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LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
93610007 ELABORACION DE CERVEZA ARTESANAL

VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:

1 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 14/12/2022

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

MAXIMA 96 horas

JUSTIFICACION:

En Colombia, se viene procesando de manera empirica e informal la cerveza artesanal existiendo
la necesidad de formar, actualizar y recalificar personas en este sector de las bebidas; reportes
estadisticos de Euromonitor revelan un crecimiento anual del 8%, y la aparicion de nuevas
cervecerias artesanales con tasa de crecimiento de hasta el 22% desde el afio 2015 hasta la fecha

El sector productivo a través del Colectivo Colombiano de Cerveceros Artesanales (COLCAS), le
solicito al gobierno nacional y al SENA en el afio 2019, la formacion de nivel titulada y programas
de actualizacion técnica, para calificar y cualificar el talento humano en las cervecerias. Reportes
del Ministerio de Industria y Comercio de nuestro Pais, indican que se acreditaron mas de 140
cervecerias artesanales para el afio 2019 como Proyectos de Interés Nacional y Estratégico, lo que
evidencia una demanda de personal calificado en las areas de elaboracion de cerveza artesanal
para mejorar la productividad y competitividad del sector.

El programa "Elaboracion de cerveza artesanal” en el SENA cuenta para su desarrollo con
infraestructura existente a nivel nacional, planta piloto de produccién de cerveza artesanal,
equipos, laboratorios para realizar analisis sensorial en cervezas, instructores expertos en
produccion y evaluaciéon sensorial de cervezas, dominio en paquetes estadisticos para el
procesamiento de datos, disefios curriculares pertinentes y certificacion de reconocimiento
nacional.

REQUISITOS DE
INGRESO:

Tener los datos actualizados en el aplicativo SOFIAPLUS.
Tener la documentacién completa en los archivos del Centro de Formacién correspondiente.
Ser, mayor de edad

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de los procesos formativos
en el marco de la formacién por competencias, el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas
didacticas activas que estimulan el pensamiento para la resolucién de problemas simulados y
reales; soportadas en el utilizacién de las tecnologias de la informacién y la comunicacion,
integradas, en ambientes abiertos y pluritecnoldgicos, que en todo caso recrean 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
que hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacion activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccién de conocimiento:

El instructor - Tutor
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El entorno
Las TIC
El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290804036 Obtener mostos segln procedimiento técnico y estandares de calidad

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Preparar proceso

Procesar malta

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

290804036-02 DESARROLLAR LOS PROCESOS DE OBTENCION DE MOSTO CERVECERO DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y NORMATIVA

290804036-04 APLICAR ACCIONES DE MEJORA EN EL PROCESO DE OBTENCION DEL MOSTO CERVECERO
TENIENDO EN CUENTA LOS PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA.

290804036-01 ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA LA OBTENCION DE
MOSTO CERVECERO DE ACUERDO ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA.

290804036-03 MONITOREAR LAS VARIABLES DEL PROCESO DE OBTENCION DE MOSTO CERVECERO SEGUN
LOS PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y PARAMETROS DE CALIDAD.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

CERVEZA: CONCEPTO, ORIGEN E HISTORIA, ESTILOS, CARACTERISTICAS, PROCESO PRODUCTIVO,
FORMULACION, DIAGRAMAS DE FLUJO DE PROCESOS.

MOSTO CERVECERO: CONCEPTO, TIPOS, CARACTERISTICAS Y CLASIFICACION.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): CONCEPTOS, DEFINICIONES, PRINCIPIOS, PLAN DE
SANEAMIENTO BASICO, CRITERIOS DE APLICACION, ALCANCE Y VERIFICACION.

LEGISLACION CERVECERA: CONCEPTO, IMPORTANCIA, TIPOS Y NORMAS TECNICAS.

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS: CONCEPTOS, TIPOS, CRITERIOS DE USO Y CRITERIOS DE SELECCION, FICHAS
TECNICAS.

EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTRUMENTOS DE MEDICION: FICHAS TECNICAS, CONCEPTO, USO Y
MANTENIMIENTO BASICO.

LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTOS, TIPOS, CARACTERISTICAS, DETERGENTES, DESINFECTANTES,
PREPARACION DE SOLUCIONES, APLICACION.

UNIDADES DE MEDIDA: CONCEPTOS BASICOS DE VOLUMEN, MASA, TEMPERATURA, PRESION, DENSIDAD,
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ENERGIA, POTENCIA, PH, FACTORES DE CONVERSION DE UNIDADES.

NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: CONCEPTO, CLASIFICACION, ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL.

MOLIENDA DE MALTAS Y CEREALES: CONCEPTO, TIPOS, CARACTERISTICAS.

MACERACION: CONCEPTO, TECNICAS DE EXTRACCION, CARACTERISTICAS, VARIABLES DE CONTROL.
OBTENCION DEL MOSTO: CONCEPTOS, TECNICAS Y METODOS DE MOLIENDA, MACERADO, COCCION,
PRENSADO, CRITERIOS PARA LA SEPARACION DEL MOSTO POR CALIDADES.

FILTRACION, RECIRCULACION Y LAVADO DE GRANOS: CONCEPTOS, IMPORTANCIA, CARACTERISTICAS,
APLICACIONES Y TRANSPORTE DE MOSTO.

VARIABLES DE PROCESO: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, TEMPERATURA, TIEMPO, MASA, VOLUMEN,
PRESION, DENSIDAD, PH, GRADOS BRIX, GRADOS PLATO Y MONITOREO.

RESIDUOS: CONCEPTO, CLASIFICACION, DISPOSICION, ALMACENAMIENTO Y SU APROVECHAMIENTO.
SISTEMA DE REGISTRO DE INFORMACION: CONCEPTO, FORMATOS, METODOS DE DILIGENCIAMIENTO Y
MEDIOS DE REPORTE.

ACCIONES DE MEJORA: CONCEPTO, PROCEDIMIENTO, AJUSTE.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

RECONOCER PROCESO DE ELABORACION DE LA CERVEZA.

IDENTIFICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA LA INDUSTRIA CERVECERA.
RECONOCER LEGISLACION CERVECERA.

IDENTIFICAR EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTRUMENTOS DE MEDICION.

COMPROBAR CONDICIONES DE USO DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTRUMENTOS DE MEDICION.
PREPARAR SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

REALIZAR LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INSTALACIONES, EQUIPOS UTENSILIOS E INSTRUMENTOS DE
MEDICION.

PESAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS.

ALISTAR ELEMENTOS DE PROTECCION INDIVIDUAL Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO.
EFECTUAR MOLIENDA DE MALTAS Y CEREALES.

REALIZAR MACERACION DE MALTAS Y CEREALES.

FILTRAR EL MOSTO.

RECIRCULAR MOSTO.

EFECTUAR LAVADO DE GRANOS.

MEDIR VARIABLES DE PROCESO.

TRANSFERIR EL MOSTO AL TANQUE DE COCCION.

REGISTRAR VARIABLES DEL PROCESO.

CLASIFICAR RESIDUOS.

EFECTUAR DISPOSICION DE RESIDUOS.

VERIFICAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
IDENTIFICAR PARAMETROS FUERA DE CONTROL.

ELABORAR REPORTE DEL PROCESO.

IDENTIFICAR ACCIONES DE MEJORA.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

DESCRIBE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA OBTENCION DE MOSTO
CERVECERO DE ACUERDO CON EL ESTILO DE CERVEZA.

RECONOCE LA IMPORTANCIA DE LAS BPM EN LA PRODUCCION DE MOSTO, DE ACUERDO CON NORMATIVA Y
LEGISLACION SANITARIA.

SELECCIONA LAS MATERIAS PRIMAS Y EQUIPAMIENTO REQUERIDO PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE
MOSTO CERVECERO SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS Y NORMATIVA.

18/03/26 9:25 Pagina 3 de 10




sea LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
7 v PRODUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA
Modelo de TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
Mejora Continua

DISPONE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, MATERIALES Y EQUIPAMIENTO PARA EL PROCESO DE ELABORACION
DE MOSTO CERVECERO DE ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS ESTABLECIDOS Y NORMATIVA.

RECONOCE LOS DIFERENTES TIPOS DE MOSTO CERVECERO DE ACUERDO CON EL ESTILO DE CERVEZA A
ELABORAR Y PARAMETROS ESTABLECIDOS.

DESARROLLA LOS PROCESOS DE OBTENCION DE MOSTO CERVECERO DE ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS
Y NORMATIVA.

