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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
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Denominacion del Programa de Formacion:

ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS.

Cddigo del Programa de Formacion: 96151455 V.1

Nombre del Proyecto (NA)

Fase del Proyecto (NA)

Actividad de Proyecto (NA)

Competencia:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION
Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

>

>

Elaborar conservas de frutas y/u hortalizas, cumpliendo con los parametros de
calidad establecidos por la organizacion

Verificar las caracteristicas fisicoquimicos y organolépticos del producto terminado,
de acuerdo con los protocolos y procedimientos establecidos por la organizacion
Alistar las materias primas, insumos, equipos Yy maquinaria requerida en el
procesamiento de frutas y hortalizas para la elaboracién de conservas, bajo
parametros establecidos por la organizacién.

Documentar la informacién del proceso acorde con los criterios establecidos por la
organizacién y normatividad vigente.

Duracién de la Guia: 40 Horas

2. PRESENTACION

El programa de formacidn elaboracién de conservas de frutas y hortalizas, fue elaborado con el
objetivo de dar respuesta al sector productivo y personas naturales relacionadas con del area de
procesamiento de frutas y hortalizas.

Esta orientado a la obtencién de conservas que cumplan parametros de calidad establecidos por la
normatividad vigente, bajo condiciones de responsabilidad social compromiso y autonomia, ademas
de brinda oportunidad de desempefio y aprovechamiento de materias primas accesibles y que
requieren poca inversién de capital para el inicio de unidades productivas.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE:

3.1 ACTIVIDADES DE REFLEXION INICIAL

3.1 Actividades de Reflexion inicial.

Los Aprendices deben Adquirir Conocimientos que beneficien su proceso de apropiacién para la
aplicacion en los procesos tanto académicos como productivos, es por esto observaremos un video
Del Huerto a Su Casa - Ecommerce de frutas y verduras frescas todos los dias

https://www.youtube.com/watch?v=8Cl KmIWZzZV4

Instructor:
Taller ludico para identificar aspectos de relevantes del emprendedor

Realizar una mesa redonda aportando los aspectos mas importantes observados en le video.
Realizar lluvia de ideas sobre la aplicabilidad del mensaje en las vidas propias

Autoevaluar la capacidad de aplicar los conocimientos a adquirir en la formacion, en el
desarrollo de una unidad productiva.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.)

Conocimientos Basicos de planeacién de la produccion de ELABORACION DE CONSERVAS DE
FRUTAS Y HORTALIZAS con los cuales se va a preceder a organizar un proceso productivo

Evaluar la calidad de los procesos de consulta, exposicién y argumentacion en los grupos de trabajo,
Por tanto se debe por parte del :

Instructor:

e Orientar consulta sobre aplicacion e importancia de planeacion de ELABORACION DE
CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS

e Debatir estudios de casos puntuales en la ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

e Evaluar la calidad de los aspectos expuestos por los aprendices
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e Resolver las dudas presentadas por los aprendices

Aprendiz:
e Presentar exposicion utilizando las TIC's
e Participar de mesa redonda sobre diversos hallazgos encontrados

Socializacidn en clase sobre investigacion de realizada.
3.3 ACTIVIDADES DE APROPIACION

Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacidén y Teorizacion).

Instructor:
e Cognitiva:

Reconocer los fundamentos de Las frutas y las verduras, la clasificacion, los equipos de
procesamiento y los procesos de elaboracién, teniendo en cuenta la normatividad vigente,
segun requerimientos de la empresa.

e Procedimental:
Alistar todos los elementos necesarios que sea vean implicados en la transformacion de las
frutas y hortalizas, de acuerdo con protocolos establecido por la empresa y normatividad
vigente.

e Actitudinal - Valorativo:

Se Interesa por Proponer ajustes de las variables a control, para los procedimientos de
alistamiento y verificacion de elementos implicados en toda la cadena de procesamiento.

ESTRATEGIAS DIDACTICAS ACTIVAS
e QOrientacién magistral
e Aprendizaje basado en problemas
e Desarrollo de preguntas generadoras
e Trabajo de roles

e Simulacidn - procesamiento de alimentos.
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3.4 ACTIVIDADES DE TRANSFERENCIA
1. Manejo De Conflictos: Consigo Mismo, Con Los Demas Procesos De Produccion Propios de

La unidad productiva
2. Procesos De Induccion, Entrenamiento, en la planeacién de la produccion

