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Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestion Curricular que realizé la
planeacion pedagogica DIANA CRISTINA PANESSO ECHEVERRI
GUSTAVO ADOLFO CASTILLO
HAYVER ANDRES SANCHEZ F. TOLIMA-CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
NATALIA CAROLINA ESCOBAR
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COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS 'SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION ‘A DESARROLLAR 'DE APRENDIZAJE. DIDACTICAS ACTIVAS 'OBSERVACIONES

titulada) programa es titulada)
HORAS TRABAIO DIRECTO INDEPENDIENTE AMBIENTE FORMACION RESPONSABLES

programaesde  FORMATIVO (siel

ot
AUSTAR LAS MATERIS PR, Reconoce s fndaments de
INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA| Las frutas y las verduras, la
REQUERIGA E EL PROCESAMIENTO 0t oo o eqops conoamENTo
FRUTAS Y HORTALIAS PARA LA rcssarienioy o eocesos s 2 :
ELABORACION DE CONSERVAS, 010 e eaoraci, teiendacn Técnca: roguas goneradoss
PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA| cuenta la normatividad vigente, instrumento: Custionario
ORGANIZACION segin requerimientos de la

e,
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EJECUTAR PROCESOS

DE PRODUCCION DE

ALIMENTOS SEGUN

PROCEDIMIENTOS DE
LA EMPRESA.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U
HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS
PARAMETROS DE CALIDAD

ALIMENTOS: CONCEPTOS, TIPOS,
CARACTERISTICAS, PROPIEDADES
CONSERVACION DE ALIMENTOS:

FRUTAS Y HORTALIZAS: CONCEPTOS, TIPOS,
RACTERISTICAS, PROPIEDADES
MATERIAS PRIMAS: TIPOS,

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS.
Y

, FUNCIONES,
PROPIEDADES, APLICACIONES INSUMOS:

TIPOS,
CARACTERISTICAS Y FUNCIONES
CONSERVAS: TIPOS, FUNCION,
CARACTERISTICAS.

EQUIPOS: TIPOS, FICHAS TECNICAS,
CARACTERISTICAS, MANEIO
PROCESO: CONCEPTO, TIPOS, METODOS DE
PRODUCCIGN, DIAGRAMAS DE PROCESO,
'VARIABLES, MEDICION

Y REGISTRO
EMPAQUE Y EMBALAIE: CLASES,
MATERIALES, CARACTERISTICAS, FUNCIONES |

ALMACENAMIENTO: TIPOS,

ACATAR LA NORMATIVIDAD PARA LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS

Au EQuIPOS,

* Selecciona materia prima e insumos de

ISTAR
MATERIA PRIMA E INSUMOS
DOSIFICAR MATERIA PRIMIAS E INSUMOS.
OPERAR EQUIPOS DE PROCESO E

INSTRUMENTOS DE MEDICION

CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS
ALMACENAR PRODUCCION DE CONSERVAS
DE FRUTAS Y HORTALIZAS.
VERIFICAR VARIABLES DE PROCESO
AJUSTAR DE PROCESO

MAGNITUDES Y UNIDADE!
CONVERSIONES
NORMATIVIDAD VIGENTE: SEGURIDAD
INDUSTRIAL, SALUD OCUPACIONAL,
AMBIENTAL, LEGISLACION
NT/

1p0S,

ESOLUCION PROPIA DEL SECTOR
REGISTROS: TIPOS, FORMATOS,

DEL
PRODUCTO TERMINADO, DE

ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL
PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION Y NORMATIVIDAD

CONTROL DE VARIABLES: TEMPERATURA;
GRADOS BRIX; PH; ACIDEZ TITULABLE

calidad y
recomendaciones técnicas.
* Alista la materia prima, insumos y
equipos segin ficha técnica.

« Dosifica productos de limpiezay
desinfeccion para instalaciones, equipos
de acuerdo a normativa.”

e temperat

Procedimes

vean

tiempo y textura para productos
procesados de acuerdo con

requerimientos téenicos ,b

(JO

v hortalizas, de
rdo con protocolos
blecido por la empresa y

normatividad vigente

DESEMPERD
1. Exposicién legislacion
alimentaria

técnica: observacion
Instrumentos lista de chequeo

2. Peril sanitario
técnica: observacion
Instrumento: perfil sanitario

s
e nerss por oo s FroDuCTo

o105 vatabes 3 ol Talle Liplez y desifecio,
los procedimientos de 8 Soluciones desinfectantes.

alistamiento y verificacion de
clementos implicados en toda la
cadena de procesamiento

Preparacién y verificacién
técnica: taller tedrico practico
instrumento: Lista de cotejo

Orientacion magistral
Aprendizaje basado en
problemas
Desarrollo de preguntas
generadoras
Trabajo de roles

alimentos.Trabajo de
roles

Simulacién

« Ambiente
de

Aprendizaje
convencional

(tablero o
papeldgrafo-
similares y
silleteria
necesaria)

adecuada
transferencia
de

informacién a
los

aprendices.

« Ambiente
de formacion
convencional
adaptada
(1aboratorio
de

o,aula
similar), para
adecuaciény
procesamient
ode

alimentos.

« Boligrafo negro,
Marcador borrable
seco recargable,

inta para marcador|
recargable,
Borrador tablero
acrilico, Papel bond
carta, Papel bond
oficio, Dispositivo
de procesamiento
digital (computador,
similar), TV - Video
Beam.

« Materias primas
de origen animal y
vegetal, Insumos
para elaboracién de
productos de frutas
verduras, Equipos
bésicos requeridos
enlas operaciones
de procesamiento
de los productos
facteos (gramera,
termometro, estufa,

canecas, similares)

Instructor con Perfi
niero
agroindustrial,
ingeniero de
alimentos, ingeniero
de produccién
Instructor con Perfil
en Ingeniero
agroindustrial,
ingeniero de
alimentos, ingeniero
de produccién
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