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DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA

CcODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA
96151517 EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE CONFITERIAY
DULCERIA ARTESANAL
VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 26/07/2018

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

MAXIMA 340 horas

JUSTIFICACION:

Las areas rurales de Colombia juegan un papel trascendental en la vida y el desarrollo econémico
y social del pais. En ellas hay un enorme potencial de generacion de riqueza y desarrollo: ademas
de su significativa poblacion, cuentan con considerables riquezas en tierras, aguas, bosques,
minerales e hidrocarburos, biodiversidad, paisajes y otros recursos naturales que pueden contribuir
a un dinamico desarrollo sostenible, competitivo y equitativo de los diferentes territorios que
conforman la geografia nacional.

En estas zonas habitan, de acuerdo con las estimaciones oficiales, mas de 11,8 millones de
colombianos, esto es, el 26% de la poblacién nacional. No obstante, el Informe de Desarrollo
Humano (2011), estimé en 32% la poblacién rural colombiana y concluyé que tres cuartas partes
de los municipios del pais son predominantemente rurales y sus jurisdicciones ocupan el 94,4% del
territorio nacional. Asi mismo los resultados que muestra la Encuesta de Calidad de Vida, DANE,
2015. 20 de los indicadores de pobreza multidimensional se acentdan en la poblacion rural
dispersa en términos de acceso a servicios publicos como agua, educacién, trabajo, vivienda.

Se pueden considerar como productos de confiteria aquellos preparados con ingrediente sacarosa
(sacarosa) u otros Azucares comestibles (glucosa, fructosa, etc.), junto a una serie de productos
alimenticios tales como harinas, huevos, nata, chocolate, grasa y aceites, zumos de frutas, etc.
Colombia ha estado a la cabeza de las naciones consumidoras de confites en la region, precedida
de Perq, Venezuela y Ecuador, que siguen siendo importantes compradores de estos productos.
Pese a que las dietas se han puesto de moda, el gusto por los dulces persiste en los hogares
colombianos. Por lo menos asi lo muestran las cifras, pues en el 2011 las empresas de este sector
aumentaron significativamente sus ventas en el pais

La produccion se distribuye en: chocolates 61%, confiteria sin chocolate 29% y el restante 10% en
otros dulces. Por su parte, el 55% de las importaciones corresponde a confiteria sin chocolate, el
38% a chocolates y el restante 7% a otros dulces. Las exportaciones de productos de confiteria
equivalen al 5% de la produccion local, el restante 95% es dedicado al mercado nacional. Siendo el
67% de las exportaciones las de chocolates, el 28% de confiteria sin chocolate y el 5% restante
otros dulces. Es por ello que la elaboracion de productos de confiteria y dulceria artesanal se
convierten en una gran oportunidad de aprovechamiento de nuestra gran variedad de frutos
hortofruticolas y de semillas para la transformacién y valorizacion de nuevos productos

En este sentido, el SENA a través del Programa Sena Emprende Rural utiliza la formacion
complementaria especial, bajo la estrategia de aprender haciendo para promover la generacién de
ingresos y la empleabilidad para la poblacion rural, a través del desarrollo de sus capacidades y
competencias, asi como el acompafiamiento y fortalecimiento de las
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iniciativas productivas rurales orientadas al autoconsumo, los emprendimientos y/o la creacion
empresa.

El programa emprendedor en procesamiento de productos de confiteria y dulceria artesanal, esta
dirigido a la J6venes Rurales de 15 a 28 afos, niveles 1,2 y3 del SISBEN; Poblacion rural
vulnerable, mayor de 15 afios y Los pequefios y medianos productores agropecuarios ( Ley 16/90 y
Ley 607/00) y ala comunidad rural de los municipios productores de dulceria y confiteria a base
de azucar, panela, frutas, frutos secos, leche, cacao- chocolate, café, estibia, entre otras materias
primas de cada regién, que permita integrar: produccién, procesamiento y transformaciéon con un
adecuado manejo, aplicacion de normas de calidad, mejorando la competitividad de la ruralidad
colombiana que contribuya con la minimizacién riesgos de impacto ambiental , adaptacién de
nuevas tecnologias para la creacion y fortalecimiento de unidades productivas y mejoramiento de
la calidad de vida d

REQUISITOS DE
INGRESO:

Jovenes rurales de 15 a 28 afios de los niveles 1,2 y 3 del Sisben.
Poblacion vulnerable rural mayor de 15 afios.

