REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucativa Técnica

Nicolds Ramirez
Jornada Diurna y Nocturna Resoluciéon 04331 Agosto 17/2016
DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

PLAN DE AREA TECNICA
TECNICO EN ESPECIALIDAD EN AGROINDUSTRIA

DOCENTES:

Ing. SERGIO LEONARDO GUTIERREZ M.
Jefe de Area

INSTITUCION EDUCATIVA TECNICA NICOLAS RAMIREZ
ORTEGA, TOLIMA
2021

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com



REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucativa 7Técnica

Nicolds Ramirez
Jornada Diurna y Nocturna Resoluciéon 04331 Agosto 17/2016
DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

PLAN DE AREA TECNICA
TECNICO EN ESPECIALIDAD EN AGROINDUSTRIA

DOCENTES:
Ing. SERGIO LEONARDO GUTIERREZ M.
Jefe de Area

RECTOR:
HEIDER VEGA MONTIEL

INSTITUCION EDUCATIVA TECNICA NICOLAS RAMIREZ

ORTEGA, TOLIMA
2021

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com



REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucativa 7Técnica

Nicolds Ramirez
Jornada Diurna y Nocturna Resoluciéon 04331 Agosto 17/2016
DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

1. IDENTIFICACION INSTITUCIONAL 4

2. PRESENTACION 5

3. MARCO CONCEPTUAL 6

4. EXPLORACION Y ORIENTACION VOCACIONAL 7
5. MISION Y VISION DEL AREA 8

5.1. MISION DEL AREA 8

5.2. VISION DEL AREA 8

6. OBJETIVOS 9

6.1. OBJETIVO GENERAL 9

6.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS 9

7. PERFIL DEL AREA TECNICA 9

8. PERFIL DEL TECNICO EN AGROINDUSTRIA 9

9. PLANO DE LA PLANTA DE AGROINDUSTRIA DE LA INSTITUCION
EDUCATIVA 10

10. LISTADO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA 11

11. PLANEAMIENTO POR NUCLEOS TEMATICOS O UNIDADES PARA CADA
GRADO 11

12. METODOLOGIA 12

12.1. ESTRATEGIA METODOLOGICA 12

13. CRITERIOS Y TECNICAS DE EVALUACION Y PROMOCION 13
14. CRITERIOS Y TECNICAS DE VALIDACION 14

15. EVALUACION 14

15.1. CRITERIOS DE EVALUACION 15

16.1.1. MECANISMOS DE EVALUACION 16

16.1.2. INDICADORES DE DESEMPENO 16

17. AMBITOS GENERALES POR COMPETENCIAS 17
17.1. COMPETENCIAS BASICAS 17

17.2. COMPETENCIAS CIUDADANAS 18

17.3. COMPETENCIAS LABORALES 19

17.4. COMPETENCIAS PROPIAS DEL AREA 20

18. PLAN CURRICULAR 21

18.1. GRADO DECIMO 21

18.2.  GRADO UNDECIMO 40

BIBLIOGRAFIA 56

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com



REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucativa Técnica

Nicolds Ramirez
Jornada Diurna y Nocturna Resoluciéon 04331 Agosto 17/2016
DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

1. IDENTIFICACION INSTITUCIONAL

INSTITUCION EDUCATIVA TECNICA NICOLAS RAMIREZ

UBICACION Calle 3 #16-55 avenida las palmas-
Barrio Nicolas Ramirez

Teléfono: 3208789732 - 3152705955
Email:
ienicolasramirezortega@hotmail.com

GRADOS Preescolar: Transicion

Basica primaria: Primero a quinto
Basica Secundaria: Sexto a noveno
Media técnica: Decimo y once

DOCENTES DE AREA Sergio Leonardo Gutierrez Monroy
ARo de actualizacién 2020
Actualizado por Sergio Leonardo Gutierrez Monroy
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2. PRESENTACION

Las politicas educacionales en la ultima década han tenido como propdsito
responder al problema del sistema educativo de nuestro pais, esto es su baja calidad
y la inequidad de la distribucion social de los resultados alcanzados; esto
acompanado de una pobre convivencia ciudadana carente muchas veces de valores
como el respeto, la solidaridad y la tolerancia.

