Técnico elaboracion productos alimenticios ficha:3170953 en procesamiento de carnicos

EVIDENCIAS

TITULADA 1
FECHA 17 AL 21 DE OCTUBRE
24 AL 28 DE OCTUBRE
04 AL 07 NOVIEMBRE

Anexo 1.1 Programa de formacién

SENRLA

N

LINEA TECNOLOGICA: PRODUCCION ¥ TRANSFORMACION
RED TECNOLGGICA: TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO AGRICOLA

1. INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA DE FORMACION TITULADA

1.1 Denominacion
del Programa:

ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Programa:

1.2. Codigo 936113
Programa:
1.3. Version 1

1.4. Vigencia del

Fecha inicic programa: null

Programa: Fecha fin programa: El programa atin se encuentra vigente
1.5 Duracién ETTTaEEnEE 1344 horas
maxima estimada -
del aprendizaje EE ol AnE e 864 horas
ISR Total: 2208 horas
1.6 Tipo de

programa TITULADO

1.7 Titulo o :

certificado que TECNICO

obtendra

En materia agroalimentaria, Colombia cuenta con alta disponibilidad de tierras, diversidad en suelos y climas,
una gran rigueza en recursos naturales, potencial para mantener la produccién durante tode el afie y un capital
humano creativo, que la definen como un pais consumidor y productor impaortante en la regidn con la
rananidad nars s aferts snstenibles de slimentns v Is nravasnisn de annusrtires an una nlatafarms evnnrtadnes

Anexo 2.2 Planeacidn pedagogica
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Anexo 2.3. Plan de trabajo
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Anexo 2.4. Guia de aprendizaje

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacién: TECNICO ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
Codigo del Programa de Formacion: 936113 vl

Nombre del Proyecto : - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ACORDE CON PARAMETROS
DE CALIDAD E INOCUIDAD EN LA EIECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL
DEPARTAMENTO DE BOYACA

Fase del Proyecto: Ejecucion
Actividad de Proyecto: EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA TRANSFORMACION DE ALIMENTOS.
Competencia: PROCESAR LA MATERIA PRIMA SEGUN PLANES DE PRODUCCION DE LA EMPRESA.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

+ RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO COM BUENAS
PRACTICAS DE MAMNUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

* PROCESAR ALIMENTOS TEMIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE F’RCIDUCCIif)I\lr BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA Y NORMATIVA.

+ CORREGIR EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDOQ CON EL PROCEDIMIENTO
PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS
PRACTICAS DE MAMNUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

* MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS. PROCESAR
ALIMENTOS TENIENDD EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCI@N, BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA.



Anexo 2.5. material de apoyo
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Anexo 2.6. Instrumentos de evaluacion.

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Versidn: 01

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL | DOCUMENTD NO
LISTA DE CHEQUED CONTRALADO

Regional: BOYACA [ Centro de formacidn: CEDEAGRO

Fecha de aplicacion: 2210/2025

Programa de Formacion: Técnico Elaboracion de productos alimenticios

Proyecto de Formacion: Elaboracion de productos alimenticios acorde con parametros de
calidad e inocuidad en la ejecucion de la formacion profesional integral en el departamento
de Boyaca.

Competencia: Procesar la materia prima segun planes de produccion de la empresa

Resultado de aprendizaje:

Corregir el proceso de produccion de alimentos de acuerdo con el procedimiento.

Preparar recursos para el procesamiento de alimentos de acuerdo con buenas

practicas de manufactura, procedimientes y manuales tecnices.

» Monitorear el procesamiento de alimentos seguin procedimientos taonicos.

# Procesar aimentos teniendo en cuenta la orden de produccion, buenas praciicas de
manufaciura.

v

Nombre de la Evidencia:Taller reconecimiento de la norma NTC 1325 y matriz equipos
utilizados industria carnica.

Evidencia: Conocimiento ——- x—- Desempeifio Producto

Criterios de evaluacion:
Materias primas: definicion,
técnicas de manejo,
almacenamiento, pruebas de calidad, métodos de conservacion de camnes.
Aditivos e ingradientes de los alimentos: Estructura, composicién
Unidades: densidad, peso especifico, gravedad especifica

posicion, estructura, clasificacion, causas de alteraciones,

Duracién de la aplicacion de Ia lista de chequeo:8 horas

Nombre del Aprendiz: | Ficha: 3170953

Nombre del Instructor: Angela V Cristancho

CUMFLE
INDICADORE S [ 1IONES
I =) T ) 1




Anexo 2.7. Listado de Asistencia.

Anexo 2.8 Juicios de evaluacion.
En ejecucion la evaluacidn se realiza a ser vistas todas las lineas
EVIDENCIAS
10 AL 14 DE NOVIEMBRE
18 AL 21 DE NOVIEMBRE
24 AL 28 DE NOVIEMBRE

Técnico elaboracidn productos alimenticios ficha: 3230918 Toquilla en procesamiento de carnicos

Anexo 1.1 Programa de formacion

[ LiNEA TECNOLOGICA: PRODUCCION ¥ TRANSFORMACION
SE RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
;A; RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONCCIMIENTO AGRICOLA
1. INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA DE FORMACION TITULADA

1.1 Denominacion

T e ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

s B 936113

Programa:

1.3. Version 1

Programa:

1.4. Vi ia del Fecha inicie programa: null

Programa: Fecha fin programa: El programa aun se encuentra vigente

15 Etapa Lectiva: 1344 horas
Total: 2208 horas

1.6 Tipo de

o TITULADO

1.7 Titulo o ;

certificado que TECNICO

obtendra
En materia agroalimentaria, Colombia cuenta con alta disponibilidad de tierras, diversidad en suelos y climas,|
una gran riqueza en tencial para la ion durante todo el afio y un capital
humano creativo, que la definen como un pais idor y p i en la regién con la
eananidad nara la oferta de ali vla ifn de irse &n una




Anexo 2.2 Planeacion pedagogica
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Anexo 2.4. Guia de aprendizaje
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

[ inacion del Prog; deF i6n:TECNICO ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
Codigo del Programa de Formacion: 936113 vl

Nombre del Proyecto : - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ACORDE CON PARAMETROS
DE CALIDAD E INOCUIDAD EN LA EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN EL
DEPARTAMENTO DE BOYACA

Fase del Proyecto: Ejecucion
Actividad de Proyecto: EIECUTAR ACTIVIDADES PARA LA TRANSFORMACION DE ALIMENTOS.
‘Competencia: PROCESAR LA MATERIA PRIMA SEGUN PLANES DE PRODUCCION DE LA EMPRESA.

Resultados de A divate Al

+ RAP1 PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

® PROCESAR ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCION, BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA Y NORMATIVA.

* CORREGIR EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

s MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS. PROCESAR
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCION, BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA.

Anexo 2.5. material de apoyo
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Anexo 2.6. Instrumentos de evaluacion.
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Anexo 2.7. Listado de Asistencia.

En ejecucion

Anexo 2.8 Juicios de evaluacion.
En ejecucidn la evaluacidn se realiza a ser vistas todas las lineas .



