asignadas de acuerdo con los protocolos.
e Ubicar los productos rotulados no conformes y/o en cuarentena, en las é&reas
asignadas segun protocolo de la em
¢ Manejar los equipos y materiales
e Higienizar las areas de almacen
limpieza y desinfeccién.
e Cumplir las normas de segurida
¢ Reportar las novedades a las ins
e Disponer los productos y areas
establecido, teniendo en cuenta el imp
j ma fisica del inventario segun frecuencia y procedimiento establecido por

n procedimiento establecido.
os de acuerdo con el programa de

do con la legislacion.
segun politica de la empresa.
el inventario segun procedimiento

n la legislacion sanitaria

vigente.
¢ Mantener los registros
e Reportar las noveda

materia prima, i
Interpreta los i rimas, insumos y

normatividad vigent acenamiento de alimento
e Registra la ubicacid productos almacenados se
por la empresa.

dimiento establecido

CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA
CODIGO VERSION DENOMINACION
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RED DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

Promover la interaccion idonea consigo mismo, con los
240201500 demas y con la naturaleza en los contextos laboral y
social

DURACION ESTIMADA PARA
EL LOGRO DEL
APRENDIZAJE

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CODIGO DENOMINACION
24020150001 Int_era_lc_tuar en los ivos y Sociales en funcién de los
Principios y Valor
Asumir actitudes
resolucion de prob
Generar procesos trabajo colaborativo permanentes,
24020150003 | fortaleciendo el equilib componentes racionales y emocionales
orientados hacia el Desarrollo Humano Integral.

as y propositivas en funcién de la

24020150002 . .
roductivo y social.

24020150007

24020150008

24020150009

240201500

24020150011

los procedimientos
24020150012 | establecidOs y con las tecnologias de la infofrmacién y la comunicacién
disponibles.
Identificar las oportunidades que el Sena ofrece en el marco de la
24020150013 | formacion profesional de acuerdo con el contexto nacional e
internacional.

24020150014 | Concertar alternativas y acciones de formacién para el desarrollo de las
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competencias del programa formacion, con base en la politica
institucional.

3. CONOCIMIENTOS

3.1 CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

Relaciones interpersonales: Conceptos, tipologia.

Sociedad y Cultura.

Conceptos de: Libertad, justicia, re nsabilidad, tolerancia y solidaridad.
Alteridad

Dignidad humana

Derechos Humanos
Principios y Valores éticos uni
Normas de convivencia
Constitucién Politica de Colombia
Criticidad.

ent

Coherencia
Autonomia
Desarrollo Humano
Motivacion y Auto
Trabajo en Equip
Racionalidad
Inteligencia E

Autogesti6
Mejoramiento per:
Trabajo colaborativ
Construccion colectiva en contextos sociales y productivos.
Componentes racionales y emocionales.

Concepto de Racionalidad

Concepto de Inteligencia Emocional

Concepto de Trabajo en Equipo

Inteligencia Emocional
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Globalizacién: conceptos, politicas para la globalizacion
Contexto Social y productivo en el mundo, el pais, el departamento y/o municipio y
la region: Caracteristicas, oportunidades.

Sector productivo: Conceptos, tipos, caracteristicas, actores y dindmicas de
organizacion, las politicas, las leyes, los planes, situacidén actual y prospectiva
Entorno laboral: definicion, descripcién, funcién, caracteristicas, procedimientos,
requerimientos

Normas y Leyes: Conceptos, ¢
Constitucion Politica de Colo
y deberes de los ciudadanos.
Derechos y deberes de los tra
Sistema educativo: Institucione
SENA: Historia, politicas, eleme ad corporativa, normativa referente a
la formacion profesional. (Normas onvivencia, reglamento de aprendices,
aprendizaje, Fondo de la_Industria de_la Construccién, Apoyos de

y estructura del Estado, derechos

el SENA.

comunicacion, teriales y herramientas,
cliente).
Programa de formacig
Aprendizaje auténo