ESTRATEGIA
METODOLOGICA:

Centrada en la construccion de autonomia para garantizar la calidad de la formacion 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 utilizacion de las tecnologias de la informacion y la comunicacion, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnolégicos, 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
qgue hacer y los resultados de aprendizaje que logra a través de la vinculacién activa de las cuatro
fuentes de informacion para la construccion de conocimiento:

El instructor - Tutor

El entorno

Las TIC

El trabajo colaborativo.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
280301200 Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos de planeacion.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Coordinar actividades

Consolidar informacioén técnica

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION
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28030120003 DISTRIBUIR LOS RECURSOS PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO SEGUN CRONOGRAMA Y
PRESUPUESTO DEFINIDO.

28030120005 RECONOCER LAS DEBILIDADES PARA LA EJECUCION DEL PROYECTO Y OPCIONES DE MEJORA
PARA LA SOSTENIBILIDAD DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS PLANTEADOS

28030120002 DETERMINAR LAS ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN LA FORMULACION DEL PROYECTO SEGUN
IDEA SELECCIONADA Y HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA
RECOLECTADA, NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE
PLANEACION

28030120004 VERIFICAR LA VIABILIDAD DEL PROYECTO TENIENDO EN CUENTA LOS OBJETIVOS PROPUESTOS
Y REQUERIMIENTOS TECNICOS.

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

RECOLECCION DE INFORMACION: DEFINICION, CARACTERISTICAS, FUENTES, CLASIFICACION, TABULACION
INFORMACION TECNICA: CONCEPTO, NORMATIVA TECNICA, NORMATIVA LEGAL Y ESPECIFICACIONES.
SECTOR PRODUCTIVO: DEFINICION, CARACTERISTICAS, SEGMENTO, IMPORTANCIA, TENDENCIAS,
CONSUMIDORES

HERRAMIENTAS DE PLANEACION: CONCEPTO, CLASES, CARACTERISTICAS, EJEMPLOS, IMPORTANCIA.
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA: CONCEPTO, MODELOS DE ANALISIS TECNICAS DE SELECCION DE
ALTERNATIVAS

NORMATIVA: CONCEPTO, CLASES, ASPECTOS, APROPIACION, IMPORTANCIA.

ENTORNO: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, NECESIDADES, ASPECTOS EXTERNOS E INTERNOS.

PROYECTO PRODUCTIVO: DEFINICION, TIPOS, CARACTERISTICAS, CICLO DE VIDA, ETAPAS, FORMULACION,
IMPACTO.

OBJETIVOS DEL PROYECTO: DEFINICION, USOS, FORMULACION, IMPORTANCIA

MODELO DE NEGOCIOS: METODO Y HERRAMIENTAS

PERFIL EMPRENDEDOR: CARACTERISTICAS Y CUALIDADES, TECNICAS DE LIDERAZGO, TRABAJO EN EQUIPO
FORMULACION DE PROYECTOS: CONCEPTOS, TECNICAS, MODELOS, ANALISIS, CARACTERISTICAS,
IMPORTANCIA

IDEA DE NEGOCIOS: DEFINICION, CARACTERISTICAS, IMPORTANCIA, TECNICAS DE VALIDACION.
FACTIBILIDAD DE PROYECTOS: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, APLICABILIDAD, TECNICAS,
INTERPRETACION, IMPORTANCIA. RECURSOS: DEFINICION, TIPOS, TECNICAS DE ASIGNACION, ROLES,
IMPORTANCIA.

CRONOGRAMA: CONCEPTO, TIPOS, CARACTERISTICAS, EJEMPLOS, APLICACION.

ACTIVIDADES: CONCEPTO, CARACTERISTICA, IMPORTANCIA,

PRESUPUESTO: CONCEPTO, TIPO DE COSTOS, ESTIMACION DE COSTOS, RELACION COSTOS Y TIEMPOS
FLUJO DE CAJA: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, ELABORACION, APLICACION.