DISPONE LOS RESIDUOS DE LA PRODUCCION DE MOSTO DE ACUERDO CON EL PLAN DE SANEAMIENTO
BASICO.

DILIGENCIA FORMATOS DEL PROCESO CONFORME AL TIPO DE MOSTO CERVECERO Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO.

MONITOREA LAS VARIABLES RELACIONADAS CON EL PROCESO DE OBTENCION DEL MOSTO CERVECERO DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS Y NORMATIVA.

ENTREGA REPORTE DEL PROCESO SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

APLICA ACCIONES DE MEJORA ACORDE CON EL PROCEDIMIENTO Y NORMATIVA.

ENTREGA LOS REGISTROS DILIGENCIADOS CONFORME PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

ALTERNATIVA 1.
TITULO DE TECNOLOGO EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: BIOLOGIA,
MICROBIOLOGIA Y AFINES: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

TITULO DE TECNOLOGO EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: INGENIERIA
AMBIENTAL, SANITARIA Y AFINES: TECNOLOGIA EN CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS.
TITULO DE TECNOLOGO EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: INGENIERIA
. AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGIA EN PROCESAMIENTO DE
Requisitos ALIMENTOS.

Académicos
ALTERNATIVA 2.

TITULO PROFESIONAL EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, INGENIERIA DE
ALIMENTOS, INGENIERIA DE PRODUCCION AGROINDUSTRIAL.

TITULO PROFESIONAL EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: QUIMICA Y AFINES:
QUIMICA, BIOQUIMICA, BIOQUIMICA DE ALIMENTOS.

TITULO PROFESIONAL EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: BIOLOGIA

INTERRELACIONA LOS ELEMENTOS Y REFERENTES DE LA PLANEACION PEDAGOGICA.
TRABAJA CON OTROS DE FORMA CONJUNTA Y COOPERATIVA.
COMPARTE LA EXPERTICIA TECNICA EN LA CONSECUCION DE LOS OBJETIVOS DEL EQUIPO.
UTILIZA HERRAMIENTAS PEDAGOGICAS Y DIDACTICAS PROPIAS DE LA FORMACION
PROFESIONAL.
_ [TRANSMITE DE FORMA CLARA, DIRECTA, CONCRETA Y ASERTIVA.
Competencias  irp ANSFIERE CONOCIMIENTO.

minimas ASUME EL ROL DE ORIENTADOR Y GUIA DE UN GRUPO O EQUIPO DE TRABAJO.
\VALORA LOS AVANCES LOGRADOS EN EL PROCESO FORMATIVO.
RETROALIMENTA Y PLANTEA ALTERNATIVAS A LAS SITUACIONES QUE SE PRESENTEN EN
EL PROCESO
DE FORMACION.
INTERPRETA LAS REALIDADES DEL ENTORNO, LAS VALORA Y LAS INTEGRA EN EL PROCESO
DE DISENO DE LOS PROGRAMAS DE FORMACION.
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ALTERNATIVA 1.

TREINTA (30) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASIi: DIEZ OCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE PRODUCCION Y ELABORACION DE
Experiencia laboral [CERVEZA'Y DOCE (12) MESES EN LABORES DE DOCENCIA RELACIONADA.

y/o especializacion
ALTERNATIVA 2.

VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASIi: DOCE (12)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE PRODUCCION Y ELABORACION DE

COMPETENCIA
CcODIGO: DENOMINACION
200804042 Controlar la fermentacion de bebidas de acuerdo con procedimiento técnico y estandares
de calidad

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Adecuar mosto

Tratar fermento

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

290804042-03 ENVASAR CERVEZA ACONDICIONADA TENIENDO EN CUENTA PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA.

290804042-02 FERMENTAR MOSTO TENIENDO EN CUENTA CONDICIONES TECNICAS Y NORMATIVAS.

290804042-04 VERIFICAR PROCESO DE ELABORACION DE CERVEZA ARTESANAL TENIENDO EN CUENTA
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

290804042-01 DISPONER EQUIPOS, MATERIALES E INSUMOS PARA LA OBTENCION DE CERVEZA ARTESANAL DE
ACUERDO CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

PROCEDIMIENTO PARA ELABORACION DE CERVEZA: OBJETIVOS, ALCANCE, RESPONSABLES, DEFINICIONES,
METODOLOGIA, DIAGRAMAS DE FLUJO, REFRACTOMETRO, MEDIDOR DE PH DIGITAL, DENSIMETRO,
PICNOMETRO.

