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Jose Miguel Gomez Fusga publico una nueva tarea: Evidencia N.1 de Explosiones
18 abr

; PLAN DE TRABAJO - Actividad N.1.

Actividad N.1 - de transferencia de conocimiento.

Grupos de Exposiciones:

e Temas:

e Grupo N.1: Post-Cosecha Frutas y Hortalizas (Frutas tipo de semilla, verduras por colores);
Frutos climatéricos y no climatéricos- Fisiologia (maduracidn, respiracién, transpiracion,
etc.)

Grupo N.2: Tipos de Almacenamiento (Atmosferas controladas y Modificadas)

Grupo N.3 Transformacién de frutas, verduras y tubérculos

Grupo N.4: Transformacion de panela y aceites.

Grupo N.5: Normatividad Internacional y Normas ISO.

Grupo N.6: Normatividad Nacional y NTC.

Grupo N.7: Que sony Funcidn de los Alimentos Transgénicos.

Grupo N.8: Que son y Funcion de los Alimentos Anéalogos y funcionales.

Explicacion de Equipos, partes y Funcion.
e Grupo N.1: Pasteurizador lento.
Grupo N.2: Pasteurizador Rapido-placas.
Grupo N.3: Exahausting.
Grupo N.4: IQF.
Grupo N.5: Deshidratador
Grupo N.6: Pasteurizador rapido -tubos.
Grupo N.7: Despulpadora.
Grupo N.8: escaldador a vapor.




Evidencia N.1: Usted debe elaborar la EXPOSICION en PowerPoint con muchas
iméagenes y presentarla en 40 minutos cada una; en las siguientes fechas:

e Grupo N.1... 02-05-23 y se sube a CLASSROOM-TERRITORIO el 03-05-23.
e Grupo N.2... 02-05-23 y se sube a CLASSROOM -TERRITORIO el 03-05-23.
e Grupo N.3... 05-05-23 y se sube a CLASSROOM-TERRITORIO el 06-05-23.
e Grupo N.4... 05-05-23 y se sube a CLASSROOM-TERRITORIO el 06-05-23.
e Grupo N.5... 09-05-23 y se sube a CLASSROOM-TERRITORIO el 10-05-23.
e Grupo N.6... 09-05-23 y se sube a CLASSROOM -TERRITORIO el 10-05-23.
e Grupo N.7... 12-05-23 y se sube a CLASSROOM-TERRITORIO el 13-05-23.
e Grupo N.8... 12-05-23 y se sube a CLASSROOM -TERRITORIO el 13-05-23.

« OJO-Estas evidencias (Exposiciones) se debe enviar marcadas con nombres
completos- ficha y tema...Exponer en Meet--cada grupo.

« Evidencia N.2: de conocimiento
« Evaluacion de los temas vistos el dia 12-mayo-2023

Actividad N.3 - Transferencia de desempefio y producto por medio de la Practica.

Practicas a realizar: Pulpas, Néctares, Mermeladas, Compotas, Jalea, Salsas, Frutas en
Almibar y Encurtidos, los siguientes dias... aprox. 23-mayo-2023 al 13 de junio-2023.

o Otras actividades - de transferencia del conocimiento por el grupo-Instructor.
e Temas a desarrollar: planeacion y costos, Formulacion de Frutas y Hortalizas,

reconocimiento de equipos, verificacion de producto final los siguientes dias...
18 - abril al 30 de junio -2023.

Evidencia N.3: Ustedes deben elaborar (1) un Informe de un producto elaborado con mejoras
segun especificaciones del instructor en Word con evidencia fotografica y presentarlo en las
siguientes fechas: 30 de mayo al 16 de junio-2023.

« OJO-Estas evidencias Informes se deben enviar marcadas con nombres completos-
ficha y tema, cada grupo en las fechas indicadas a CLASSROOM-TERRITORIO.




