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Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacién Pedagdgica

Fecha de Elaboracién

3/03/2025

del Prog de

Aplicacién de circuitos electronicos en entornos rurales

Modalidad de Formacién

Presencial

Cédigo y versién del Programa de Formacién

22420212-1
Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta casilla tni siesun de f i6n Titulada)
N/A
Cédigo del Proyecto ( Dili ie esta casilla dnit si es un prog de formacién Titulada)
N/A

Nombre Completo de los integrantes del Equipo de Gestién Curricular que realizé la planeacién pedagégica

Jose Alexander Agudelo Garcia.

Nombres y Apellidos

Angela Daniela Ariza Isaac Valle

Nombres y Apellidos

Nombres y Apellidos

Nombres y Apellidos

FASE DE PROYECTO ACTIVIDAD DE

FORMATIVO (Si el PROYECTO
COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE

programa es de FORMATIVO (siel
titulada) programa es titulada)

SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

SABERES DE PROCESO

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

A ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE A
CRITERIOS DE EVALUACION ESTRATEGIAS DIDACTICAS ACTIVAS
DESARROLLAR APRENDIZAJE
MATERIALES DE

HORAS TRABAIO DIRECTO  HORAS TRABAJO INDEPENDIENTE AMBIENTE evrEay
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CARACTERISTICAS, INSTRUMENTOS DE MEDICION,
TECNICAS DE
MEDICION, TIPOS DE VARIABLES.

N/A

N/A

Extraer solubles de café segn
manuales y normativa técnica.

MOLIENDA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS,
GRANULOMETRIA Y CRITERIOS DE USO SEGUN
METODO DE
PREPARACION.

NORMATIVA TECNICA: CONCEPTO, ENTES
ACCESORIOS Y MATERIAS PRIMAS PARA LA REGULADORES, Ei;i':mﬁi?“m“c'm“gs’

EXTRACCIONDE HIGIENE, MANIPULACION Y BUENAS PRACTICAS DE
SOLUBLES DE CAFE U,TILlZANDO METODOS MANUFACTURA PARA LA INDUSTRIA DEL CAFE,
ALTERNATIVOS SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS. PRESENTAICIONES DE BARISMO. i
PROCEDIMIENTO TECNICO: NIVELACION DEL CAFE,
2.27040507102 OBTENER CAFES FILTRADOS D'STR"::\’IE'LO;'ZLUT ‘;‘;gﬁﬂfgf&ng;,‘[’) T”DO'
CON METODOS ALTERNATIVOS DE ACUERDO A ,
ESTANDARES BUENAS PRACTICAS DE MANIPUL%CIQN ENLA
INTERNACIONALES. ELABORACION DE BEBIDAS DE CAFE: CONC/EPTO.
PERFIL GUSTATIVO: CONCEPTO, CARACTERISTICAS

1.27040507101 DETERMINAR EQUIPOS,

3. 27040507103 VERIFICAR LA CALIDAD DEL SENSIBILIZACIZE\INég::;LTEI\iA CONCEPTO,
PRODUCTO SEGUN CARACTERISTICAS TECNICAS. p
CARACTERISTICAS.
PROTOCOLOS DE SERVICIO A LA MESA: CONCEPTO,
APLICACION.

AGUA POTABLE: CONCEPTO, TIPOS, CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS, PROPIEDADES.

IDENTIFICAR METODOS ALTERNATIVOS PARA LA

PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE.
SELECCIONAR METODOS ALTERNATIVOS.

RECONOCER CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL CAFE.

VERIFICAR EQUIPOS Y ACCESORIOS.
CCOMPROBAR CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS.

ORGANIZAR EL AREA PARA LA PREPARACION DE LA BEBIDA.

ALISTAR EL FILTRO PARA LA PREPARACION.
SELECCIONAR TIPO DE MOLIENDA.
DETERMINAR LA RELACION AGUA CAFE.