En este marco la orientacion de la Educacion Media radica en el proceso de
mejoramiento de la calidad, equidad de los aprendizajes y la formacion de
ciudadanos comprometidos, respetuosos de las diferencias y defensores del bien
comun. Se trata de lograr una educacién que asegure que todos los jovenes egresen
con mayores capacidades de abstraccion, de pensar en sistemas de comunicacion y
trabajo en equipo, de mejorar la incertidumbre y de juzgar y discernir moralmente
acordé con la complejidad del mundo en que le tocara desempefiarse; pero
sobretodo una educacion que forme ciudadanos que construyan democracia en el
pais, y que prefieran el acuerdo y el pacto, antes que las armas, para resolver
conflictos.

En la ensefanza Media, la reforma se ha caracterizado por ser gradual y estar
orientada modificar las practicas de gestion en cada unidad educativa, a través de la
institucion de nuevos medios, apertura de espacios, incentivos e ideas, iniciativas
que en su conjunto intentan desarrollar capacidades innovadoras de los actores de la
institucion. Esta estrategia flexible y abierta a variaciones de los propios contextos
busca responder mejor las necesidades y situaciones educativas de los
establecimientos. Basado en lo anteriormente descrito se desarrollara el Plan de
Area Técnica en Agroindustria.

La Institucion Educativa Técnica Nicolas Ramirez ofrece a todos sus estudiantes la
oportunidad de iniciar estudios técnicos durante los dos ultimos afos de la Educacion
Media Basica, buscando de esta manera incentivar el desarrollo de mentalidad
empresarial, la generacion de ideas de negocio y concepcién de proyectos
productivos alimentarios y no alimentarios agroindustriales en la regién que
beneficien a la comunidad. El programa de técnico en agroindustria de la institucion
estd fundamentada bajo la resoluciéon 4331 del 17 de Agosto del 2016 de la
secretaria de educacion y cultura del Tolima, ademas la Institucién Educativa Técnica
Nicolas Ramirez actualmente se encuentra articulada con el SENA-TOLIMA por
medio de la accion de formacién Técnico en Agroindustria Alimentaria, pudiéndose
obtener doble titulacion en el area técnica, tanto del colegio y el Sena, también
garantizando que la educacion técnica orientada a nuestros estudiantes en la
institucion pueda ser avalada por el SENA, y a su vez, el estudiante logre seguir
cursando estudios tecnoldgicos afines en el Centro Agropecuario La Granja del
Espinal-Tolima.

Esta area se vincula con las competencias de la agroindustria alimentaria que se

encuentran enmarcadas en el programa de formacidén del convenio de articulacion

con el SENA, centro agropecuario la granja, sobre la formacion del “Técnico en
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Agroindustria Alimentaria” en los grados décimo y undécimo de esta institucion
educativa, en la cual, se desarrolla la etapa productiva como requisito para grado y
certificacion, con el modelo productivo SENA EMPRESA, tomado como proyecto
institucional en el area de emprendimiento y procesos agroindustriales.

El programa Técnico en Agroindustria Alimentaria se cred con el fin de facilitar la
integracion de los programas de la Articulacion con la Media Técnica con el
programa de Tecndlogo de Procesamiento de Alimentos y va dirigido a Colegios
Especializados en el area de Agroindustria y que cuenten con los ambientes de
formacion pertinentes para garantizar la calidad de la formacién, segun los
lineamientos establecidos en la Resolucion 03152 del 30 de octubre del 2009.

En todos los Departamentos del pais se cuenta con un potencial en el area de
Agroindustria, requiriéndose de un fortalecimiento y crecimiento socio-econémico
tanto a nivel regional como nacional, que dependen en gran medida de un talento
humano cualificado y calificado, capaz de responder integralmente a la dinamica del
sector.

El SENA a través del programa de articulacion con la media técnica ofrece todos los
elementos de formacion profesional, sociales, tecnolégicos y culturales,
metodologias de aprendizaje innovadoras, acceso a tecnologias de ultima
generacion, estructurado sobre métodos mas que contenidos, lo que potencia la
formacion de jovenes librepensadores, con capacidad critica, solidarios y
emprendedores, (que lo acreditan y lo hacen pertinente y coherente con su mision,
innovando permanentemente de acuerdo con las tendencias y cambios tecnoldgicos
y las necesidades del sector empresarial y de los trabajadores, impactando
positivamente la productividad, la competitividad, la equidad y el desarrollo del pais.

