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LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
93610008 PREPARACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y VERDURAS.
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 03/10/2025

Progreigg Fecha Fin Programa: El programa aln se encuentra vigente
DURACION

MAXIMA 48 horas

JUSTIFICACION:

En vista de la necesidad de incentivar el comercio relacionado con el sector agricola, el SENA
ofrece el programa de formacion preparacion de conservas de frutas y verduras con el cual se
busca proporcionar al aprendiz los conocimientos necesarios sobre la estructura fisiologica y
metabdlica de las frutas y verduras, adicionalmente se exponen las tematicas avanzadas con
relacion al proceso industrial de la conservacion de alimentos.

Los conocimientos adquiridos proyectan de manera mas amplia la vision relacionada con las
oportunidades de mejora en el sector productivo, brindando respuesta de manera acorde y
pertinente a las exigencias que tiene el mercado actual de frutas y verduras en productos de
conserva, mejorando la competitividad y generando valores agregados sobre el producto.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Cumplir con el tramite de registro y matricula establecido por la instituciéon.

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la ensefianza en el marco
de la formacién por competencias, por proyectos o por el uso de técnicas didacticas activas que
estimulan el pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales; soportados en la
utilizacion de las tecnologias de la informacién y la comunicacién, en el contexto productivo y
vinculan al aprendiz con la realidad cotidiana y el desarrollo de las competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexion del aprendiz sobre el
quehacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro
fuentes de informacién para la construccion de conocimiento:

El instructor Tutor.

El entorno.

Las TIC.

El trabajo colaborativo.
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COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
270403029 MONITOREAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN PROCEDIMIENTOS DE
OPERACION ESTABLECIDOS POR EL AREA.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Consolidar la informacion y documentacion de los procesos de acuerdo con los manuales de procedimiento y operativos
del area.

Orientar los procesos de produccién segun el tipo de producto.

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

IDENTIFICAR LOS INGREDIENTES Y NORMAS HIGIENICAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION DE
CONSERVAS, SEGUN EL PROCESO PRODUCTIVO.

RECONOCER LOS COMPONENTES DE LAS FRUTAS Y VERDURAS, SEGUN SUS PRINCIPIOS BIOACTIVOS Y LOS
MECANISMOS DE ALTERACION DE LA CALIDAD.

APLICAR TECNICAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, TENIENDO EN CUENTA LOS APORTES DE VALOR
AGREGADO AL PRODUCTO.

DIFERENCIAR LOS METODOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y VERDURAS CON EL FIN DE PROLONGAR LA
VIDA UTIL DEL PRODUCTO.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

- PRINCIPALES COMPONENTES DE LAS FRUTAS Y VERDURAS.

- MECANISMOS DE ALTERACION DE LAS FRUTAS Y VERDURAS.

- CAMBIOS EN LOS PROCESOS FISIOLOGICOS Y METABOLICOS DE FRUTAS Y VERDURAS.
- PRINCIPALES INGREDIENTES EN LA PREPARACION DE CONSERVAS.

- ASPECTOS HIGIENICOS EN LA ELABORACION DE CONSERVAS.

- MATERIALES UTILIZADOS EN LA PREPARACION DE CONSERVAS.

- PROCEDIMIENTOS DE CONSERVACION.

- ESCALDADO: DEFINICION Y TIEMPOS.

- CONCEPTO: PASTEURIZACION Y ESTERILIZACION DE EQUIPOS.

- METODOS DE ELABORACION DE DIFERENTES PRODUCTOS A BASE DE FRUTAS.
- VEGETALES AGRIDULCES O ENCURTIDOS.

- ELABORACION DE LiQUIDOS DE COBERTURA.

- PROCESO DE ELABORACION PIMIENTOS EN CONSERVA.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

- IDENTIFICAR LOS DIFERENTES COMPONENTES DE LAS FRUTAS Y VERDURAS.

- DIFERENCIAR COMPONENTES BIOACTIVOS COMO CAROTENOIDES, ESTEROLES VEGETALES Y
POLIFENOLES EN FRUTAS Y VERDURAS.

- RECONOCER LOS CAMBIOS FISIOLOGICOS Y METABOLICOS DE FRUTAS Y VERDURAS.
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- MANEJAR LAS NORMAS HIGIENICAS PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS A BASE DE FRUTAS Y
VERDURAS.

- UTILIZAR PROCEDIMIENTOS DE CONSERVACION EN VINAGRE, SALMUERA Y ALMIBAR.

