OBLIGACION 1

Anexo 1.1 Plan de Trabajo Higiene y manipulacion de alimentos FICHA 3466614 Duitama-

Boyaca
® SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA varsién: 01
SENL SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
; A< PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL BOCUMENTO NG
PLAN DE TRABAJO PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE CONTRALADG
Programa de Formacion: HIGIEME ¥ MARNIPULACION DE ALIMENTOS |Cod programa: 96151529 V2 ML.II'IiCiDiO: DUITAMA

Proyecto Formativo: N/A

Fase del proyecto: N/A Codigo proyecto:  N/A

Instructor: JULIAN ANDRES BOTERO CASTAREDA FICHA: 34566614
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente

» Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccién, control de plagas y manejo de
residuos sdlidos de acuerdo con la legislacién vigente.

» |dentificar los factores de contaminacidn de los alimentos y las medidas preventivas segin procedimientos
establecidos.

Resultados de Aprendizaje: B - - . -
P! ! » Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracién productos alimentarios de acuerdo con

Plan de Trabajo Higiene y manipulacion de alimentos FICHA 3468043 Gameza Boyaca 24-30
de marzo

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01
SN SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
A PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTG NG
PLAN DE TRABAJO PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE CONTRALADG
Programa de Formacidn: HIGENE ¥ MAMPULACION DE ALIMENTDS |Cod programa: 96151529 V2 Municipio: GAMEZA
Proyecto Formativo: NfA
Fase del proyecto: A Codigo proyecto:  N/A
Instructor: JULIAN ANDRES BOTERO CASTAREDA FICHA: 3468043
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente
wverificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccidn, control de plagas y manejo de
residuos sélides de acuerdo con la legislacian vigente.
» Identificar los factores de contaminacion de los alimentos v las medidas preventivas segln procedimientos
Resultados de A dizai establecidos
esultados de Aprendizaje: » Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaberacien preductos alimentarios de acuerdo con
S R R




Plan de Trabajo Higiene y manipulacion de alimentos FICHA 3468043 Duitama Boyaca 31-01de
Abril

[ ] SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Version: 01
SENA SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
7A§ PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTS NO
PLAN DE TRABAJO PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE CONTRALADO
Programa de Formacién: HIGIENE ¥ MANIFULACION DE ALIMENTOS |Cod programa: 96151529 V2 Municipio: DUITAMA
Proyecto Formativo: N/A
Fase del proyecto: MNiA Codigo proyecto:  N/A
Instructor: JULIAN ANDRES BOTERO CASTAREDA FICHA: 3473258
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente
» Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccidgn, control de plagas y manejo de
residuos sélidos de acuerdo con la legislacion vigente
= |dentificar los factores de contaminacién de los alimentos y las medidas preventivas segun procedimientos
Resultados de A dizai establecidos.
esullados e Aprencizaje: = Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracion productos alimentarios de acuerdo con

Plande TrabajoTec. Cerveceria Artesanalficha33130G1

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA Versidn: 01

=] = " SISTEMA INTEGRADO DE GESTION
;A< PROCEDIMIENTO EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DOCUMENTO NG
PLAN DE TRABAJO PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE CONTRALADO
Programa de Formacidn: TECMICO CERVECERIA ARTESAMAL Céd programa: 936196-1 Municipio: DUITAMA
Proyecto Formativo: Elaboracion de cervezas artesanales con criterios de inocuidad y calidad
Fase del proyecto: Analisis Cédigo proyecto: 936196
Instructor: JULIAN ANDRES BOTERO CASTAFEDA FICHA: 3313091

CONTROL DEL PROCESO CERVECERO Controlar el proceso cervecero de acuerde con manuales de operacion y

Cs tencia: N
ompetencia esténdares de calidad

290804041-01 ALISTAR LOS EQUIPOS PARA EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FERMENTACION, MADURACION,
FILTRACION ¥ CARBONATACION DE LA CERVEZA DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCIGN, Y NORMATIVA.
29080404102 REALIZAR LAS ACTIVIDADES DEL PROCESO DE FERMENTACIGN, MADURACION, FILTRACION ¥
CARBONATACION SEGUN LOS PARAMETROS DE PRODUCCION

290804041-03 CONTROLAR EL PROCESO DE FERMENTACION, MADURACION, FILTRACION Y CARBONATACION DE LA
CERVEZA ARTESANAL SEGUN PROCEDIMIENTOS Y NORMATIVA

Plan de Trabajo formato +

Resultados de Aprendizaje:




Anexo 1.2 Guia de aprendizaje Higiene y manipulacion de alimentos

SENA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e D inacién del Prog de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

+ Codigo del Programa de Formacion: 96151461 Version 1

* Nombre del Proyecto: NO APLICA

+ Fase del Proyecto : NO APLICA

+ Actividad de Proyecto: NO APLICA
« Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE  ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

de Ap j

Guia de aprendizaje Tec. Cerveceria Artesanal

o
SERMA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

» Denominacion del Programa de Formacion: TECNICO EN CERWECERIA
ARTESANAL

* Codigo del Programa de Formacion: 936196 Wersion 1

+« Nombre del Proyecto: Elaboracion de cervezas artesanales con criterios de
inocuidad y calidad

+» Fase del Proyecto : Analisis

= Actividad de Proyecto: Reconocer los lineamientos institucionales SENA,
incorporando el enfoque por competencias laborales y la formacion por
proyectos en el marco de la Formacion Profesional Integral.

» Competencia: CONTROL DEL PROCESO CERVECERO: Controlar el

proceso cervecero de acuerdo con manuales de operacion y estandares de
roalirdad



Anexo 1.3 Material de Apoyo Higiene y manipulacién de alimentos

Ingeniero de Alimentos
Julian Andrés Botero C.
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Higiene ymanipulacionde Alimentos FICHA 3468043 Gameza Boyaca 24-30de marzo

. SERVICIO APRENDIZAJE SENA
S5 EEINLA CENTRO DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y AGROINDUSTRIAL CEDEAGRO
N MO DEAPOTD
Programa Formadin: HIGIENE ¥ MANIPULACION DE AUMENTOS e e B LR OU3
Competencia y/o resultado: e
Objetivo y/o actividad: Apli igen | Munidplo:
Instructor: JULIAN ANDRES BOTERO CASTAREDA
FIRMAS DEL APRENDIZ
No. Nombes y apellidos aprendices Fecha NJ
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