EVALUACION DE PROYECTOS: CONCEPTOS, METODOS, EJEMPLOS, APLICACION, IMPORTANCIA, ANALISIS.
ANALISIS TECNICO Y FINANCIERO: DEFINICION, INDICADORES, INTERPRETACION, IMPORTANCIA,
HERRAMIENTAS DE ANALISIS

VIABILIDAD DEL PROYECTO: DEFINICION, HERRAMIENTAS, USOS, ANALISIS, REQUERIMIENTOS

RIESGOS: DEFINICION, TIPOS, ASPECTOS E IMPACTOS

SOSTENIBILIDAD DEL PROYECTO: DEFINICION, COMPONENTES, INDICADORES

PLAN DE MEJORA: CONCEPTO, FORMULACION, APLICACION, CLASES, CARACTERISTICAS, BENEFICIOS,
IMPORTANCIA.

GESTION DEL RIESGO:

ASOCIATIVIDAD: CONCEPTO, IMPORTANCIA, FUNCIONES, NORMATIVIDAD
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ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS: CONCEPTOS, FORMULACION, ALCANCE, IMPORTANCIA.

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

CARACTERIZAR EL SECTOR PRODUCTIVO

DEFINIR LA INFORMACION TECNICA

UTILIZAR LAS HERRAMIENTAS DE PLANIFICACION

DEFINIR EL PROBLEMA

RECONOCER LA NORMATIVA

RECOLECTAR INFORMACION DE FUENTES PRIMARIAS Y SECUNDARIAS
RECONOCER LAS TENDENCIAS DEL MERCADO Y LAS NECESIDADES DE LOS CONSUMIDORES
RECONOCER QUE ES UN PROYECTO Y SU IMPORTANCIA

DEFINIR LAS ACTIVIDADES DE UN PROYECTO

IDENTIFICAR TECNICAS DE MODELACION DE NEGOCIOS

RECONOCER LAS ETAPAS QUE CONTIENE UN PROYECTO

SELECCIONAR UNA IDEA DE NEGOCIOS INNOVADORA

PARTICIPAR EN LA FORMULACION DE UN PROYECTO PRODUCTIVO
IDENTIFICAR EL PERFIL EMPRENDEDOR

IDENTIFICAR LAS TECNICAS DE LIDERAZGO PARA GESTIONAR EL PROYECTO
CUMPLIR LOS CRONOGRAMAS

DISTRIBUIR LOS RECURSOS

ASIGNAR ROLES Y RESPONSABLES DE PROCESOS

RECONOCER EL PROCESO PRODUCTIVO

RECONOCER LOS COSTOS DE INVERSION DEL PROYECTO

IDENTIFICAR EL PUNTO DE EQUILIBRIO DEL PROYECTO

ELABORAR EL PRESUPUESTO Y FLUJO DE CAJA DEL PROYECTO

ANALIZAR LOS IMPACTOS AMBIENTALES, TECNICOS, SOCIALES Y FINANCIEROS QUE GENERA EL PROYECTO
UTILIZAR HERRAMIENTAS PARA LA EVALUACION DE PROYECTOS
RECONOCER LA VIABILIDAD Y LA SOSTENIBILIDAD DEL PROYECTO
IDENTIFICAR DEBILIDADES EN LA FORMULACION DEL PROYECTO
RECONOCER QUE ES UN PLAN DE MEJORA

PARTICIPAR EN LA FORMULACION DE UN PLAN DE MEJORA

IMPLEMENTAR ACCIONES CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS

DILIGENCIAR REGISTROS

4. CRITERIOS DE EVALUACION

IDENTIFICA LAS FUENTES PRIMARIAS Y SECUNDARIAS DE INFORMACION TENIENDO EN CUENTA LAS
NECESIDADES DEL SECTOR Y METODOS DE PLANEACION.

RECOLECTA LA INFORMACION TECNICA SEGUN REQUERIMIENTOS DEL PROYECTO Y NECESIDADES DEL
SECTOR.

PLANTEA EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION RECOLECTADA Y NECESIDADES
DEL ENTORNO

RECONOCE NECESIDADES DEL ENTORNO PARA LA GENERACION E IDENTIFICACION DE IDEAS DE NEGOCIO
DE ACUERDO CON METODOLOGIA

RECONOCE LOS PASOS PARA FORMULAR UN PROYECTO PRODUCTIVO TENIENDO EN CUENTA CRITERIOS
TECNICOS

IDENTIFICA LAS ACTIVIDADES DE CADA UNA DE LAS ETAPAS DEL PROYECTO PRODUCTIVO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS.
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SELECCIONA LA IDEA DE PROYECTO SEGUN TECNICAS DE PLANEACION Y NECESIDADES DEL SECTOR.
APROPIA TECNICAS PARA EL LIDERAZGO DE SU PROYECTO PRODUCTIVO DE ACUERDO CON METODOLOGIAS
IDENTIFICA LOS RECURSOS NECESARIOS PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO SEGUN REQUERIMIENTOS
DEL SECTOR.

