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CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

41311433 ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 SERVICIOS

Vigencia del Fecha inicio Programa: 18/08/2017

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 40 horas

JUSTIFICACION:

El programa Elaboracion de Productos de Chocolateria Fina Artesanal se cred para brindar a los
instructores, la posibilidad de conocer los principios de transformacion del cacao en productos de
chocolateria de alto valor agregado, para que sean asi, multiplicadores de estas técnicas, lo cual
se reflejara en las trasferencias que efectien al sector productivo, contribuyendo asi al desarrollo
econdmico, social y tecnoldgico de su entorno y del pais.

Dadas las actuales circunstancias tanto econdmicas como politicas y sociales que rodean el tema
de proporcionar al cacao valor agregado, los instructores Sena, requieren fortalecer sus
conocimientos y destrezas en el area, esto debido principalmente a ser este el cultivo del
posconflicto, por lo que tanto su cultivo como las necesidades de transformacién se ha extendido
por casi todo el territorio Nacional.

Al contar el Sena, con talento humano cualificado y calificado capaz de responder integralmente a
la dinamica del sector cacaotero, se estara cumpliendo cabalmente con la mision Institucional de
impartir formacién profesional integral, en el marco de calidad, pertinencia y cobertura.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Ser Instructor Sena

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion en el marco
de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas
activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y reales;
soportadas en el utilizacion de las tecnologias de la informacién y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnoldgicos, que en todo caso recrean el contexto productivo y vinculan
al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexién del aprendiz sobre el
que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las cuatro
fuentes de informacidn para la construccién de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.
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COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
260201050 ELABORAR ARTESANALMENTE PRODUCTOS DE CHOCOLATE DE ACUERDO CON
ESPECIFICACIONES TECNICAS.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Obtener golosinas de chocolate de acuerdo con especificaciones técnicas y recetas estandar.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

26020105002 EJECUTAR LAS ACTIVIDADES DE PRODUCCION DE CHOCOLATES DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y NORMATIVA.

26020105003 REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN PRODUCTOS EN PROCESO Y OBTENIDOS BASADOS EN
CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

26020105001 REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA SEGUN ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA

26020105004 CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS EN PROCESO SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS DE
CALIDAD.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

MATERIALES E INSUMOS: TIPOS, CRITERIOS DE USO, CRITERIOS DE SELECCION.

CHOCOLATE: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, PROPIEDADES, CALIDAD, TIPOS, USOS, BENEFICIOS,
ALTERACIONES, CONSERVACION.

ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL: DEFINICION, IMPORTANCIA, TIPOS, USOS, CUIDADOS

MUESTRAS: CONCEPTOS, CONSERVACION, CODIGOS, TIPOS, MANEJO, TAMANO Y ACONDICIONAMIENTO.
DIAGRAMA DE FLUJO: DEFINICION, IMPORTANCIA, INTERPRETACION, ELABORACION.

ORDEN DE PRODUCCION: DEFINICION, ESTRUCTURA, USOS, ELABORACION, INTERPRETACION.

FICHA TECNICA: DEFINICION, CONTENIDO, INTERPRETACION, USOS.

MATERIA PRIMA: DEFINICION, CLASES, CARACTERISTICAS, COMPORTAMIENTO, DETERIORO, CONSERVACION,
VIDA UTIL

PROTOCOLOS: CONCEPTOS, APLICACION, ALCANCE, IMPORTANCIA.

RESIDUOS: CONCEPTOS, CLASIFICACION, APROVECHAMIENTO, DISPOSICION FINAL, MANEJO, RIESGOS
AMBIENTALES Y BIOLOGICOS.

EQUIPOS: CONCEPTO, METROLOGIA, FUNCIONAMIENTO Y MANTENIMIENTO BASICO.

RELLENOS: DEFINICION, CLASES, COMPONENTES, CARACTERISTICAS, CONSERVACION, DETERIORO.
ATEMPERADO: DEFINICION, TIPOS, CONDICIONES, CARACTERISTICAS, HERRAMIENTAS.

EMPAQUE: DEFINICION, TIPOS, MATERIALES, CARACTERISTICAS.

CALIDAD: DEFINICION, CARACTERISTICAS, PARAMETROS, IMPORTANCIA, CONSERVACION.

REPROCESO: DEFINICION, CLASES, CONDICIONES, REFORMULACION, COSTOS.
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3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

-APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

-EMPLEAR ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL.

