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TECNOLOGO EN PRODUCCION
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Modalidad de Formacién Mafiana
Cédigo y version del Programa de Formacién
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Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta casilla G siesun de
Titulada)
Proyecto formativo: "for imiento de los de p
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Cédigo del Proyecto ( Diligencie esta casilla t siesun de Titulada) 1045165

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

Jose David Ramirez Pardo

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacién Pedagdgica

[ ]
SENA

N

Nombres y Apellidos Jose David Ramirez Pardo

Regional y Centro de formacién
CEDEAGRO

Nombres y Apellidos Regional y Centro de formac
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formac
Nombres y Apellidos Regional y Centro de formac

FASE DE PROYECTO
FORMATIVO (Si el
programa es de
titulada)

ACTIVIDAD DE PROYECTO
FORMATIVO (siel
programa e titulada)

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1 ALSTAR MAQUINARIA Y EQUIPO PARA|
! .

SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO

Normatividad, Uso de equipos de planta, Pasteurizacion, pruebas de plataforma,

CON LA TECNICA Y EL PRODUCTO A ELABORAR
4 CONSERVAR EL  PRODUCTO  SEGUN|
PROCEDIMIENTO TECNICO.

CRITERIOS DE EVALUACION

Determinar tipos y cantidad de materias primas

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A
DESARROLLAR

Actividad Cognitiva: Conceptualizar|
sobre aspectos  relacionados  al

técnicos

PROCESAMIENTO ~ DE  LECHE  SEGUN|conversiones, medicion, registroy control de  |envasado, BPM, temperatura,fermentacion, |aditivos e insumos requeridos parala
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y MANUALES| variables. equipos de proceso: tipos, monitorear variables de produccién segin tipo | produccion de alimentos, d do son las
DE OPERACION 2 DOSIFIC usos, funcionami les de | de productoy de calida, . empacary | politicas de la organizacién y la normatividad
PRODUCIR Y|pRODUCIR DERIVADOS| MATERIA PRIMA E INGREDIENTES SEGUN L y btenid i vigente
EJECUCION CONSERVAR LOS|LACTEOS SEGUN SOLICITUD|FORMULACION REQUERIDA PARA EL PROCESO.|reportes y registros técnicasy de la |Realizar la de los requerimientos
PRODUCTOS LACTEOS Y|DEL CLIENTE Y 3 REALIZAR PROCESOS DE HIGIENIZACION Y| empresa. aplicar tics en los procesos de para la produccién de alimentos, bajo los
CARNICOS LEGISLACION VIGENTE. TRANSFORMACION DE LA LECHE DE ACUERDO| transformacion de productos segiin criterios | principios éticos de fabricacion establecidos por

Ia organizacion y las normas de seguridad.
Alistar maquinaria y equipos requeridos para la
elaboracién de alimentos teniendo en cuenta las

normas d idad induistrial v salid

y de
alimentos a base de frutas u hortalizas

Actividad Procedimental: Desarrollar|
procesos de formacion para el
desarrollo de las competencias  del
programa de formaciény el desarrollo
delos productos planeados

Actividad valorativa-actitudinal:
Reranacer 12 Iahar del anrendiz en el

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
ACTIVAS

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE
APRENDIZAJE

HORAS TRABAJO DIRECTO  HORAS TRABAJO INDEPENDIENTE

Evidencias de Conocimiento: Lectura dirigida,|

Desarrollo  de las

AMBIENTE

de|

Ambientes

propuestas en la guia apropiacion de los conceptos

Evidencias de Desempefio:

Participacién y desempefio durante el
desarrollo de las actividades de|
iprocesamiento  de  alimentos
(LACTEOS)

presencial, aulas de

formacién el
instalaciones de los
proyectos
formativos

AMBIENTES DE
APRENDIZAJE TIPIFICADOS

MATERIALES DE FORMACION  INSTRUCTORES RESPONSABLES

INGENIERO
ALIMENTOS

Aula,
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