2.

DATOS GENERALES

Programa de formacion: |FUNDAMENTACION DE LA QUIMICA APLICADA A LOS ALIMENTOS

Proyecto formativo: N/A

Fase proyecto: N/A

L * RA1: Caracterizar la composicién quimica de los alimentos y materias primas segun
Resultado de aprendizaje: [clasificacion del grupo alimentario y naturaleza del producto.

* RA2: Observar reacciones fisicas y quimicas que presentan los alimentos de acuerdo
con el procedimiento técnico y la normativa vigente.

* RA3: Comprobar los cambios bioquimicos presentados frente a los parametros de
calidad y normativa vigente.

* RA4: Ajustar las variables durante los procesos de transformacion de alimentos de
acuerdo con los parametros de calidad.

* RA5: Identificar las variables que afectan los alimentos antes, durante y después de su
transformacion segun procedimientos técnicos.

. L » Caracterizacion de la composicién quimica de alimentos y materias primas segun grupo
Actividad de aprendizaje: [alimentario y naturaleza del producto.

» Observacién de reacciones fisicas y quimicas que presentan los alimentos durante su
transformacion.

» Comprobacion de cambios bioquimicos frente a parametros de calidad y normativa
vigente.

* Ajuste y registro de variables durante procesos de transformacién de alimentos.

- Identificacion de variables que afectan los alimentos antes, durante y después de su
transformacion.

Evidencia de conocimiento | Evidencias de desempefio | Evidencias de producto

» Cuestionario técnico sobre quimica de alimentos, composicion, propiedades
Evidencia de conocimiento funcionales, reacciones fisicas y quimicas, cambios bioquimicos y normativa alimentaria.
- Lista de verificacion del alistamiento de materias primas, equipos e instrumentos segun
protocolo técnico.

» Observacion de practica experimental para identificar reacciones fisicas y quimicas
durante la transformacién de alimentos.

Evidencias de Producto - Bitacora u hoja de registro de variables de control, datos del proceso y cambios
bioquimicos observados.

> Informe técnico final con analisis de resultados, comparacion frente a parametros de
calidad y recomendaciones de mejora.

Evidencias de desempenio

Criterios de evaluacion:

* Reconoce caracteristicas, principios, reacciones quimicas y propiedades funcionales de los alimentos.
- Selecciona materias primas, equipos e instrumentos segun protocolo del proceso.

> Aplica protocolos de proceso establecidos segun requerimiento de la guia técnica.

- Identifica las reacciones fisicas y quimicas ocurridas durante la transformacion de las materias primas segun caracteristicas
inherentes del producto.

- Realiza la toma y registro de datos de las variables ocurridas en el procedimiento segun proceso desarrollado.

* Aplica normatividad alimentaria segun legislacion vigente.

- Interpreta los cambios bioquimicos que se presentan en los alimentos segun parametros técnicos.

~ Evalua los cambios bioquimicos que se presentan durante la transformacion de alimentos con respecto a un estandar establecido.
> Propone controles y ajustes de variables en procesos de transformacion de alimentos segun el requerimiento técnico.

INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Estimado evaluador: tenga en cuenta la informacién suministrada en este instrumento de
evaluacion, el cual se ha elaborado para observar, verificar y valorar el desempefio en la evidencia
de aprendizaje.



LISTA DE CHEQUEO

CUMPLE .
No VARIABLES/INDICADORES DE LOGRO ST [ NO Observaciones

1 |ldentifica la composicion quimica, propiedades funcionales y reacciones de los

alimentos segun el grupo alimentario y la normativa vigente.
2 |Realiza el alistamiento de materias primas, equipos e instrumentos aplicando

protocolos de limpieza, desinfeccién y calibracion.
3 |Observa y describe reacciones fisicas y quimicas ocurridas durante la

transformacion de alimentos de acuerdo con el procedimiento técnico.
4 [Registra sistematicamente variables de control del proceso (pH, temperatura,

tiempo, °Brix u otras requeridas) en la bitacora.
5 |Interpreta cambios bioquimicos frente a parametros de calidad y propone

ajustes o controles de mejora segun los resultados obtenidos.




4. EVALUACION:

Observaciones:

Juicio de Valor:




