> Evidencias de la Formacion Profesional Integral de la ficha: de Abril a

Julio - 2023 E=GPA2620505

TGPA - 2620505

Competencia: 270501013 - Controlar la formulacion

u37pb7z 2

1 PLAN DE TRABAJO - Actividad N.1. de conocimiento.

v Grupos de Exposiciones:
v' Temas:
e Grupo N.1: Produccion de leche fresca (manejo del hato, razas, fisiologia de la ubre,
ordefio, tiempos de ordefio, alimentacion, enfermedades, Produccion de leche).
Grupo N.2: Tipos de Almacenamiento (Acopio, transporte, planta).
Grupo N.3: Transformacion de leches en sub productos.
Grupo N.4: Que es y cual es la funcion de la filtracion por membranas.
Grupo N.5: Manejo de sueros y conservacion del medio ambiente.
Grupo N.6: Tipos de empaques a utilizar en derivados lacteos.
Grupo N.7: Normatividad Nacional-NTC-Lacteos.

v’ Operar los procesos Térmicos- Explicacion de Equipos, partes y Funcion.
e Grupo N.1: Pasteurizador lento.

Grupo N.2: Pasteurizador Rapido.

Grupo N.3: Banco de Hielo

Grupo N.4: Mantequillera.

Grupo N.5: Maquina de helado

Grupo N.6: Descremadora.

Grupo N.7: Analizador de leches.

Evidencia: Usted debe elaborar la EXPOSICION en PowerPoint con muchas imagenes y
presentarla en 45 minutos cada una; en las siguientes fechas:




[1 Grupo N.1... 29-04-23 y se sube a CLASSROOM el 30-04- 23.
[1 Grupo N.2... 29-04-23 y se sube a CLASSROOM el 30-04- 23.
[1 Grupo N.3... 06-05-23 y se sube a CLASSROOM el 07-05- 23.
[1 Grupo N.4... 06-05-23 y se sube a CLASSROOM el 07-05- 23.
[1 Grupo N.5... 08-05-23 y se sube a CLASSROOM el 09-05- 23.
[1 Grupo N.6... 08-05-23 y se sube a CLASSROOM el 09-05- 23.
[1 Grupo N.7... 13-05-23 y se sube a CLASSROOM el 14-05- 23.

0 0JO-Estas evidencias (Exposiciones) se debe enviar marcadas con nombres
completos- ficha y tema...Exponer presencial--cada grupo.

a Evaluacion de los temas vistos el dia 13-mayo-2023.
Actividad N.2 - Transferencia de desempefio y producto por medio de la Préactica.

Précticas a realizar: Quesos frescos, Quesos hilados, Quesos madurados; Leches evaporadas,
Leches fermentadas, mantequillas-crema de leche y helados. En los siguientes dias del 20
mayo al 17 de junio/2023

Actividad N.1.2 - Transferencia de conocimiento y desempefio por el grupo-
Instructor.

v Temas a desarrollar: Costos y Rendimientos, generalidades, acidez,
neutralizacion, estandarizacién, Funcionamiento y partes de un equipo,
Manejo de pre informes e informes los siguientes dias...22 de abril al 17 de
junio — 2023.

Evidencia: Ustedes deben elaborar un Informe segun especificaciones del instructor

en Word con muchas iméagenes y presentarlo en la siguiente semana de haber realizado la
préactica /2023.

= (OJO-Estas evidencias (Informes) se deben enviar marcadas con nombres
completos- ficha y tema, cada grupo a CLASSROOM.

Material de Formacién: Plan de trabajo del trimestre enviado a Classroom y correos de
aprendices, Videos del area, Bibliografia de la tecnologia de lacteos, enviada a sus correos
y Classroom.

Bibliografia:

0 Quien se ha llevado mi queso. Ojo....
https://www.youtube.com/watch?v=eDLiX_GtHdY

0 QAIlI-Capitulo 1.2 Leche. -https://www.youtube.com/watch?v=5dB6iW_yGBs
0 QAI-Capitulo 7.1 Pigmentos y color de los alimentos-
https://www.youtube.com/watch?v=NdBU8Cz25s8

0 QAI-Capitulo 5.1 Enzimas- https://www.youtube.com/watch?v=hc5U7g4ckwl




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

0 QAI- Capitulo 9.3 Aditivos
https://www.youtube.com/watch?v=W0CgnT0bQf8

0 QAI-Capitulo 8.1 Sabor y Aroma-
https://www.youtube.com/watch?v=uE_trPT4jzA

0 QAI-Capitulo 8.2 sabor y Aroma-
https://www.youtube.com/watch?v=1k9cSccJKC8

Tecnologia de la leche- Aurelio Revilla, 1982.

~ Decreto 616 de 2006 mapa conceptual-decreto 1880 de 2011

~ decreto 2838 de 2006 - resolucion 3585 de 2008

~prohibicién de venta de leche cruda-parametros de calidad de la leche en
Colombia.

- DECRETO NUMERO 2437 DE 1983. (30 de agosto de 1983)

~ RESOLUCION NUMERO 02310 DE 1986-(24 de febrero de 1986).




0 QAI-Capitulo 6.1 Vitaminas y Minerales
https://www.youtube.com/watch?v=KG4_i7lect4

0 QAI-Capitulo 6.2 Vitaminas y Minerales
https://www.youtube.com/watch?v=EieXYxyYjXY
0 QAI-Capitulo 9.1 Aditivos.
https://www.youtube.com/watch?v=C7T7c0Dn5hU
0 QAI- Capitulo 9.3 Aditivos
https://www.youtube.com/watch?v=W0CgnT0bQf8

0 QAI-Capitulo 6.1 Bebidas Alcohdlicas, no alcohdlicas y Agua-
https://www.youtube.com/watch?v=HBx5iGTMwwQ

0 QAI-Capitulo 8.1 Sabor y Aroma-https://www.youtube.com/watch?v=uE_trPT4jzA
0 QAI-Capitulo 8.2 sabor y Aroma-https://www.youtube.com/watch?v=1k9cSccJKC8
0 QAI- Capitulo 1 1 Agua Fuentes de agua
https://www.youtube.com/watch?v=lyCtLYVkWM8&t=95s

0 QAII- Capitulo 4.1 Cereales y leguminosas
https://www.youtube.com/watch?v=MOYOemVYI9M



https://www.youtube.com/watch?v=MOYOemVYI9M
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