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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
ADITIVOS: ANALISIS Y CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

FECHA DE INICIO: 24/04/2025.

FECHA LIMITE ENVIO DE EVIDENCIAS: 22/05/2025.

FECHA DE CIERRE: 22/05/2025.

GUIA DE APRENDIZAJE

RESULTADO DE
APRENDIZAJE A
ALCANZAR

SESIONES EN
LINEA

TIIPO DE EVIDENCIA

INICIA

TIEMPOS DE ENTREGA

TERMINA

Actualizacidon de datos.

medidas preventivas segln el Appcc.

Actividades iniciales N/A N/A Sondeo de saberes previos. 20/08/2025 | 16/09/2025
Foro social.
290801040-01: Cuadro comparativo. Describir las
semejanzas y diferencias existentes
Actividad de Aprendizaje Comp. render las 01/09/2025 a ! v )
generalidades de los | |, 19:00* [€"tre la norma colombiana y la
1: Interpretar las " as 13: .
. aditivos, su europea sobre aditivos.
generalidades, Jasifi "
clasificacién, nomenclatura clasijicacion, 20/08/2025 | 16/09/2025
y etiquetado de los
aditivos segiin la nomenclatura y Modelo de etiqueta. Identificar en la
normatividad vigente normatividad etiqueta de un producto alimenticio
‘ vigente sobre las los aditivos presentes.
etiquetas.
290801040-02: Evaluacion. Interpretar el uso de
. L. Conocer el usoy aditivos en la industria alimentaria.
Actividad de Aprendizaje aplicacion de Actividad interactiva. Reconocer el
2: Explicar el uso de colorantes licaci q ' diti |
e : : , uso y aplicaciones de aditivos en la
aditivos en la industria conservantes, 04/09/2025 a induétr?a Slimentaria 20/08/2025 | 16/09/2025
allmentarlla, .segun las edulcorantes, las 19:00
caracteristicas del reguladores de pH 'y Presentacién. Seleccionar un
producto. potenciadores de producto alimenticio y explicar la
sabor. utilizacién de aditivos en él.
Actividad de Aprendizaje 290801040-03: Taller aplicado. Analizar el cambio de
3: Interpretar el anlisis Comprender ?/ las caracteristicas en productos
fisicoquimico concepto de andlisis 09/09/2025 a [alimenticios
. ) q’ . Y fisicoquimico, @ 20/08/2025 | 16/09/2025
microbioldgico de los (. las 19:00 * L
. organoléptico y Informe. Describir las pruebas para el
alimentos de acuerdo con | . o s
i ) microbioldgico de los analisis de la leche y un huevo
estandares de calidad. . .
alimentos. pasteurizado
o o 290801040-4: Foro. Interpretar los principios
ACthd_ad de Ap.ren.dl.zaje Aprender sobre el basicos del Sistema Appcc.
& A.p.llcar IC:S prmup;o.s, sistema Appcc sus 12/09/2025 Actividad interactiva. Identificar los
requisitos, plan y ventajas L .. a . .
. 2 202 1 202
del sistema Appcc en la pr/nCI.p'/os basmgs, las 19:00 * requisitos previos del Appcc 0/08/2025 | 16/09/2025
industria alimentaria segin requ./snos previos Plan. Realizar un plan para controlar
la normatividad vigente. del SIs.tema, plany los peligros de un producto y las
ventajas del Appcc.
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Respuestas al Sondeo de evaluacion
del programa.

FECHA LiIMITE ENVIO DE EVIDENCIAS — 16/09/2025

FECHA DE CIERRE - 16/09/2025

CRITERIO DE EVALUACION: A= Aprobado D= No Aprobado

*Horario sujeto a variacion, siempre que se dé un cambio a la programacion el instructor comunicara oportunamente a través de
anuncios y/o correos electronicos.