ASIGNA LOS RECURSOS Y LOS RESPONSABLES EN LAS DIFERENTES ACTIVIDADES SEGUN REQUERIMIENTOS
DEL PROYECTO Y NECESIDADES DEL SECTOR.

IMPLEMENTA EL CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DE ACUERDO CON LOS RECURSOS ASIGNADOS Y
REQUERIMIENTOS DEL PROYECTO.

RECONOCE EL PRESUPUESTO Y FLUJO DE CAJA NECESARIO PARA LA FORMULACION DEL PROYECTO SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

PARTICIPA EN LA EVALUACION DEL PROYECTO FORMULADO DE ACUERDO CON OBJETIVOS PROGRAMADOS
Y NECESIDADES DEL SECTOR.

CONTRIBUYE A LA VERIFICACION DE LA VIABILIDAD DEL PROYECTO SEGUN LAS NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO.

IDENTIFICA CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD DEL PROYECTO SEGUN CRITERIOS TECNICOS

IDENTIFICA DEBILIDADES EN LA FORMULACION DEL PROYECTO SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA
RECONOCE LOS CONTENIDOS DE UN PLAN DE MEJORA DE ACUERDO CON REQUERIMIENTOS DEL
PROYECTO.

PARTICIPA EN LA FORMULACION DE UN PLAN DE MEJORA DEL PROYECTO PRODUCTIVO

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

PROFESIONAL EN ECONOMIA, ADMINISTRACION DE EMPRESAS, ADMINISTRACION DE
EMPRESAS AGROPECUARIAS, INGENIERA INDUSTRIAL, ADMINISTRACION FINANCIERA,
MERCADEO Y RELACIONADAS.

PROFESIONALES CON ESTUDIOS ADICIONALES O EXPERIENCIA DE 12 MESES EN
FORMULACION Y/O GESTION DE PROYECTOS, GERENCIA, ADMINISTRACION.

Requisitos
Académicos

TRABAJAR EN EQUIPO
_ CONCILIADOR DE PROBLEMAS Y CONFLICTOS DE INTERES DE LOS GRUPOS
Competencias | \oT)vADOR Y FACILITADOR DE PROCESOS

minimas LIDERAR LA REALIZACION DE TRABAJO INTERDISCIPLINARIO, CREATIVO, INNOVADOR PARA
EL DESARROLLO DEL POTENCIAL DE LOS APRENDICES
COMUNICACION ASERTIVA EN EL AMBIENTE PEDAGOGICO.

E/’;pggeggii;i';‘:ggﬂ DIECIOCHO (18) MESES CON EXPERIENCIA CERTIFICADA EN ELABORACION DE PLANES DE
ylo esp NEGOCIOS O PROYECTOS DE INVERSION O PROYECTOS COMUNITARIOS.

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801022 EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Ejecutar actividades asignadas en el proceso de produccion de alimentos segin procedimiento definido
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Alistar recursos para el proceso de produccion segun procedimiento definido

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE
CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS
TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

3. CONOCIMIENTOS

3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

ALIMENTOS: CONCEPTOS, TIPOS, CARACTERISTICAS, PROPIEDADES, COMPOSICION, PROPIEDADES,
CARACTERISTICAS NUTRICIONALES, ALTERACIONES.

CONSERVACION DE ALIMENTOS: CONCEPTO, PRINCIPIOS, DETERIORO, CONTAMINACION, ETA’S:

AZUCARES: CONCEPTO, TIPOS, PROPIEDADES.

MATERIAS PRIMAS PARA CONFITERIA Y DULCERIA: DEFINICIONES, TIPOS, CARACTERISTICAS, FUNCIONES,
PROPIEDADES, APLICACIONES, REACCIONES

MATERIAS PRIMAS: TIPOS, CARACTERISTICAS, FUNCIONES, PROPIEDADES, APLICACIONES

INSUMOS: TIPOS, CARACTERISTICAS Y FUNCIONES

EQUIPOS: TIPOS, FICHAS TECNICAS, CARACTERISTICAS, MANEJO

PROCESO: CONCEPTO, TIPOS, METODOS DE PRODUCCION, DIAGRAMAS DE PROCESO, VARIABLES, MEDICION
Y REGISTRO

EMPAQUE Y EMBALAJE: CLASES, MATERIALES, CARACTERISTICAS, FUNCIONES ALMACENAMIENTO: TIPOS,
CARACTERISTICAS, CONDICIONES

CALIDAD: CONCEPTO, DEFINICION, TECNICAS DE CONTROL, VARIABLES.