MUESTREO: CONCEPTO PROBABILISTICO, ALEATORIO SIMPLE, ALEATORIO SISTEMATICO, ALEATORIO
ESTRATIFICADO.

NORMATIVA: DECRETOS, RESOLUCIONES, REGLAMENTOS TECNICOS DE OBLIGATORIO CUMPLIMIENTO.
MAQUINARIA Y EQUIPOS: TIPOS, FUNCION, MANUALES DE OPERACION, CARACTERISTICAS,
ESPECIFICACIONES TECNICAS.

EQUIPOS DE MEDICION: TIPOS, TECNICAS DE USO, MANUALES DEL FABRICANTE, PROCEDIMIENTOS DE
COMPROBACION DE FUNCIONAMIENTO, CONCEPTOS BASICOS DE METROLOGIA.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION: DETERGENTES, DESINFECTANTES, DISOLUCIONES, UNIDADES DE
CONCENTRACION.

MATERIAS PRIMAS: MALTA, ADJUNTOS, LUPULOS, LEVADURAS, AGUA, SALES MINERALES.

REGISTRO DE LA INFORMACION: CONCEPTOS, FRECUENCIA DE REPORTES, TIPOS DE FORMATOS, TECNICAS
DE DILIGENCIAMIENTO.

SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO: CONCEPTOS, TECNICAS DE USO DE ELEMENTOS DE PROTECCION
PERSONAL, TIPOS DE RIESGOS.

UNIDADES DE MEDIDA: TIPOS, CONVERSION DE UNIDADES, TECNICAS DE MEDICION.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: PRINCIPIOS DE HIGIENE, PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA,
DESINFECCION Y SANITIZACION.

MUESTREQ: CONCEPTO, TECNICAS DE MUESTREO.

MAQUINARIA Y EQUIPOS: TIPOS, MANUAL DE FUNCIONAMIENTO, CARACTERISTICAS, ESPECIFICACIONES
TECNICAS PARA A FERMENTACION.

OPERACIONES UNITARIAS: EVAPORACION Y ENFRIAMIENTO.

LUPULADO: TECNICAS DE LUPULADO.

MEDICION DE VARIABLES EN EL MOSTO: GRAVEDAD ESPECIFICA, GRADOS PLATO, % DE SOLIDOS SOLUBLES,
GRADOS BRIX, PH.

REACCIONES FISICOQUIMICAS EN EL MOSTO: ISOMERIZACION DE ALFA ACIDOS, ESTERILIZACION DEL
MOSTO, INACTIVACION ENZIMATICA, FORMACION Y REMOCION DE TRUB, REMOCION DE OFFLAVORS
VOLATILES, CLARIFICACION, CONCENTRACION DEL MOSTO.

OXIGENACION DE MOSTO: OXIGENO DISUELTO, DISPOSITIVOS PARA OXIGENAR.

CLARIFICACION DE MOSTO: WHIRLPOOL, CLARIFICANTES.

INOCULACION DE LEVADURA: VIABILIDAD, VITALIDAD, PROPORCIONES, TEMPERATURAS DE INOCULACION.
CRECIMIENTO MICROBIANO: FASE DE LATENCIA, EXPONENCIAL, ESTACIONARIA Y DECLIVE, CONTEO DE
LEVADURAS, HEMOCITOMETRO, CALCULOS PARA DETERMINAR INOCULO DE LEVADURA, TEMPERATURAS DE
FERMENTACION.

MEDICION DE VARIABLES EN FERMENTACION DEL MOSTO: GRAVEDAD ESPECIFICA, GRADOS PLATO, % DE
SOLIDOS SOLUBLES, GRADOS BRIX, %ALCOHOL, PH, ATENUACION.

MEDICION DE VARIABLES FISICOQUIMICA DE MOSTO EN FERMENTACION: MUESTREO AL INICIO DE LA
FERMENTACION, DURANTE Y AL FINAL DE LA FERMENTACION.

EXTRACCION DE LEVADURA: FRECUENCIAS, METODOS DE EXTRACCION, PURGA.