0s, técnicas;
gico: Concepto

entajas, caracteristica 4
proceso, componentes y tipos, caracteristicas,

Comunicacion: Co
comunicacion as
Procesos comunicativ
Comunicaciéon Verbal
Comunicacion No Verbal Kinetésica
Comunicacion No Verbal Proxémica
Comunicacion No Verbal Paralinguistica
Convivencia

, racionales y argumentados
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Empatia

Resolucion de Conflictos
Conocimiento: Concepto, tipologias
Conocimiento Cientifico

Recursos renovables y no renovables
Conceptos: Ecologia, Medio Ambiente.
Desarrollo Sostenible
Normatividad Ambiental
Utilizacién de Tecnologias mé&
Probleméaticas Urbanas
Desarrollo a Escala Humana
Conceptos de publico y privado
Desarrollo Humano Integral
Solucién de conflictos

Métodos de entrena
Aplicacion.

Sistemas: Definicié
Series: Def|n|C|on

icacion, Caracteristicas y

Ejercicio: Defini [0 n, Caracteristicas,
Beneficios.

l; concepto,

pacionales: Concepto, Bene
Riesgo ergonémico: icion, caracteristicas, manejo, I6n, analisis

Riesgo Psicosocial: Definicidn, Caracteristicas, Manejo, Medicion, Analisis.
Desempefio laboral: Definicién, Duracién, Cuidados, Clasificacion.

Actividad fisica: definicion ,caracteristicas, componentes, ventajas

Biopsicosocial: definicion, dimensién, aplicacién, caracteristicas. Desarrollo.
Beneficios: definicion, caracteristicas, clases, ventajas.

Rendimiento  laboral:  definicion, aplicacion, caracteristicas, desarrollo,
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requerimientos.

e Motricidad: definicion, clasificacién, aplicacion, teorias, caracteristicas, métodos,
beneficios, desarrollo.

¢ Programas deportivos: definicién, clasificacion, aplicacion, estrategias de desarrollo,
objetivos, clases, requerimientos, ventajas y desventajas.

e Recreacion: definicion, clases, métodos, aplicaciones, estrategias, caracteristicas.

e Integrar: definicion, métodos, benefigi teristicas.

e Bienestar laboral: definicion, ances, estrategias de desarrollo,
cobertura, requerimientos.

e Competencias laborales: defin
e Reaccion Mental: definicion,
caracteristicas.
Destreza motora:

, desarrollo y requerimientos.
rrollo, técnicas, métodos, teorias,
técnicas,

definicion, , desarrollo, ventajas,

3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO
J 5 —
y pr

respeto, responsabili
e Analizar de manera
resolucion de proble
e Argumentary acog [ i6n de problemas
iliten la resolucion de

s que contribuyen a la

e Desarrollar actj [ i iento personal
i ruccion colectiva

argumentacion y la a

e Aportar elementos para la construccion colectiva del conocimiento

e Optimizar los recursos requeridos en el desarrollo de sus actividades formativas y
productivas, con base en los procedimientos establecidos.

e Contribuir en el cuidado y uso de los elementos que integran su entorno formativo y

laboral.
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Aplicar metodologias para la identificacion y control de factores de riesgo
ocupacional

Disponer los residuos teniendo en cuenta las normas de clasificacion de los mismos.
Mantener limpio y ordenado el lugar donde desarrolla sus actividades formativas y
productivas

Diligenciar la ficha antropométrica segun las técnicas de valoracion.

Registrar los resultados del test de n los formatos establecidos.

Analizar los resultados del test s baremos.

Interpretar métodos de entren sistemas establecidos.

Definir los tiempos de aplicaci segun los resultados del test.
Determinar el nimero de seri cada ejercicio segun el resultado
del test.
Establecer los tiempos de pausa:
Interpretar las cargas de trabajo erg
d

los métodos de entrenamiento.
icas y psicosociales segun la naturaleza

aboral.
Organizar actividades
las nececesidades d
Ejecutar e integrar,
eventos de acuer
Identificar las té

desarrollo de |
Seleccionar té

Identificar las funci
aprendizaje.
Relacionar los proce
formacion.