MAGNITUDES Y UNIDADES: TIPOS, CONVERSIONES

NORMATIVIDAD VIGENTE: SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD OCUPACIONAL, AMBIENTAL, LEGISLACION
ALIMENTARIA Y RESOLUCION PROPIA DEL SECTOR

REGISTROS: TIPOS, FORMATOS, DILIGENCIAMIENTO

CONTROL DE VARIABLES : TEMPERATURA; GRADOS °BRIX ; PH; ACIDEZ TITULABLE

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

ACATAR LA NORMATIVIDAD PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS
ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS, MATERIA PRIMA E INSUMOS
DOSIFICAR MATERIA PRIMAS E INSUMOS

OPERAR EQUIPOS DE PROCESO E INSTRUMENTOS DE MEDICION
AJUSTAR CONDICIONES DE PROCESO

VERIFICAR VARIABLES DE PROCESO.

ACONDICIONAR PRODUCTO

EMPACAR Y EMBALAR PRODUCTO

ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL
ALMACENAR PRODUCCION
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DISPONER LOS RESIDUOS GENERADOS PARA SU APROVECHAMIENTO O DISPOSICION FINAL
REGISTRAR INFORMACION

4. CRITERIOS DE EVALUACION

RECONOCE LA NORMATIVIDAD VIGENTE PARA PRODUCCION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA
ARTESANAL DE ACUERDO CON EL TIPO DE PRODUCTO

DESCRIBE EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN
CRITERIOS TECNICOS

DISPONE LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESO SEGUN LOS
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NECESIDADES DE PRODUCCION

ENTREGA EL PRODUCTO DE ACUERDO CON LA FICHA TECNICA

DOCUMENTA LAS OPERACIONES REALIZADAS EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL SEGUN LOS REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

OPCION 1

NBC - BIOLOGIA, MICROBIOLOGIA Y AFINES: QUIMICA DE ALIMENTOS O MICROBIOLOGIA
INDUSTRIAL Y AMBIENTAL O MICROBIOLOGIA Y BIOANALISIS O MICROBIOLOGIA O
MICROBIOLOGIA INDUSTRIAL O MICROBIOLOGIA AGRICOLA Y VETERINARIA

NBC - QUIMICA Y AFINES: BIOQUIMICA O BIOQUIMICA DE ALIMENTOS

NBC - INGENIERIA QUIMICA Y AFINES: INGENIERIA BIOQUIMICA O INGENIERIA DE PROCESOS
NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERIA EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O INGENIERIA DE ALIMENTOS O CIENCIA Y TECNOLOGIA O DE
ALIMENTOS O PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O INGENIERIA DE PRODUCCION
Requisitos AGROINDUSTRIAL O AGROINDUSTRIA O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA
Académicos
OPCION 2

NBC - BIOLOGIA, MICROBIOLOGIA Y AFINES: TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGIA EN CONTROL DE
CALIDAD DE ALIMENTOS O TECNOLOGIA DE ALIMENTOS O TECNOLOGIA EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGIA EN AGROINDUSTRIA
O TECNOLOGIA EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGIA EN PROCESAMIENTO
DE ALIMENTOS O TECNOLOGIA EN INGENIERIA DE ALIMENTOS O TECNOLOGIA EN

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.
Competencias | TRANSMITE DE FORMA CLARA, DIRECTA, CONCRETA Y ASERTIVA.

minimas TRANSFIERE CONOCIMIENTO.
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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DESARROLLA CONCEPTUALMENTE IDEAS.
APLICA HERRAMIENTAS METODOLOGICAS.

OPCION 1:

DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06) MESES
Experiencia laboral [EN DOCENCIA.

y/o especializacion
OPCION 2:

VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06)

COMPETENCIA
CODIGO: DENOMINACION
290801023 MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELEMENTO(S) DE LA COMPETENCIA

DENOMINACION

Acatar la normatividad para el manipulador de alimentos segun legislacion vigente

Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos segun legislacion vigente

2. RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DESCRIPCION

29080102304 AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS MANUFACTURA TENIENDO EN CUENTA LAS
NOVEDADES REPORTADAS.