- DETERMINAR LOS DIAGRAMAS DE FLUJO A EMPLEAR.
-INTERPRETAR FICHAS TECNICAS DE MATERIAS PRIMAS Y ORDEN DE PRODUCCION
- DETERMINAR NECESIDADES DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
-SELECCIONAR MATERIAS PRIMAS.

- ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

-REALIZAR PESAJE DE MATERIAS PRIMAS.

-ACONDICIONAR MATERIAS PRIMAS

-FUNDIR EL CHOCOLATE

-ATEMPERAR CHOCOLATE

-ACONDICIONAR PRODUCTOS

-DECORAR PRODUCTOS

-EMPACAR PRODUCTOS

-SELECCIONAR Y DISPONER RESIDUOS

-CONTROLAR CONDICIONES DE FUNDIDO DEL CHOCOLATE
-EVALUAR CONDICIONES DE CALIDAD DEL PRODUCTO FINAL.
-CALIFICAR EL PRODUCTO.

-DETERMINAR DESTINO FINAL DEL PRODUCTO.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

DETERMINA NECESIDADES DE MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDENES DE
PRODUCCION.

IDENTIFICA FUNCIONES DE LAS MATERIAS PRIMAS CON BASE EN LA NATURALEZA DEL PRODUCTO.

ALISTA MATERIAS PRIMAS Y MATERIALES ACORDE CON ORDENES DE PRODUCCION Y PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

USA LOS AMBIENTES, MATERIALES, EQUIPOS Y FORMATOS ESTABLECIDOS PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA DE ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS EMPRESARIALES Y NORMATIVA.
SIGUE INSTRUCCIONES PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN PROTOCOLO
EMPRESARIAL.

ESTABLECE LAS CAUSAS DE LOS DEFECTOS ENCONTRADOS EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA.

CALIFICA LA PERCEPCION DE CALIDAD DEL PRODUCTO SEGUN PARAMETROS INSTITUCIONALES Y
NORMATIVA

RELACIONA EL DESTINO FINAL DEL PRODUCTO CON LAS CONDICIONES DE CALIDAD SEGUN PARAMETROS
TECNICOS.

DETERMINA LA DESTINACION FINAL DE LOS PRODUCTOS, SIGUIENDO LOS PROTOCOLOS EMPRESARIALES.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

o TECNOLOGO FORMADO EN PROGRAMAS RELACIONADOS CON LAS AREAS DE
Reql{|3|F05 PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS Y/O CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS.
Académicos INGENIERO DE ALIMENTOS Y/O INGENIERO QUIMICO Y/O MICROBIOLOGO CON ENFASIS EN

. TRABAJO EN EQUIPO.

Competencias  [\\ANEJO DE TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA COMUNICACION.
minimas FORMULACION Y DESARROLLO DE PROYECTOS.

PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTIVOS
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Experiencia laboral
y/o especializacion

MINIMO 18 MESES DE LOS CUALES 12 MESES DEBEN ESTAR RELACIONADOS CON EL
EJERCICIO DE LA PROFESION U OBJETO DE LA FORMACION PROFESIONAL Y 6 MESES EN
LABORES DE DOCENCIA EN EL AREA DE ALIMENTOS.

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA/RED | FECHA
CENTRO AGROPECUARIO
Rgs'“o.”s"’lb'e OLGA VICTORIA CELIS METODOLOGA  |LA GRANJA. REGIONAL  |13/06/2017
el disefno TOLIMA
« . |CENTRO ATENCION
Rggf’gl’;ziﬂe ROSE MARY SOLORZANO ARIZA EQ%'SF?R?EUT;ENO SECTOR AGROPECUARIO, |13/06/2017
REGIONAL SANTANDER
Responsable | CAROL EDITH VALENCIA EQUIPO DE DISENO " 23/06/2017
de disefio | oASTANEEM cURTEERE null. REGIONAL BOYACA
Responsable | CAROL EDITH VALENCIA . 23/06/2017
dol disfio | CASTANEER APROBAR ANALISIS [null. REGIONAL BOYACA
CENTRO DE LA
INNOVACION, LA
ESTORA DE RED ,
Rggf’gl’;ziﬂe GLORIA MARCELA GIRALDO G SAgRI =61 A AGROINDUSTRIAY LA 2017
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
Responsable | CAROL EDITH VALENCIA - |18/08/2017
del disofio | CASTANEDA ACTIVAR PROGRAMA [null. REGIONAL BOYACA
Aprobacién CAROL EDITH VALENCIA null. REGIONAL BOYACA 18/08/2017
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