MADURACION: ACONDICIONAMIENTO, RANGOS DE TEMPERATURA, REDUCCION DE ACETALDEHIDO,
DIACETILO, PRECIPITACION LEVADURA Y ESTABILIDAD COLOIDAL.

FILTRACION: METODOS DE FILTRADO, EQUIPOS PARA FILTRACION, ESTABILIZACION COLOIDAL.
CARBONATACION:; CONCEPTO, METODOS, VOLUMENES DE CO2, DISOLUCION DE CO2, TEMPERATURAS PARA
CARBONATACION, PRESION PARA CARBONATACION, DISPOSITIVOS PARA CARBONATACION.

DETERGENTES Y DESINFECTANTES: DISOLUCIONES PARA LIMPIEZA Y DESINFECCION.

ENVASADO: CONCEPTO, TIPOS, CARACTERISTICAS, TRANSFERENCIA DE LA CERVEZA.

MEDICION DE VARIABLES EN LA CERVEZA ENVASADA: GRAVEDAD ESPECIFICA, GRADOS PLATO, % DE
SOLIDOS SOLUBLES, GRADOS BRIX, %ALCOHOL, PH, ATENUACION.

ALMACENAMIENTO: REFRIGERACION, TEMPERATURAS DE ALMACENAMIENTO.

RESIDUOS: DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS.

MEJORA CONTINUA: ACCIONES CORRECTIVAS IDENTIFICADAS, AJUSTES DE VARIABLES DE PROCESO,
INFORME DE PRODUCCION.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

INTERPRETAR PROCEDIMIENTO PARA ELABORACION DE CERVEZA ARTESANAL.

INTERPRETAR PROTOCOLOS PARA TOMA DE MUESTRAS Y MEDICION DE VARIABLES FISICOQUIMICAS.
RECONOCER NORMATIVA PARA LA PRODUCCION DE CERVEZA.

COMPROBAR DISPONIBILIDAD DE EQUIPOS.
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ALISTAR INSUMOS PARA HIGIENIZACION DE INSTALACIONES Y EQUIPOS.
SELECCIONAR INSUMOS PARA EL PROCESO CERVECERO.
ALISTAR ELEMENTOS DE PROTECCION INDIVIDUAL.
PREPARAR FORMATOS PARA REGISTRO DE VARIABLES.
ACONDICIONAR MOSTO.

AJUSTAR PARAMETROS PARA EVAPORACION DEL MOSTO.
OPERAR EQUIPOS DE TRANSFERENCIA DE CALOR.
ADICIONAR LUPULO.

TOMAR MUESTRA.

MEDIR VARIABLES FISICOQUIMICAS A LA MUESTRA.
CLARIFICAR MOSTO.

ENFRIAR MOSTO.

OXIGENAR MOSTO.

ACONDICIONAR EQUIPO PARA LA FERMENTACION.
INGRESAR MOSTO CLARIFICADO.

COTEJAR VARIABLES DEL MOSTO

AJUSTAR PARAMETROS DE FERMENTACION.

OPERAR EQUIPO DE FERMENTACION.

INOCULAR LEVADURA.

MONITOREAR FERMENTACION DEL MOSTO.

EXTRAER LEVADURA.

ACONDICIONAR TEMPERATURA DE LA CERVEZA.
MADURAR CERVEZA.

FILTRAR CERVEZA.

CARBONATAR CERVEZA.

REALIZAR LIMPIEZA Y DESINFECCION DE EQUIPOS PARA LLENADO DE BOTELLAS, LATAS Y BARRILES.
TRANSFERIR CERVEZA.

REALIZAR ENVASADO DE CERVEZA.

VERIFICAR PARAMETROS DE CALIDAD.

ALMACENAR CERVEZA.

DISPONER RESIDUOS.

IDENTIFICAR NOVEDADES EN EL PROCESO.

REPORTAR NOVEDADES.

PROPONER ACCIONES DE MEJORA.

ELABORAR INFORME DE PRODUCCION.

4. CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE EQUIPOS PARA FABRICACION DE CERVEZA ACORDE CON PROCEDIMIENTO TECNICO.

PREPARA SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTOS DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA.

PREPARA EQUIPOS, MATERIALES E INSUMOS PARA EL PROCESO CERVECERO ACORDE AL PROCEDIMIENTO
TECNICO Y EL MANUAL OPERATIVO

DILIGENCIA FORMATOS DE VERIFICACION DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS SEGUN PROCEDIMIENTO
TECNICO Y MANUAL OPERATIVO.