Identificar el rol de los participantes y las fuentes del conocimiento en el proceso de
formacion.

Identificar las caracteristicas generales de la formacion para el desarrollo de
competencias.

los recursos disponibles iOn con su proceso de

y procedimientos vigentes en NA con su proceso de
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Ubicar su rol en funcion de los derechos y deberes constitucionales, laborales e
institucionales.

Ubicar el SENA en la estructura del Estado y del sistema educativo Colombiano.
Regular su comportamiento actuando con base en normas, principios y valores
universalmente reconocidos.

Documentar su proceso de aprendizaje utilizando los recursos disponibles.
Identificar las oportunidades que organizaciones relacionadas con las
actividades productivas del pro
Identificar las posibilidades de
Identificar fuentes de financia
Reconocer su condicién huma
Definir propdsitos, estrategias
humana.

Definir alternativas y acciones viable

de servicios del SENA.

s dimensiones del ser.
el reconocimiento de su condicién

una situacion determinada con base en

recursos y ambientes d
Argumenta la importa
ciudadano e instituciag
Establece relacione i pertad, justicia, respeto,
responsabilidad, tg : i ( ormas de convivencia
y el rol de cada i
Establece rels
equipo.

Utiliza con
acuerdo cg

Emplea instrumen

trategias para formular p
teniendo en cuen 0s personales y laborales.
Presenta las evidenciaS’de manera oportuna y de acuer on lo concertado.
Explica la relacion del programa de formacion en el cual estad matriculado con el
proyecto de formacién que desarrollara para lograr los resultados de aprendizaje.
Identifica la estructura organizacional del SENA, y los procedimientos
administrativos y formativos.

Distingue el ambiente de aprendizaje y la metodologia que se utilizara en el proceso

de proyecto de vida
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de formacion.

e Establece los dominios y debilidades con las que llega al proceso de formacion
segun el programa en el cual se encuentra matriculado reconociendo su perfil como
aprendiz del SENA.

e Identifica la contribucion del programa de formacion al desarrollo social y productivo
del sector y del pais. Analiza de manera critica las situaciones pertinentes que
contribuyen a la resolucion de prob

e Argumenta y acoge objetivame
problemas

¢ Propone alternativas creativa
problemas

e Desarrolla actividades de auto

e Aborda procesos de trabajo col

en contextos sociales y productivos.

Armoniza los componentes racionales

gue contribuyen a la resolucion de
es que posibiliten la resolucion de

acia el mejoramiento personal
ados hacia la construccion colectiva

emocionales en el desarrollo de los

ar su

Establece

Establece acuerdos
argumentados orient
e Aporta elementos e
e Optimiza los recu
productivas.
e Contribuye en
laboral.
e los mismos.
formativas y

el plan de acondicion
namiento fisico, segun si
gondmicos y psicosociales d
de cultura fisica para preve

e entrenamiento fisico
mpefio laboral.
riesgos ergondémicos y

Elabora el plan de

Diagnostica los ri

Selecciona las técn

psicosociales.

¢ Implementa técnicas de cultura fisica para la prevencién de riesgos ergonémicos y
psicosociales

e Valora el impacto de la cultura fisica en el mejoramiento de la calidad de vida y su
efecto en el entorno familiar social y productivo.

33




SENA LINEA TECNOLOGICA: PRODUCCION Y TRANSFORMACION

7AV RED DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

Modelo de Mejora
Continua

e Implementa estrategias que le permitan liderar actividades fisicas deportivas y
culturales en contexto social y productivo.

e Participa en actividades que requieren coordinacion motriz fina y gruesa de forma
individual y grupal.

e Aplica técnicas y procedimientos orientados al perfeccionamiento de Ila
psicomotricidad frente a los requerimientos de su desempefio laboral.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
Requisitos Académicos:

Para el desarrollo integral de
diferentes profesionales asoci
resultados de aprendizajes espe

se requiere la participacién de
démicos relacionados con los

e Opcion 1: Certificacién en form
aprendizaje por proyectos o relacionadas.

ada en competencias laborales y/o en

Experiencia Laboral:

laborales.