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion citados en la guia de Desarrollo
Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
CONOCIMIENTO - Conceptualizacién sobre la | Realizar prueba escrita

importancia de la alistar los

. . Técnica: Preguntas
insumos necesarios para la

. . eneradoras
produccion en la unidad g
productiva Instrumento: Cuestionario
DESEMPENO -Aplicacion de las normas Desarrollar practica de
basicas de la elaboracién y laboratorio

envasado de conservas de

. Técnica: Simulacién procesos
frutas y hortalizas

industriales

Instrumento: lista de chequeo
en el alistamiento de los
insumos para la limpieza,
desinfeccion y procesamiento
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PRODUCTO -El cumplimiento de la Plantear soluciones para evitar
plenacion de la produccién el deterioro identificado en las
con el fin de satisfacer las materias primas seleccionadas

solicitudes del cliente o _ _
Técnica: Plan mejora escrito

Instrumento: Informe escrito -
lista de chequeo verificacion
calidad de materias primas -
insumos

5. GLOSARIO DE TERMINOS

FRUTA

Se denomina fruta a aquellos frutos comestibles obtenidos de plantas cultivadas o silvestres que,
por su sabor generalmente dulce-acidulado, su aroma intenso y agradable y sus propiedades
nutritivas, suelen consumirse mayormente en su estado fresco, como jugo o como postre (y en
menor medida, en otras preparaciones), una vez alcanzada la madurez organoléptica, o luego de ser
sometidos a coccion.

VERDURA

Las verduras son hortalizas cuyo color predominante es el verde. Sin embargo, el uso popular suele
extender su significado a otras partes comestibles de las plantas, como hojas, inflorescencias y
tallos. El vocablo verdura no es de caracter cientifico ni botanico, tratandose de una denominacion
popular con un significado que varia de una cultura a otra, pudiendo en ocasiones ser sindnimo de
hortalizas o equivalente a vegetales que no lleven el sabor dulce o acido de las frutas (de alli que se
hable de frutas y verduras).

ALMIBAR
Este dulce liquido de consistencia viscosa cuenta la historia que fue creado accidentalmente por la
princesa Valentina de los reinos arabes

SALMUERA
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La salmuera es agua con una concentracion de sal (cloruro de sodio o NaCl) disuelta superior al 5
por ciento. Existen rios y lagos salados en donde no hay vida por el exceso de sal y de donde se
extrae la salmuera

DOSIFICACION:

Proceso de pesar y medir las distintas materias primas que componen el alimento a elaborar. La
clasificacién de los sistemas de dosificacidn puede hacerse atendiendo al estado de fisico de las
materias (sélidas y liquidas), o al proceso de fabricacion.

FICHAS TECNICAS:

Documento técnico de la empresa que muestra de forma clara y concisa las caracteristicas basicas
de los productos que elabora. En ella debe incluirse ingredientes, caracteristicas del producto,
legislacidn aplicable, modo de conservacidn y utilizacién entre otras cuestiones.

FORMULACION:

Disefo de ingredientes y cantidades a incluir en la elaboracién de un producto, en funcién de las
caracteristicas nutricionales y tecnoldgicas buscadas, pero también consiguiendo la mejor
combinacidon econdmica que satisfaga esos requisitos.

MARKETING:

Conjunto de principios y practicas que buscan el aumento del comercio, especialmente de la
demanda. El departamento de marketing en una empresa alimentaria se encarga de estudiar y
promover los procedimientos y recursos que posibiliten la compra del producto alimentario que Ia
empresa fabrica.

MATERIAS PRIMAS:

Materiales extraidos de la naturaleza y que se transforman para elaborar bienes de consumo. En la
industria alimentaria son los productos obtenidos directamente de la agricultura, ganaderia, forestal
y de la pesca.

REGISTRO:

Conjunto de datos o anotaciones recogidas en un soporte determinado que reflejan los resultados
de las operaciones de control efectuadas durante los procesos, y que estan ordenados de tal forma
gue permite su analisis e interpretacién.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Blylund, Gosta. Manual de Industrias Lacteas. Espafia. Mundi-Prensa, 2003.
e Cristian J. Ducauze. Peiré Esteban, José Maria. Fraudes Alimentarios (Legislacion y
Metodologia Analitica). Zaragoza, Espafia, Editorial Acribia, 2006.
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e G Brennam; Oria Almudi, Rosa. Manual del Procesado de los Alimentos. Zaragoza Espafia,

Editorial Acribia, 2008.

e Jeantet, Romain; Groguennec, Thomas; Schuck, Pierre; Brulé, Gérard; Beltran Garcia,

Jose Antnio. Ciencia de los Alimentos: Bioquimica, Microbiologia, Procesos, Productos.

Espaia. Acribia, 2010.

e NORMA Oficial Mexicana NOM-155-SCFI-2003, Leche, férmula lactea y producto lacteo
combinado — Denominaciones, especificaciones fisicoquimicas, informacién comercial y

métodos de prueba.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor (es) DIANA CRISTINA
PANESSO ECHEVERRI

Instructor

Agroindustria

12/11/2024

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar iunicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo Dependencia

Fecha | Razon del
Cambio

Autor (es)
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