Actualmente la Institucion se encuentra ejecutando el proyecto "FORTALECIMIENTO
DE LAS CAPACIDADES PRODUCTIVAS DE OCHO CENTROS
AGROINDUSTRIALES BENEFICIANDO A 146 FAMILIAS RURALES EN EL
DEPARTAMENTO DEL TOLIMA” aprobado por el Ministerio de Agricultura vy
Desarrollo Rural, PROHACIENDO vy la Gobernacién del Tolima, que ademas de
fortalecer esfuerzos aunados con diferentes instituciones, busca llegar con
soluciones puntuales a los sectores productivos para remover obstaculos que
dificultan o entorpecen la competitividad.

3. MARCO CONCEPTUAL

La Constitucién politica de 1991, la Ley General de Educaciéon 115 de 1994 y los
diversos convenios internacionales suscritos por Colombia, reconocen la importancia
de los derechos humanos como objetivo fundamental de la educacion. Igualmente,
esta Constitucion Politica tiene como referencia la debilidad de nuestra composicion
social y una visién articulada totalizadora de pactos sociales que impulsan la
constituciéon de una nueva organizacion de la vida que reivindiquen el derecho a
encontrar todo lo que el hombre colombiano puede ser o hacer para la satisfaccion
de sus necesidades y la realizacién de los suefios. A las exigencias planteadas por
los peligros que ahechan su vida y la cristalizacién de las seguridades a que aspiran
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se suman los desafios de la modernidad, la ciencia, la tecnologia y las demandas del
desarrollo humano integral propias del mundo globalizado que se auto-define como
sociedad del conocimiento.

En este contexto se situa la educacién la cual se reconoce como la principal causa
del desarrollo humano. El area técnica con especialidad en agroindustria alimentaria
asumiendo este reto educativo en la institucién, adelantara un proceso de
transformacién y modelacién de sus fines objetivos y gestién, del cual emerge un
nuevo enfoque de la educacion, donde se reconoce una pedagogia social,
participativa y sobre todo autogestionaria. Por tanto, el educando es competente para
crear conocimiento de lo adquirido y competente para entrar en los espacios mas
amplios de los procesos culturales del conocimiento, espacio que transciende del
campo eminentemente académico.

HORIZONTE INSTITUCIONAL

LA INSTITUCION EDUCATIVA TECNICA NICOLAS RAMIREZ CON
ESPECIALIDADES AGROINDUSTRIAL Y EN SISTEMAS, formara
personas con saberes y competencias laborales especificas, a la vez
MISION que forjard estudiantes autébnomos, creativos, tolerantes,
dinamizadores, constructores de proyectos de vida y de paz,
generadores de cambio y capaces de continuar permanentemente su
proceso de formacién

LA INSTITUCION EDUCATIVA TECNICA NICOLAS RAMIREZ CON
ESPECIALIDADES AGROINDUSTRIAL Y EN SISTEMAS, al cabo de
cinco anos formara hombres y mujeres competentes laboralmente,
VISION capaces de plantear alternativas de solucion a las necesidades de la
region, lideres con grandes valores, con saberes técnicos acordes a
las exigencias de la globalizacion, perfilandose como entes activos en
la construccion de una sociedad mas humana, justa y solidaria.

Frente a la realidad nacional y a las exigencias de la sociedad actual y
de la region, la Institucion Educativa Técnica Nicolas Ramirez
y orientado por los principios del evangelio, siente la necesidad de
FILOSOFIA | formar ciudadanos integros, fundamentados en el compromiso de
superacion integral, capaces de saber interactuar acatando los valores
morales, éticos, religiosos, culturales, sociales y el uso de la técnica vy
la ciencia para el bienestar de la comunidad Orteguna.