Competencias:

ente en la planea
de induccién.
y participacién de los

s en el proceso de
aprendizaje.

e Orientar las actividades de aprendizaje para el logro de los resultados de
aprendizaje del proceso de induccion motivando la actuacion protagénica de los
aprendices.

e Integrar a los procesos de la induccién los recursos tecnolégicos disponibles.
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CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

CODIGO VERSION DENOMINACION
Co r textos en inglés en forma escrita y

240201501 1

DURACION ESTIMADA EN
HORAS

180 Horas

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CODIGO DENOMINACION

24020150101 | COmPrender frasqs' habitual sobre temas de interés
personal y temas técnicos.

a_principal_en_avisos

areas sencilla Uales que requieren un

24020150106 direc 2 inform tidiana y técnica
muy breves, con un
24020150107 icibn o mantener una

3. CONOCIMIENTOS
3.1 DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS
e About me: ion d ili icati do el lenguaje

e Supermarket and Clothes Shopping: Adquisicion de lenguaje y vocabulario
necesarios para hacer compras en un Super Mercado, conocimiento de nombres de
de alimentos y bebidas. Vocabulario sobre ropa, colores y meses del afio.

- This/That/These/Those, Singular/Plural, There Is/There Are, comparative and
superlative adjectives.

e Places: Vocabulario y habilidades comunicativas para trasladarse, visitar ciudades,
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solicitar informacion, desenvolverse en una ciudad.
- Comparatives, WH questions, Subject pronouns, Object pronouns, present
progresive.
e Food and restaurant: Vocabulario y habilidades comunicativas para leer y
comprender la carta, hacer preguntas, ordenar o sugerir un plato, pedir la cuenta.
- WH Questions, when, where, why, how, presente simple vs Presente
Progresivo.
e Permission and request. Talki
- Modals for hability: can/
Countable and uncount
e Travel and transportaion: V
desplazamiento.
- Past simple, Past of To Be;

ermission and request: can/could,
nes relativas a viajes, transporte y

Past Progressive.

3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

Reconocer palabras y expresiones muy bésicas que se usan habitualmente relativas

ula
form to a

Utilizar expresmnes y frases sencillas para describir su entorno y relacionarse en su

ves, claros y sencillos en

Comprender la idea p
inglés técnico.
e Leertextos muy bre
e Obtener informaci
e Obtener vocabu
web, etc.
e Interactuar e [ [ [ rcambio simple y
directo de i idi i
Realizar i

s y cotidianos.
ios, folletos, paginas

4. CRITERIOS DE EVALUACION

Interpreta un texto sMy puede construir un mapa conmal basado en el mismo.
Pronuncia adecuadamente el vocabulario y modismos béasicos del idioma

Sostiene conversaciones con vocabulario basico y técnico aprendido.

Estructura adecuadamente una opinién sobre un tema conocido de su especialidad.
Elabora resimenes cortos sobre textos sencillos, y con contenido técnico.

Escribe o presenta descripciones de si mismo, su profesion y su entorno.
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e Plantea y responde preguntas sobre si mismo.
5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
Requisitos Académicos:
Profesional en Idiomas o Lenguas Modernas, con conocimiento del idioma inglés.
Debe tener y demostrar mediante examen internacional acreditado, un nivel minimo de
C1, de acuerdo al MCER.

Experiencia laboral:

como docente en una institucion
efianza de lenguas.

Demostrar vinculacion laboral mi
educativa publica o privada, o e

Competencias:
e Formular y desarrollar proyectos
e Capacidad para trabajar en equipo

CONTENIDOS CURRICULARES DE LA COMPETENCIA

CODIGO
240201502 Pro‘r texto s en forma escrita y oral.

DURACION ESTIMADA EN
HORAS

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE
CODIGO DENOMINACION

24020150201 | Reproducir en lengua extranjera frases o enunciados simples que
permitan expresar de forma lenta ideas o conceptos.

