Toquila 3230918
Semanadel 1 al 5 de Diciembre
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Anexo 1.3 Plan de trabajo
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& SERVICIO NACIOMAL DE APRENDIZAJE SENA Versidn: 0l

SEMNA -
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION

7/.5 PROCEDIMIENTO EIECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCURENTE NGO

PLAMN DE TRABAID PARA EL DESARRDLLO DE L& RUTA DE APRENDITAIE CONTRALADO

TECMICO ELABORACION DE
Programa de Formacian: PRODUCTOS ALIMENTICIONS Cod programa: 921321 Municipio: Aguitanis

Elaboracion de productos alimenticios acorde con parametros de calidad e inocuidad en s ejecucion de la

Prayecte Farmative: i ) L
roy formacidn profesional integral en el departamento de Boyach

Fase del proyecto: Ejecucian Codigo proyecto: 2425107
Instructon lose David Ramirer Pardo FICHA: 3230918
Compatenda: PROCESAMIENTO DE AURMENTOS (LACTEDS)

Preparar recursos para el procesamiento de alimentos de acwerdo con buenas practicas de manufactura,

Resultados de Aprendizaje: procedimientas y manuales tdenicos,
Procesar alimentos teniendo en cuenta la orden de produccidn, buenas précticas de manufactura y
Mombre svidencia MNembre evidencia MNombre evidencia
conocimianto desempatio (actividades |producto (actividades a
|actividades a a desarrollar]: desarrollar):
desarrellar): Taller Procesamients de Procesamiento de
Evaiuative Productos Productos

Anexo 1.4 Guia de aprendizaje

W

PROCESD DE GESTION DE FORMACION PROFESIOMAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GLIA DE APRENDIZAIE

+  Denominaclén del Programa de Formacion:
Tecnologo en Procesamiento de Alimentos

« Cadigo del Programa de Formacion:
89213211

« Nombre del Proyecto
Procesamiznto de materias primas agropecuarias aplicando reqguisitos de aseguramienta
decalidad de acuerdo a la narmativa en &l departamento de Boyaca.

+ Fase del Proyecto
Ejecucion

«  Actividad de Proyecto
Producir alimentos controlando el comportamiento de las variables involucradas en el
procesoacorde a parametros técnicos y normativos.

« Competencia
Controlar la formulacidn para el producto, segin especificaciones del cliente y
volimenes deproduccian, FRUVER

» Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
Elaborar productos alimenticios garantizando la responsabilidad social v con el medio
ambiente.teniendo en cuenta los planes de aseguramienta de la inocuidad v la politica
emprasarial.




Anexo 1.5 Material de apoyo

L
SEMA SERVICIO NACIONAL DE APREMDIZAJE (SEMA)
? ‘ TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
2808277 = Fruver
INFORME
PRACTICA DE LABORATORI® DE FRUVER MO, 1
PROCESO DE BOCADILLD
Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA) CEDEAGRO. Duitama- Cobombia.
Tutor de laboratorio: Jose David Ramirez Pardo, (jdramirezisena.edu.co)
Sesion de practica 1: Julio 15 de 2024
Estudianta Correo electronico estudiants Ficha
Nombre APELLIDO _sjemplo@sena.edu.co 2998277
Mombre AFELLIDC- giemploiisena. adu.co 2008277
Mombre APELLIDOY semplof@sena. edu.co 2888277
Nombre APELLIDO? semplefsena edu co 2098277
Resumen

Esie espacio esta disefiado para realizar un resumen de |3 practica desarrollada en la sesion de
laboratorio. Se debe radactar en tercera persona

Palabras claves. poner entra 3 y 5 palabras

Anexo 1.6 Instrumentos de evaluacion

SERVICIO NACIONAL DE APREMDIZAJE SENA \hﬂh:_ﬂl
SERO SISTEMA INTEGRADD DE GESTION
7Av PROCEDIMIENTO EFECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL | DOCUMENTO NO
LISTA DE CHEGIIED CONTRALADD
" Reglonal: BOYALZA [ Eentra de formacién: CEDEAGRD

Fecha de aplicacidn: 4 de noviembre de 2025
Programa de Formacidn: Técnico elaboracion de producios allmenticios

Proyecto de Formacion: Elaboracién de productos alimenticios acorde con parametros de
calidad & inocuidad en la ejecucion de la formacidn profesional integral en al
departamentodeBoyaca

Competencia; PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS (LACTEOS)

Resultados de aprendizaje:

- Preparar recursos para el procesamients de alimentos de acuerdo con buenas

practicas de manufactura, procedimientos y manuales tecnicos.

- Procesar giimentos teniendo en cuenta |a orden de produccion, buenas practicas de

manufactura y normativa,

- Monitorear el procesamiento de alimentos segin procedimientos técnicos.

- orregir el proceso de produccidn de alimentos de acuerde con el procedimients
Mombre de la Evidencia: Actividad On line: Composicién, caracteristicas de la leche.
calidad en la leche y productos terminados
Evidencia: Desempefio; ¥_____ Conocimiento Producio

Criterios de evaluacion. [dentifica los componentes de [a leche teniendo en cuenta

los factares genctipicos del animal.

Reconoce las propiedades fisicas de la leche de acuerda a |2 relacion gue tiene can el
alimento

Identifica kos riesgos en los eslabones productivos de |a leche teniendo en cuenta los
agentes gue contaminan el alimento.

Aplica las pruebas de calidad de la leche teniendo en cuenta las tecnicas de seguridad
Analiza las caracteristicas fisico - ouimicas de la leche atendiendo la secuencia reouerida




Anexo 1.7
Listado de asistencia

Anexo 1.8
Juicios de Evaluacién (En ejecucion)
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