4. EXPLORACION Y ORIENTACION VOCACIONAL

La Institucion Educativa, trata con la puesta en marcha de la propuesta, canalizar
expectativas de los estudiantes hacia el inicio de una labor explorativa e inductiva
hacia el area técnica, que comienza desde el Nivel de Basica Primaria y continua en
la Basica Secundaria, con el fin de detectar aptitudes, capacidades, inclinaciones,
intereses, gustos, habilidades y destrezas, mediante la transversalizacion de
actividades a través de las areas fundamentales y con el desarrollo de actividades
del area de emprendimiento y gestibn de empresa. Las areas fundamentales se
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convierten entonces en espacios transversales que desde la Basica Secundaria
inducen y estimulan las aptitudes de los educandos.

En el Nivel de Educaciéon Media, el estudiante ha definido su perfil para que de esta
manera pueda asumir las areas de la especialidad técnica que se plantean, que lo
conduciran al titulo de BACHILLER TECNICO CON ESPECIALIDAD EN
AGROINDUSTRIA previo cumplimiento de los requisitos planteados por el SENA, y
los cumplimientos de la modalidad de SENA empresa, debidamente sustentado por
los estudiantes y aprobado por el SENA se conduciran al titulo de TECNICO EN
AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA.

En todos los grados de la Basica Secundaria y la Media Técnica, los estudiantes
reciben una formacién en Etica y Valores, con una intensidad de una (1) hora
semanal, a fin de que el perfil sea integral en los niveles: social, laboral y prospectivo.
Esta orientacién ética estara basada en una cultura de formacién que permita
gestionar la formacion de microempresas atendiendo los valores y principios de un
buen ciudadano.

El area de Humanidades a través del Idioma Extranjero, transversaliza contenidos
requeridos por el SENA entre sus competencias de formacién, con el fin de que el
estudiante cuando llegue al Nivel de Media Técnica, se apropie de la plataforma
implementada por el SENA para evaluar las competencias en este idioma.

5. MISION Y VISION DEL AREA

5.1. MISION DEL AREA

La mision del Area de Agroindustria es formar aprendices competentes para la vida y
el entorno laboral, generadores de ideas innovadoras con espiritu emprendedor en la
creacion de empresas productivas con valores éticos y morales como la
responsabilidad, honestidad, cumplimiento y el respeto hacia el equipo de trabajo.
Asi mismo siendo eficientes y eficaces en el manejo de los recursos con que cuenta.

5.2. VISION DEL AREA

El Area de Agroindustria tiene como visién, ser el area de la Institucion con
excelencia educativa en la formacién integral de las personas, con liderazgo
empresarial, ético y social al servicio de su comunidad y de su region.
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6. OBJETIVOS

6.1. OBJETIVO GENERAL

Contribuir al mejoramiento de la calidad y pertinencia de la educacion media técnica
mediante la formacion de los estudiantes para el trabajo, en las tecnologias y
procesos de transformacion y la adecuacion de materias primas agropecuarias, para
facilitar su movilidad educativa o su insercién al mundo del trabajo.

6.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

&Y

Dotar al egresado de las herramientas que le permitan conocer, comprender y

manejar con certeza y honestidad una serie de conceptos y problemas propios

de la agroindustria.

Generar procesos educativos a través de proyectos pedagdgicos y de campo

productivo.

¥ Mejorar las condiciones de vida de la comunidad preparando en forma
practica y tedrica al estudiante, convirtiéndolo en agente de su propio
desarrollo.

© Formar al estudiante para que desarrolle sus potencialidades y adquiera

capacidades para seleccionar jerarquizar y reconsiderar su propia percepcion

del entorno productivo de su region.

Mejorar la calidad de los programas de formacion para el trabajo, y ampliar la

cobertura de la oferta de formacion para el trabajo.

Desarrollar un eje de formacién para el trabajo que proporcione posibilidades

de movilidad hacia otras modalidades y niveles educativos (cadena de

formacion) o para vincularse laboralmente.

R

ay

@

7. PERFIL DEL AREA TECNICA

El Area Técnica de especialidad en Agroindustria ofrece elementos laborales,
tecnoldgicos y culturales propios de la industria de alimentos y no alimentaria a los
estudiantes de educacién media técnica, con lo cual potencia la formacion de
joévenes con criterio técnico, innovadores y emprendedores, que acreditan y hacen
pertinente y coherente su mision, innovando permanentemente de acuerdo con las
tendencias y cambios tecnoldgicos y las necesidades del sector empresarial y de los
trabajadores, impactando positivamente la productividad, la competitividad, la
equidad y el desarrollo de la region.