DIFERENCIA LAS ETAPAS PARA LA FABRICACION DE CERVEZA TENIENDO EN CUENTA LAS OPERACIONES
UNITARIAS DEL PROCESO PRODUCTIVO.

CALCULA MATERIAS PRIMAS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

VERIFICA MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA ACONDICIONAMIENTO DE MOSTO SEGUN CRITERIO TECNICO.
ADICIONA MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PESADOS ACORDE AL CRITERIO TECNICO

PARAMETRIZA CONDICIONES DE EVAPORACION DE MOSTO SEGUN CRITERIO TECNICO.

REALIZA OPERACION DE EQUIPOS PARA LA FABRICACION DE CERVEZA TENIENDO EN CUENTA MANUALES DE
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OPERACION.

DETERMINA CANTIDADES DE LUPULO SEGUN ESTILO DE CERVEZA.

REALIZA TOMA DE MUESTRA PARA MEDICION DE VARIABLES DE PROCESO TENIENDO EN CUENTA CRITERIO
TECNICO Y MANUALES DE OPERACION DE EQUIPOS.

EFECTUA LA OPERACION DE CLARIFICADO SEGUN CRITERIO TECNICO.

ENFRIA MOSTO TENIENDO EN CUENTA PARAMETROS TECNICOS.

OXIGENA MOSTO TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO PARA ACTIVACION DE LEVADURA.

DISPONE EQUIPO PARA LA FERMENTACION SEGUN PARAMETROS DE PROCESO.

INCORPORA MOSTO CLARIFICADO AL FERMENTADOR SEGUN CRITERIO TECNICO.

EFECTUA EL SEGUIMIENTO AL PROCESO DE FERMENTACION TENIENDO EN CUENTA PARAMETROS DE
FABRICACION DE CERVEZA.

PARAMETRIZA VARIABLES PARA EL PROCESO DE FERMENTACION SEGUN REQUERIMIENTOS TECNICOS.
REALIZA EL PROCESO DE FERMENTACION TENIENDO EN CUENTA PARAMETROS DE FABRICACION DE
CERVEZA.

ADICIONA LEVADURA SEGUN BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y PROCEDIMIENTO TECNICO.
MONITOREA VARIABLES FISICOQUIMICAS DEL PROCESO DE FERMENTACION DEL MOSTO SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y MANUAL OPERATIVO.

PURGA LEVADURA DURANTE EL PROCESO DE FERMENTACION TENIENDO EN CUENTA PROTOCOLO TECNICO
DE EXTRACCION.

EXPLICA LOS PROCESOS DE ACONDICIONAMIENTO DE LA CERVEZA SEGUN PARAMETROS TECNICOS.
DESCRIBE EL PROCESO DE ENVASADO TENIENDO EN CUENTA MANUALES DE OPERACION Y NORMATIVA.
AJUSTA VARIABLES PARA EL PROCESO DE ESTABILIZACION DE LA CERVEZA SEGUN PARAMETROS
TECNICOS.

ESTABILIZA CERVEZA MEDIANTE EL USO DE BAJAS TEMPERATURAS Y PROCESO DE FILTRACION ACORDE
CON CRITERIO TECNICO.

CARBONATA CERVEZA SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

LIMPIA Y DESINFECTA EQUIPOS PARA LLENADO DE CERVEZA TENIENDO EN CUENTA BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

ENVASA CERVEZA SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS DE ENVASADO.

CONTRASTA PARAMETROS DE CALIDAD ACORDE CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA.
ALMACENA CERVEZA CONFORME CRITERIO TECNICO, PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y NORMATIVA.
REALIZA DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS SEGUN NORMATIVA.

RECONOCE NOVEDADES DURANTE EL PROCESO PRODUCTIVO ACORDE CON PROCEDIMIENTO TECNICO DE
VERIFICACION.

PLANTEA ACCIONES DE MEJORA SEGUN NOVEDADES REPORTADAS DURANTE EL PROCESO DE FABRICACION

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

ALTERNATIVA 1.

TITULO DE TECNOLOGO EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: BIOLOGIA,
MICROBIOLOGIA Y AFINES: TECNOLOGIA DE ALIMENTOS.