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN
CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.

29080102303 MONITOREAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN
CONCORDANCIA CON CRITERIOS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION
DE ALIMENTOS SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

3. CONOCIMIENTOS
3.1. CONOCIMIENTOS DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS

NORMATIVA VIGENTE: ALIMENTARIA, AMBIENTAL, SALUD Y SEGURIDAD EN EL TRABAJO, AGUA POTABLE.
PERFIL HIGIENICO SANITARIO: CONCEPTO, IMPORTANCIA, APLICACION.

CONTAMINACION: TIPOS, FUENTES, CONTROLES

ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA: TIPOS, FUENTES, SIGNOS, SINTOMAS Y PREVALENCIA.
LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPTO, TIPOS, AGENTES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CARACTERISTICAS,
FUNCION.

AGUA POTABLE: NORMATIVA, MANEJO, VERIFICACION.
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PLAGAS: TIPOS, HABITAT, CONTROLES, VECTORES.

RESIDUOS: DEFINICION, CRITERIOS DE CLASIFICACION, TECNICAS DE MANEJO Y DISPOSICION

INSPECCION DE PROCESOS DE ALIMENTOS: CONCEPTO, TIPOS, PROCEDIMIENTOS, REGISTRO, SEGUIMIENTO
Y CONTROL.

CONSERVACION DE ALIMENTOS: CONCEPTO, METODOS PARAMETROS DE CONTROL, APLICACION.
TRAZABILIDAD: CONCEPTO, PROCEDIMIENTOS, REGISTROS.

PRODUCTO NO CONFORME: CONCEPTO, IMPORTANCIA, MANEJO, REPORTE.

REGISTROS: CONCEPTOS, IMPORTANCIA, TIPOS, CARACTERISTICAS, FORMATOS, PRESENTACION,
DILIGENCIAMIENTO

3.2. CONOCIMIENTOS DE PROCESO

INTERPRETAR NORMATIVA ALIMENTARIA, AMBIENTAL Y DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO Y SU
APLICACION EN EL DIAGNOSTICO DEL PERFIL HIGIENICO SANITARIO

IDENTIFICAR LOS RIESGOS MICROBIOLOGICOS, QUIMICOS Y FiSICOS Y SU RELACION CON LAS
ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR ALIMENTOS

PREPARAR SOLUCIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA LA HIGIENIZACION DE INSTALACIONES,
UTENSILIOS, MAQUINARIA' Y EQUIPOS.

INSPECCIONAR LA CALIDAD DEL AGUA.

APLICAR PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS.

MANEJAR RESIDUOS GENERADOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

UTILIZAR LOS ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL Y DE SEGURIDAD EN EL TRABAJO.

RECONOCER LAS VARIABLES DE PRODUCCION PARA LA CONSERVACION DE ALIMENTOS

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y MANEJO DE PRODUCTOS NO CONFORME

AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS MANUFACTURA

4. CRITERIOS DE EVALUACION

DESCRIBE LAS CONDICIONES QUE DEBEN CUMPLIR LAS AREAS, EQUIPOS Y EL PERSONAL MANIPULADOR
PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA NORMATIVA.

RECONOCE LOS TIPOS DE CONTAMINANTES FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS SEGUN LA NATURALEZA DEL
ALIMENTO Y LAS CONDICIONES DEL PROCESO PRODUCTIVO.

REALIZA PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA UTENSILIOS, EQUIPOS Y SUPERFICIE

EJECUTA LOS CONTROLES PARA LA CALIDAD DEL AGUA

APLICA PROCEDIMIENTOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS

IDENTIFICA LOS TIPOS DE RESIDUOS, FUENTES DE GENERACION Y DISPOSICION FINAL DE ESTOS

UTILIZA LOS ELEMENTOS DE PROTECCION PERSONAL Y DE SEGURIDAD EN EL TRABAJO

OPERA EQUIPOS E INSTRUMENTOS EN PROCESOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS SIGUIENDO LAS
NORMAS DE SEGURIDAD

REGISTRA VARIABLES DE PROCESO Y DISPONE DEL MANEJO DE PRODUCTOS NO CONFORME

AJUSTA LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS MANUFACTURA TENIENDO EN CUENTA LAS NOVEDADES
REPORTADAS Y SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA

5. PERFIL TECNICO DEL INSTRUCTOR

OPCION 1:

o NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: INGENIERO (A) EN PROCESOS
Requisitos AGROINDUSTRIALES O CIENCIA Y TECNOLOGIA DE ALIMENTOS O INGENIERO
Académicos AGROINDUSTRIAL O PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O INGENIERO INDUSTRIAL DE
ALIMENTOS O INGENIERO DE ALIMENTOS O PROFESIONAL EN AGROINDUSTRIA
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NBC ZOOTECNIA: ZOOTECNIA O MEDICINA VETERINARIA'Y ZOOTECNIA

OPCION 2:

NBC - INGENIERIA AGROINDUSTRIAL, ALIMENTOS Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESOS
AGROINDUSTRIALES O TECNOLOGO EN PRODUCCION AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO DE
ALIMENTOS O TECNOLOGIA AGROINDUSTRIAL O TECNOLOGO EN AGROINDUSTRIA O
TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN INGENIERIA DE ALIMENTOS O TECNOLOGO EN INDUSTRIA DE ALIMENTOS O
TECNOLOGO EN PRODUCCION DE ALIMENTOS

NBC - INGENIERIA AGRONOMICA, PECUARIA Y AFINES: TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y
CONSERVACION DE PRODUCTOS O TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO Y CONSERVACION
DE PRODUCTOS

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.

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.

DESARROLLA CONCEPTUALMENTE IDEAS.

APLICA HERRAMIENTAS METODOLOGICAS.

Experiencia laboral
y/o especializacion

OPCION 1:

DIECIOCHO (18) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO (18)
MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06) MESES
EN DOCENCIA.

OPCION 2:
VEINTICUATRO (24) MESES DE EXPERIENCIA RELACIONADA DISTRIBUIDOS ASi: DIECIOCHO
(18) MESES ESTARAN RELACIONADOS CON EL EJERCICIO DE LA PROFESION; Y SEIS (06)

CONTROL DEL DOCUMENTO

NOMBRE CARGO DEPENDENCIA / RED FECHA

Responsable | HERNANDO HERNANDEZ EQUIPO DE DISENO
del disefio | MORALES CURRICULAR

CENTRO AGROPECUARIO
DE BUGA. REGIONAL
VALLE

23/06/2016
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CENTRO

Respchsable \?V“T‘LCCAHRE;AB'AN IOOUICS APROBAR ANALISIS |BIOTECNOLOGICO DEL ~ |23/06/2016
CARIBE. REGIONAL
CESAR
Responsable | DARIO ARMANDO CORAL EQUIPO DE DISENO CEN L 23/06/2016
del disefio VELASCO CURRICULAR RSy RSP TR
REGIONAL CALDAS
~ - |CENTRO
Responsable | OSCAR FABIAN TOQUICA EQUIPO DE DISENO 23/06/2016
ol oA . CURRIGTE BIOTECNOLOGICO DEL
CARIBE. REGIONAL
CESAR
Responsable | OSCAR FABIAN TOQUICA B 1RO 18/08/2016
delpdiseﬁo WILCHEZ ACTIVAR PROGRAMA |BIOTECNOLOGICO DEL
CARIBE. REGIONAL
CESAR
CENTRO AGROPECUARIO
Responsable Y DE BIOTECNOLOGIA EL |26/07/2018
del diserio | MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | APROBAR ANALISIS |550veNiR. REGIONAL
CORDOBA
CENTRO DE LA
<~ [INNOVACION, LA
Rng’ggj’r‘f(’)'e ELIZABETH BARRERA BELLO EQ%'SSR[I)EUT;%NO AGROINDUSTRIA Y LA 26/07/2018
AVIACION. REGIONAL
ANTIOQUIA
CENTRO AGROPECUARIO
Responsable Y DE BIOTECNOLOGIA EL |26/07/2018
dol disero | MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA | ACTIVAR PROGRAMA |5 5oy oo AEGIONAL
CORDOBA
g CENTRO BIOTECNOLOGICO |18/08/2016
Aprobacién OSCAR FABIAN TOQUICA WILCHEZ DEL CARIBE. REGIONAL
CENTRO AGROPECUARIO Y
Aprobacién MIGUEL ANDRE PARDO CEPEDA DE BIOTECNOLOGIA EL 26/07/2018

PORVENIR. REGIONAL
CORDOBA
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