8. PERFIL DEL TECNICO EN AGROINDUSTRIA

Jévenes con criterio técnico, innovadores y emprendedores, innovando
permanentemente de acuerdo con las tendencias y cambios tecnoldgicos y las
necesidades del sector empresarial y de los trabajadores, impactando positivamente
la productividad, la competitividad, la equidad y el desarrollo de la region, empresa o
institucion agroindustrial en la que se encuentre.
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10.LISTADO DE EQUIPOS Y MAQUINARIA

EQUIPO Y MAQUINARIA CANTIDAD (UNIDAD)

AMASADORA

BATIDORA INDUSTRIAL

BALANZA DIGITAL MESA

LATAS PANADERIA PEQUENAS
CORTADORA DE MASA
ESCABILADERO 24 LATAS
ESCABILADERO 12 LATAS

CUARTO DE CRECIMIENTO

VITRINA EN ACERO

BALANZA DE PIE

CILINDRADORA

MESAS EN ACERO INOXIDABLE
ESCABILADERO DE 12 LATAS

LATAS DE PANADERIA GRANDES
HORNO DE 4 PUESTOS A GAS
MOLINO A MOTOR INDUSTRIAL
ARCHIVADOR METALICO DE 2 CUERPOS
DESPULPADORA COMEK

MOLINO EMBUTIDOR COMEK

TINAS EN ACERO INOXIDABLE
MESAS EN ACRILICO

MARMITA

BATIDORA INDUSTRIAL PEQUENA
AUTOCLAVE ESTERILIZADOR
ENVUDOS EN ACERO INOXIDABLE
FOGONES INDUSTRIALES
NEVECOM INDSUTRIAL NORDIKOS
NEVERA DOMESTICA

TABLERO ACRILICO

FILTRO DE AGUA OZONO
DESPULPADORA JAVAR
EMPACADORA AL VACIO JAVAR
EMPACADORA DE BANDEJAS JAVAR
PROCESADORA DE VEGETALES JAVAR
HORNO DE DESHIDRATACION JAVAR

_\_\_\_\_\_\_\_\_\N[\)_\_\_\_\L_\_\_\_\I\)BNL[\)_\_\_\_\_\_\\j_\_\_\

11.PLANEAMIENTO POR NUCLEOS TEMATICOS O UNIDADES PARA CADA
GRADO

El planeamiento para esta modalidad técnica se ha realizado atendiendo a los logros,
competencias laborales, fortalezas, contenidos especificos, contenidos tematicos,
estrategias pedagdgicas, indicadores de logro, tiempo y demas aspectos requeridos,
siguiendo las orientaciones emanadas por el Ministerio de Educacion Nacional, la
Secretaria de Educacion departamental y el SENA.

Mediante el Planeamiento se pretende brindar formacion en Competencias Laborales

de tipo general y especifico, tales como:
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Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com

11



REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucativa 7Técnica

Nicolds Ramirez
Jornada Diurna y Nocturna Resoluciéon 04331 Agosto 17/2016
DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

Competencias Laborales Generales: (intelectuales, personales, interpersonales,
organizacionales, tecnoldgicas, empresariales) y Competencias Laborales
Especificas (asociadas al desempefo de funciones reconocidas por el sector
productivo y relacionadas con Agroindustria Alimentaria).

Para conseguir esta formacion en Competencias Laborales se han emprendido
acciones como: incorporacion al plan de estudios; articulacion de la teoria con la
practica; proyectos institucionales; formulacién y ejecucién de proyectos pedagdgicos
productivos; observaciones pedagdgicas empresariales; practicas generales; visitas
pedagogicas a entidades y empresa afines a la agroindustria; planes especificos de
mejoramiento; articulacion de las areas académicas y técnicas (trasversalidad);
actualizacion de docentes.