24020150202 y documentos

plia variedad de
y temas técnicos.

ideas principales de

2402015020

24020150204

Leer textos complejos y con un vocabulario mas especifico, en inglés
24020150205 | general y técnico. Encontrar informacién especifica y detallada en
escritos mas estructurados y con mayor contenido técnico.

Encontrar y utilizar sin esfuerzo vocabulario y expresiones de inglés

24020150206 técnico en articulos de revistas, libros especializados, paginas web, etc
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Relacionarse con hablantes nativos en un grado suficiente de fluidez y
24020150207 | naturalidad, de modo que la comunicacion se realice sin esfuerzo por
parte de los interlocutores.

3. CONOCIMIENTOS

3.1 DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

*Expresiones: de cortesia, saludos y despedidas de acuerdo con el momento del dia
Tiempos verbales: presente simple, resivo
*Gramaética: sustantivos, adjetivos, ativos, pronombres
Verbos: en presente y pasado; sef, r, hacer, regulares, irregulares
*Tiempos verbales: presente sim VO
e Vocabulario o temas indisp
- Relaciones interpers
Museos y otros logares
Medios de comunicacién y a
rensa

y preocupaciones
torico y educativo

3.2 CONOCIMIENTOS DE PROCESO

*Reconocer rbos regulares 0 presente y
pasado
*interpretar
*Formular al in
cortés

¢ *Relatar en lengua e ra historias breves en tiempo
e Comprender discursos y conferencias extensas, e incluso seguir lineas argumentales
complejas.

Identificar y extraer informacion relevante de un discurso o argumentacion.

Identificar las ideas principales y secundarias de un discurso o una argumentacion.
Reconocer vocabulario técnico intermedio

Comprender programas de television, documentales y peliculas relacionadas con

osiciones de lugar en

tas en tiempo pasado rma amable y
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temas de la especialidad y que contengan vocabulario especializado o técnico.

e Participar en una conversacion con cierta fluidez y espontaneidad, tomando parte
activa en debates desarrollados sobre temas especializados

o Escribir textos claros y detallados sobre una amplia serie de temas relacionados con
su especialidad.

e Comprender y seguir los puntos principales de un escrito.

e Analizar y extraer temas importante rito, asi este o no familiarizado con el
tema de que se trata el texto.

e Comprender e identificar los con especificos de un texto.

¢ |dentificar significados que no e exto.

e Entender y expresar hechos, id a, enuna secuencia adecuada y en
detalle,

e Presentar a otros y hacer compara

e Especular sobre eventos, personas

ontado o mencionado.

clones, asi como comentar asuntos que

e un t
4. CRITERIOS DE EVALUACION

Dramatiza en lengua

irregulares

¢ Ubica al interlocutor leando preposiciones en
lengua extranjera
Traduce en lengu esente y pasado

Explica y defiend

Puede iniciar un d|s

e Puede interactuar f pontdneamente con hablantes

e Puede extraer informacion adecuada y precisa y tomar
programa, clase, etc.

e Puede completar frases basado en informacion leida previamente en un texto.

e Puede realizar actividades de verdadero o falso, basados en una conversacion que ha
escuchado o en un texto que ha leido.

¢ Realiza resimenes de la informacion relevante y detallada de un texto.

ota de una conversacion,
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¢ Puede relacionar textos con imagenes o con titulos que le sean adecuados.
e Puede responder cuestionarios de seleccion multiple.

¢ Puede inferir el significado de una palabra u oracién dentro de un texto, asi este no
esté explicito.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR
Requisitos Académicos:

Profesional en Idiomas o Lenguas Mo
tener y demostrar mediante exameng
acuerdo al MCER.

conocimiento del idioma inglés. Debe
editado, un nivel minimo de C1, de

Experiencia laboral: 2 afios en u

e Demostrar vinculacion labo

dos afios, como docente en una
institucion educativa publica o pr

n un instituto de ensefianza de lenguas.

oll
b

d ere

Y onoci
conlos niveles establecidos en esta norma.
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