AN

Material de Formacion: Plan de trabajo del trimestre enviado a Classroom y correos

de aprendices, Videos del 4rea, Bibliografid de la tecnologia de Frutas y Hortalizas,
enviada a sus correos y Classroom.

v Quien se ha llevado mi queso. Ojo....

https://www.youtube.com/watch?v=eDLiX GtHdY

QAI-Capitulo 7.1 Pigmentos y color de los alimentos-
https://www.youtube.com/watch?v=NdBU8Cz25s8

QAI-Capitulo 5.1 Enzimas-

https://www.youtube.com/watch?v=hc5U7g4ckwl

QAII-Capitulo 5.1 Quimica de las Frutas y Hortalizas.
https://www.youtube.com/watch?v=KSA7g0maw0k&t=5s

v QAII- Capitulo 5.2 Quimica de las Frutas y Hortalizas
https://www.youtube.com/watch?v=5x0h7Y1Xv44

QAI- Capitulo 3.3 Proteinas
https://www.youtube.com/watch?v=R5vz1QRr7bA&t=138s

QAI- Capitulo 3.4 Proteinas
https://www.youtube.com/watch?v=uXFHzmnHdx0

v" QAI-Capitulo 6.1 Vitaminas y Minerales
https://www.youtube.com/watch?v=KG4 i7lect4

v QAI-Capitulo 6.2 Vitaminas y Minerales
https://www.youtube.com/watch?v=EieXYxyYjXY

QAI-Capitulo 9.1 Aditivos.
https://www.youtube.com/watch?v=C7T7c0Dn5hU
v QAI- Capitulo 9.3 Aditivos

https://www.youtube.com/watch?v=W0CanT0bQf8

QAI-Capitulo 6.1 Bebidas Alcohdlicas, no alcohélicas y Agua-
https://www.youtube.com/watch?v=HBx5iGT MwwQ

QAI-Capitulo 8.1 Sabor y Aroma-https://www.youtube.com/watch?v=uE_trPT4jzA
QAI-Capitulo 8.2 sabor y Aroma-https://www.youtube.com/watch?v=1k9cSccJKC8
QAI- Capitulo 11 Agua Fuentes de agua
https://www.youtube.com/watch?v=lyCtL YVKWM8&t=95s
v' QAII- Capitulo 4.1 Cereales y leguminosas
https://www.youtube.com/watch?v=MOYOemVYI9M
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https://www.youtube.com/watch?v=KG4_i7lect4
https://www.youtube.com/watch?v=EieXYxyYjXY
https://www.youtube.com/watch?v=C7T7c0Dn5hU
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v' https://www.youtube.com/watch?v=g20nlhEDXKAFRUTAS- Almacenamiento,
conservacion y control de calidad

v' https://www.youtube.com/watch?v=BnaUcwQFfPOMANUAL PARA LA GESTION
INTEGRAL DE LAS VERDULERIAS MODULO 2

v' LIBRO DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE LA UNAD

I 0 virtualplant.net/virtualplant2/main/main.php I

At UsmPLant ,:‘/
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Complejo Industrial Procesos Equipos Glosario

José Miguel Gémez F.

Instructor de Industrias Alimentarias



https://www.youtube.com/watch?v=g20nIhEDXkA
https://www.youtube.com/watch?v=BnaUcwQFfPo

» Evidencia de la Formacidn presencial- Junio a Junio/2023




» Evidencia de la Formacién por Asistencias — Junio a Junio/2023

JEsde oA FORMACION

INTRUGTOR: Jos Miguel Gomez F 471812023
Tpo | Namero de Documento THombre. ‘Apeliidos
Eon
enfo

085228468 Yeniter Pacta - Wejin Paimers.
© Tvan Andres . Acero Ramiez
© “Alejandra Maria - Olaya
S Fabian Andres . Villamizar Cardenas
© o Teonel Femandez Mantel
cc

000625636 aleria fernanda - Rodnguez calers
R Thon Azae! Cardenas fos
cc

022403053 Then stevan.. Pulido caila
© s Christian Eduardo - Guenero Borda
© s Jimena Andrea . Ayals Jmener
© o Trma Maritza . Tug Ruiz
S o “Adrian Esteban . Oruela Nampia.
™ o “iviana carolina - Chavaro vela
O e Alison Dayana - Velandia Busios
& o ngela Maria - Sancher
TC [ 1015401631 Yulet Andrea - Plearita sanchez

Informes “Aprobade sona
3 D v

3 0 v

7 7 7

35 D v

0 v

3 D v

X x x

D v

3 0 v

30 x v
30 D v
Omaloge Omalogo v
35 A v
35 D v

7 7 7

35 D v













José Miguel Gomez F.
Instructor de Industrias Alimentaria.



José Miguel Gomez F.
Instructor de Industrias Alimentaria.
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