12.METODOLOGIA

La metodologia a utilizar seran aquellas que tiendan al perfeccionamiento de las
capacidades del estudiante, tales como: inteligencia, memoria, cognicion, meta
cognicion, ideas, juicios y raciocinios las cuales se desarrollaran con los siguientes
criterios metodoldgicos:

APRENDER A PENSAR

APRENDER A APRENDER

APRENDER A ESCUCHAR

APRENDER A PROYECTAR

APRENDER A EXPLORAR, PROBAR, EXPERIMENTAR, INVENTAR Y
CREAR.

¥ SABER-HACER

@ @ eN e @

Lo anterior acompanado de una dinamica pedagdgica que contara con
caracteristicas como la Autogestién, Socializacion y Participacién.

12.1. ESTRATEGIA METODOLOGICA

La estrategia metodoldgica estara centrada en la construccion de autonomia para
garantizar la calidad de la formacion en el marco de la formacion por competencias,
el aprendizaje por proyectos y el uso de técnicas didacticas activas que estimulan el
pensamiento para la resolucion de problemas simulados y reales; soportadas en el
utilizacién de las tecnologias de la informacion y la comunicacién, integradas, en
ambientes abiertos y pluritecnologicos, que en todo caso recrean el contexto
productivo y vinculan al estudiante con la realidad cotidiana y el desarrollo de las
competencias.

Igualmente, debe estimular de manera permanente la autocritica y la reflexién del
estudiante 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 construccion de
conocimiento:

El Docente

EL entorno

o ey
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¥ LasTIC
@ El Trabajo colaborativo

La especialidad se propone desarrollar las siguientes estrategias para la consecucion
de los objetivos.

¥ Dictar clases magistrales donde el profesor ayuda al alumno.
¥ Desarrollar talleres durante el transcurso de las clases, valiéndose en
ocasiones del computador para el desarrollo de tales actividades.
Desarrollar trabajos de investigacién pro pendientes a desarrollar el espiritu
investigativo en los estudiantes.
Efectuar tareas para desarrollar en la clase relacionada con los temas
venideros en la asignatura.
Exposiciones de temas relacionados con la asignatura, con el fin de
desarrollar en los estudiantes el manejo de publico en investigaciones
generales.
@ Desarrollar actividades tales como investigaciones y exposiciones por parte de
los estudiantes y que sean mostrados a todos los miembros de la comunidad
educativa.
Trabajar con ayudas publicadas tales como prensa, revistas, documentos, etc.
Mediante lectura comprensiva.
Videos en contexto a los requerimientos de la agroindustria alimentaria.
Aplicaciones y/o practicas de los conceptos y en las actividades pedagdgicas
en la modalidad de SENA empresa (880 horas de practica, establecidas por
el SENA).

&Y
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Esta area se vincula con las competencias de la agroindustria alimentaria que se
encuentran enmarcadas en el programa de formacién del convenio de articulacion
con el SENA, centro agropecuario la granja, sobre la formacion del “Técnico en
Agroindustria Alimentaria” en los grados décimo y undécimo de esta institucion
educativa, en la cual, se desarrolla la etapa productiva como requisito para grado y
certificacion, con el modelo productivo SENA EMPRESA, tomado como proyecto
institucional en el area de emprendimiento y procesos agroindustriales.

13.CRITERIOS Y TECNICAS DE EVALUACION Y PROMOCION

La evaluacion es el proceso mediante el cual se valora el desempefio de los y las
estudiantes en cuanto a sus procesos afectivos y sociales, cognitivos y psicomotores,
que permita hacer un seguimiento valorativo constante e integral de acuerdo con
politicas claras con miras a optimizar su rendimiento académico y personal.

La Evaluacion sera aplicada de acuerdo a la normatividad legal vigente, establecida
en el Decreto 1290 de 2009 y en el Sistema Institucional de Evaluacién de los
Estudiantes SIEE (Art. 9), que contempla para el Nivel de Media Técnica y los
criterios que estipula el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, para la promocion.

La evaluacion se hace fundamentalmente por comparacion entre los logros
propuestos en el Plan de Estudios para las areas en cada grado educativo y el
estado de desarrollo Cognitivo, Procedimental y Actitudinal de los y las estudiantes.

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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La evaluacién del desempefio se fundamenta en el trabajo integrado de los tres
saberes constitutivos:
Ser. Procesos socio afectivos, contenidos actitudinales, estrategias motivacionales.
Saber. Procesos y estrategias cognitivas, contenidos y tematicas, esquemas
conceptuales.
Saber Hacer. Procesos psicomotores, contenidos procedimentales, estrategias
metodoldgicas.