APLICAR TECNICAS DE CONTROL DE EXTRACCION.
AJUSTAR CARACTERISTICAS SENSORIALES DEL CAFE.

CALIBRAR MOLIENDA.
PREPARAR LA BEBIDA DE CAFE.
REALIZAR PRESENTACIONES DE CAFE.

DETERMINAR PARAMETROS DE CALIDAD DEL PROCESO DE

EXTRACCION.
VALORAR LAS CONDICIONES DE LA BEBIDA.

IDENTIFICAR LOS PARAMETROS DE CALIDAD A CORREGIR.

AJUSTAR LOS PARAMETROS DE CALIDAD.
OFRECER LA BEBIDA DE CAFE POR METODOS
ALTERNATIVOS.

DESCRIBIR LA BEBIDA DE CAFE.

DESCRIBE LOS METODOS ALTERNATIVOS PARA
LA PREPARACION DE BEBIDAS DE CAFE DE
ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS.
ALISTA EQUIPOS, ACCESORIOS Y MATERIAS
PRIMAS SEGUN METODO DE EXTRACCION
SELECCIONADO.
DESCRIBE LOS PROCEDIMIENTOS TECNICOS DE
OBTENCION DE SOLUBLES CUMPLIENDO CON
ESTANDARES
INTERNACIONALES.
PREPARA LA BEBIDA DE CAFE POR MEDIO DE
DIFERENTES METODOS ALTERNATIVOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS TECNICOS.
IDENTIFICA LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD
DE LA BEBIDA DE CAFE PREPARADA SEGUN
ESTANDARES

INTERNACIONALES. \,b

Identificar olores y sabores en la

Realizar prueba de taza de café de
acuerdo con los requerimientos

técnicos y normativos.

matriz de café y en agua.

>

a0

EVIDENCIAS DE PRODUCTO
Actividad 2 Realizar Taller
teorico practico Sensorial . Técnica
formulacién de preguntas, observacion directa
Instrumento: Lista de chequeo
Actividad 3 Realizar Taller teorico
préctico de caracterizacion Sensorial .
Técnica: formulacion de preguntas,
observacion directa
Instrumento: ista de chequeo
EVIDENCIA DE DESEMPERNO Y PRODUCTO
Actividad 4
Realizar presentacion del informe colaborativo
del protocolo. Técnica: Teorico
practico, observacion directa
Instrumento: Lista de chequeo del informe

1. INTERRELACIONA LOS ELEMENTOS Y
REFERENTES DE LA PLANEACION
PEDAGOGICA.

2. TRABAJA CON OTROS DE FORMA
CONJUNTA Y COOPERATIVA.

3. COMPARTE LA EXPERTICIA TECNICA
EN LA CONSECUCION DE LOS
OBJETIVOS DEL EQUIPO.

4. UTILIZA HERRAMIENTAS
PEDAGOGICAS Y DIDACTICAS QUE
RESPONDAN A LA POBLACION.

5. EXPONE INFORMACION Y
CONOCIMIENTO DE FORMA CLARA,
DIRECTA, CONCRETA Y ASERTIVA.

6. GENERA CONDICIONES PARA EL
DESARROLLO DE INTERACCIONES
FAVORABLES PARA EL PROCESO

LAPIZ, PAPELY
MARCADORES

FORMATIVO EN UN CLIMA DE
CCOMPRENSION, AFECTO Y RESPETO
SERVIR LA BEBIDA DE CAFE SOLICITADA POR EL CLIENTE. mutuo.
TECNICAS DE::,:::::?:TACBZ:ICDE:TO Y APORTE & 7. ASUME EL ROL DE ORIENTADOR Y
. i GUIA DE UN GRUPO O EQUIPO DE
EQUIPOS PARA PREPARACION: CONCEPTO, TIPOS Y
. TRABAJO.
CRITERIOS TECNICOS PARA SU USO.. A
(@)
o« N
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