- APLICAR LOS LIQUIDOS DE GOBIERNO EN DIFERENTES PRODUCTOS ELABORADOS A BASE DE FRUTAS Y

4. CRITERIOS DE EVALUACION

- IDENTIFICA LOS FACTORES QUE INFLUYEN EN EL DETERIORO DE LAS FRUTAS Y VERDURAS TENIENDO EN
CUENTA SUS CARACTERISTICAS.

- PROPONE TECNICAS PARA EL MANEJO DE LAS FRUTAS Y VERDURAS ACORDE CON LOS MECANISMOS DE
ALTERACION DE LA CALIDAD DEL ALIMENTO.

- IDENTIFICA LA IMPORTANCIA DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS EN LA INOCUIDAD DE UN PRODUCTO SEGUN
LO ESTIPULADO EN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

- INDICA LOS MECANISMOS PARA LA DESINFECCION EN LAS AREAS DE ELABORACION DE CONSERVAS
TENIENDO EN CUENTA EL PROCESO PRODUCTIVO.

- DETERMINA LOS PROCESOS DE CONSERVACION A PARTIR DEL CICLO DE VIDA DEL PRODUCTO.

- IDENTIFICA CAMBIOS PRESENTADOS EN LA PRODUCCION DE CONSERVAS SEGUN LAS CARACTERISTICAS
INICIALES DEL PRODUCTO.

- DISENA PROPUESTAS DE MEJORA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONSERVA ATENDIENDO LOS
REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

- DEFINE LAS ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

Reql{iSiFOS INGENIERO EN ALIMENTOS, INGENIERO AGROINDUSTRIAL, TECNOLOGO EN PRODUCCION
Académicos DE ALIMENTOS Y TECNOLOGO EN CONTROL Y CALIDAD DE LOS ALIMENTOS.

TECNICAS Y/O ESPECIFICAS DEL AREA:

- CONOCER SOBRE PARAMETROS HIGIENICOS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

- IDENTIFICAR LOS DIFERENTES METODOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y VERDURAS.

- CONOCER SOBRE PROCESOS DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
VERDURAS.

PEDAGOGICAS:
- EVALUAR EL PROCESO DE FORMACION DE LOS APRENDICES.
- CONCERTAR LOS PLANES DE MEJORAMIENTO, EVALUACION, FORMACION Y SEGUIMIENTO
. DE LOS APRENDICES.
Competencias | p| ANEAR Y ORIENTAR PROCESOS DE FORMACION.
minimas - PARTICIPAR EN LOS PROCESOS DE ADMINISTRACION DE LA FORMACION.

ACTITUDINALES:

- DEMOSTRAR RESPONSABILIDAD EN EL DESEMPENO DE SUS FUNCIONES.

- MANEJAR LAS RELACIONES INTERPERSONALES CON BASE EN EL RESPETO MUTUO Y LA
TOLERANCIA.

- TRABAJAR EN EQUIPO.

- DEMOSTRAR COMPORTAMIENTO ETICO EN EL PROCESO FORMATIVO.

- DEMOSTRAR COMPROMISO Y RESPONSABILIDAD EN LA APLICACION DE LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR LA INSTITUCION.

- POSEER SENTIDO DE PERTENENCIA POR LA INSTITUCION.
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Experiencia laboral
y/o especializacion

1 ANO EN EL AREA TECNICA.

6 MESES EN EL AREA PEDAGOGICA.

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA /RED | FECHA
CENTRO
Responsable | ELIANA AUDREY MANCHOLA EQUIPO DE DISENO [AGROEMPRESARIALY ~ 144/n7/5005
gl S cCURSETE DESARROLLO PECUARIO
DEL HUILA. REGIONAL
HUILA
Responsable | OLGA CONSTANZA BERMUDEZ DIRECCION GENERAL.  [23/07/2025
del disefio | JAIMES APROBAR ANALISIS |5 cEccioN GENERAL
_ |cENTRO DE GESTION Y
Responsable | DEYA MARITZA CORTES EQUIPO DE DISENO |[DESARROLLO 06/08/2025
del disefio | ENRIQUEZ CURRICULAR SOSTENIBLE
SURCOLOMBIANO.
Responsable | OLGA CONSTANZA BERMUDEZ DIRECCION GENERAL.  |03/10/2025
del disefio | JAIMES ACTIVAR PROGRAMA |5 cEccidoN GENERAL
Responsable | OLGA CONSTANZA BERMUDEZ DIRECCION GENERAL.  [03/10/2025
del disefio | JAIMES QUITAR SUSPENDIDO |5 0eccidN GENERAL
Aprobacion | OLGA CONSTANZA BERMUDEZ B:Eggg:gm ggmggﬁt 03/10/2025
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