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Cédigo y version del Programa de Formacion

( Diliy esta casilla dni si es un programa de

formacién Titulada)

Nombre del Proyecto

Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un programa de formacién Titulada) NA
Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizé la planeacién Nombres y Apellidos YADIRA DEL PILAR ACOSTA AMPUDIA Regional y Centro de formacién CENTRO
pedagégica AGROPECUARIO LA GRNAJA
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacion
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacion

AMBIENTES DE

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

APRENDIZAJE TIPIFICADOS

FASE DE PROYECTO ACTIVIDAD DE
FORMATIV( i el PROYECT( " ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA ESTRATEGIAS DIDACTICAS
< BEe OYECTO) " COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION C 3 & SCRIECI c S SIS CHCES) OBSERVACIONES
programa es de FORMATIVO (siel A DESARROLLAR DE APRENDIZAJE ACTIVAS
titulada) programa es titulada) HORAS TRABAIO MATERIALES DE INSTRUCTORES
HORAS TRABAIO DIRECTO INDEPENDIENTE AMBIENTE FORMACION RESPONSABLES
PREPARAR LOS RECURSOS PARA LA 8 3 Boligrafo negro
VALORACION DE LA CALIDAD SENSORIAL DEL Lipiz negro
CACAO TENIENDO EN CUENTA CRITERIOS Marcador borrable
TECNICOS Y NORMATIVA. ! A ) . Resma papel bond
Identifica las actividades necesarias para el Cognitivor Evidencia de conocimiento: Dape
desarrollo de laprueba sensorial en cacao. RECDMC:IM T butos Técnica: Formulacién de Resma o ond
APLICAR PRUEBA SENSORIAL AL CACAO Grano de cacao: concepto, caracteristicas, Alista los recursos técnicos, fisicos y de e o aataios 12 2 preguntas escritas. :ﬁ :o
SEGUN PROTOCOLO TECNICO Y tipos, manejo, empaques, usos, talento humano requeridos. D Instrumento: cuestionario Computasorvideo
importancia. Reconoce los protocolos y normativa de | Seleccion los recursos técnicos,fiscos yde | | ° 080 B2C0RE0 7 practicas higienicas o
APLICAR ANALSIS Anslisis sensorial: definicién, tipos de pruebas sensoriales en cacao codificando | talento humano requeridos para la prueba | "M Y M8 Y TS Videos formativos, o clementos de
SENSORIAL EN pruebas, alcance, obletivos, percepcién fas muestras de cacao sensorial en cacao, segn protocolos téenicos | icic  procegimental: Cuestiorario de saberes, | convencional, | proteccion personal
ALIMENTOS DE sensorial, criterios de catacién, plan de Reconoce los formatos y registros a y la normativa. e Evidencia de desempefio: it et L YADIRA DEL PILAR
prueba, criterios de manejo, importancia. diligenciar, Prepara las instalaciones y equipos necesarios P Técnica: observacion P: . Yy bioseg! ACOSTA AMPUDIA
N/A N/A ACUERDO CON . . . - . o . preparacion de muestras para el . Estudio de Caso, analisis de | comunal, (Bata, cofia,
NORMATIVAY | EXAMINAR LOS RESULTADOS DE LA Vocabulario sensorial: descriptores segin |  Utiizar de manera correcta los equipos, | para a prueba de andlisis sensorial en cacao |72 5L °€ U T b2 g 2 Instrumentos sta de chequeo de | “ 010 % 850 10 0 A0 | 0t | e bt INSTRUCTOR DE
ProTOCOL0s | EVALUACION SENSORIAL DEL CACAO tipo de prueba. materias primas y utiliza las herramientas de segin protocolos técnicos e s proceso de preparacion dde | BEs T | | e avats, | AGROINDUSTRIA
. CONFORME CON LAS HERRAMIENTAS DE Protocolos y procedimientos operativos: andlisis requeridas Aplica la prueba sensorial en cacao de muestrras para analisis sensorial i v
TECNICOS protocolos establecidos. muestras de licor de cacao | Centro. alcohol, gel
ANALISIS Y ESPECIFICACIONES TECNICAS conceptos, flujo gramas de proceso, Tabular resultados y realiza informe de acuerdo con protocolos y requerimientos ctodinal antibacterial)
diagramas, técnicas de anlisis. resultados de la prueba sensorial técnicos. Analiza 1o rentotos de 1a Evidencia de producto: o
Juzgamiento sensorial: concepto, tipos, Implementa acciones de mejora a todo el Técnica: observacién
habilidad, evaluacién. proceso prueba de calldad sensorial Ifomato analisis de cacaos para
AJUSTAR LA PRUEBA DE CALIDAD SENSORIAL Cumple las normas de higiene, seguridad conforme al‘,as especificaciones 4 2 sensorial. an'ahzns siensor\al,
DEL CACAO SIGUIENDO LOS industrial y salud ocupacional cenicas. . rutas frescas,
REQUERIMIENTOS Y PROTOCOLOS TECNICOS. rutos secos para
ejercicio sensorial
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