TITULO DE TECNOLOGO EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: INGENIERIA
AMBIENTAL, SANITARIA Y AFINES: TECNOLOGIA EN CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS.
Requisitos | TITULO DE TECNOLOGO EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: INGENIERIA
Académicos |AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGIA EN PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS.

ALTERNATIVA 2.
TITULO PROFESIONAL EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: INGENIERIA
AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, INGENIERIA DE
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SENA

N

Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA
TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

TITULO PROFESIONAL EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: QUIMICA Y AFINES:
QUIMICA, BIOQUIMICA, BIOQUIMICA DE ALIMENTOS.

TITULO PROFESIONAL EN EL NUCLEO BASICO DE CONOCIMIENTO DE: BIOLOGIA
MICROBIOLOGIA Y AFINES: QUIMICA DE ALIMENTOS, MICROBIOLOGIA.

Competencias
minimas

INTERRELACIONA LOS ELEMENTOS Y REFERENTES DE LA PLANEACION PEDAGOGICA.
TRABAJA CON OTROS DE FORMA CONJUNTA Y COOPERATIVA.

COMPARTE LA EXPERTICIA TECNICA EN LA CONSECUCION DE LOS OBJETIVOS DEL EQUIPO.
UTILIZA HERRAMIENTAS PEDAGOGICAS Y DIDACTICAS PROPIAS DE LA FORMACION
PROFESIONAL.

TRANSMITE DE FORMA CLARA, DIRECTA, CONCRETA Y ASERTIVA.

TRANSFIERE CONOCIMIENTO.

IASUME EL ROL DE ORIENTADOR Y GUIA DE UN GRUPO O EQUIPO DE TRABAJO.

\VALORA LOS AVANCES LOGRADOS EN EL PROCESO FORMATIVO.

RETROALIMENTA Y PLANTEA ALTERNATIVAS A LAS SITUACIONES QUE SE PRESENTEN EN
EL PROCESO

DE FORMACION.

INTERPRETA LAS REALIDADES DEL ENTORNO, LAS VALORA Y LAS INTEGRA EN EL PROCESO
DE DISENO DE LOS PROGRAMAS DE FORMACION.

Experiencia laboral
y/o especializacion

ALTERNATIVA 1.

TREINTA (30) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASI: DIEZ OCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE PRODUCCION Y ELABORACION DE
CERVEZA Y DOCE (12) MESES EN LABORES DE DOCENCIA RELACIONADA.

ALTERNATIVA 2. )
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASI: DOCE (12)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE PRODUCCION Y ELABORACION DE

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA/RED | FECHA
~ . |CENTRO AGROPECUARIO
Responsable | ) <A \/|CTORIA CELIS ARIAS EQUIPO DE DISENO | "= ANJa. REGIONAL  |09/12/2022
del disefio CURRICULAR TOLIMA
CENTRO DE
Responsable GESTOR RED/ BIOTECNOLOGIA 13/12/2022
del disefio | RONALD DAVID SOLENO APROBACION  |INDUSTRIAL. REGIONAL
VALLE
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SENA

N

Modelo de
Mejora Continua

LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
PRODUCCION Y TRANSFORMACION

RED TECNOLOGICA

TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

CENTRO DE

Responsable BIOTECNOLOGIA 13/12/2022
o ee® | RONALD DAVID SOLENO APROBAR ANALISIS |5 cxo A REGIONAL
WILCHES

VALLE
CENTRO DE FORMACION

Rg:f’ggfjé'e LUIS YADIR MORALES EXPERTO TECNICO |AGROINDUSTRIAL. 13/12/2022
REGIONAL HUILA
CENTRO AGROPECUARIO

RSSDO.”S"’lb'e MIKE DOUGLAS SANCHEZ EXPERTO TECNICO |DE BUGA. REGIONAL §13/12/12022

el diseno

VALLE
CENTRO DE

Responsable BIOTECNOLOGIA 14/12/2022

RONALD DAVID SOLENO

ACTIVAR PROGRAMA

del disefio INDUSTRIAL. REGIONAL
WILCHES VALLE
CENTRO DE BIOTECNOLOGIA|13/12/2022
Aprobacion RONALD DAVID SOLENO WILCHES INDUSTRIAL. REGIONAL

VALLE

18/03/26 9:25

Pagina 10 de 10