14.CRITERIOS Y TECNICAS DE VALIDACION

La institucion adopto como requisito general y obligatorio a la vinculacion de los
estudiantes que provengan de otras instituciones que no cuenten con la especialidad
de la técnica en agroindustria, para tal efecto se acodara diferentes estrategias por
parte del estudiante y el docente encargado para su validacién, en un lapso de
tiempo de un mes después de haber ingresado el estudiante a la institucion, dejando
como evidencia un acta que justifique las actividades y sustentacion realizada por el
estudiante, con el fin que siga su proceso formativo y obtenga el titulo de bachiller
con especialidad en técnica en agroindustria. Para el titulo de técnico en
agroindustria alimentaria otorgado por el SENA esto no es posible ya que la
vinculacion y otros procesos con el SENA se realiza en décimo grado y por
normatividad de la misma no es permitido.

15.EVALUACION

LA EVALUACION DEBE SER:
¥ Continua

Participativa

Sistémica

Integral

Formativa

@ o o & @

EVALUACION PARA LOS ESTUDIANTES

Se hace a través de los indicadores de desempefio por medio de la modalidad
descriptivo-explicativo, al afio académico esta dividido en cuatro periodos, en cada
uno de los cuales se le da al estudiante un informe descriptivo explicativo de los
indicadores alcanzados en dicho periodo en el ultimo informe de desempefio se da
en términos valorativos de Desempefio Superior, D. Alto, D. Basico, y D. Bajo, dicho
juicio valorativo esta sustentado en una tabla porcentual establecida segun el criterio
de la Institucion. Igualmente el SENA evaluara durante los dos afos las
competencias alcanzadas por las estudiantes, contempladas en el programa técnico
en agroindustria alimentaria y a final del afio en once evaluara la sustentacion de la
modalidad de SENA empresa.

DEL DESEMPENO DEL DOCENTE

Eficiencia de los instrumento de prueba
Pertenencias de las técnicas y recursos Didacticos
Pertenencias de los contenidos desarrollados

@ @ @
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Adecuada seleccion y logica de los contenidos
Coherencias entre los resultados de las pruebas y los objetivos propuestos
Integralidad de prueba de acuerdo con la integralidad de los contenidos
justicia y equidad en los juicios valorativos

a @ e e

DE LA EFECTIVIDAD DE LAS ESTRATEGIAS EDUCATIVAS IMPLEMENTADAS
EN EL PROCESO.
¥ Comparacioén de los resultados con los objetivos
Alcance de los logros
Identificacion de las condiciones que afectan los resultados
Resultados de los examenes evaluativos del SENA a las estudiantes.

oAy o @

15.1. CRITERIOS DE EVALUACION

Siguiendo los parametros del modelo pedagogico la evaluacidon debera ser
sustentada en tres aspectos: El cognoscitivo, el procedimental y el actitudinal para
esto se debe tener en cuenta:

1. El manejo por logros por temas y unidades por partes de los profesores y alumnos
para conocer los progresos Y dificultades con el fin de llevar un control o seguimiento.
2. La aplicacion de estrategias de evaluacién que debe estar acorde con los logros
propuestos.

3. El manejo de la valoracion cualitativa de acuerdo al nivel de los logros alcanzados
4. La evaluacion debe fomentar la superacion de deficiencias y estar al nivel del
desempenio del estudiante.

5. La identificacion de las dificultades de cada alumno para lograr el aprendizaje
esperado y la deteccion de las causas para introducir los ajustes necesarios.

6. Fomentar el proceso de autoaprendizaje mediante la investigacion de temas que
ellos mismos escojan.

7. Hacer énfasis en principios, objetivos, procesos y resultados.

8. Realizar evaluaciones basadas en parametros de eficacia, eficiencia y seguridad.
9. Hacer evaluaciones cuantitativas y cualitativas

10. La cualificacion integral de los miembros del grupo se logra con la participacion y
auto evaluacién constante de su desempefio.

11. Parametros establecidos en el Manual de convivencia.

Las actividades de nivelacion y/o recuperacion se proponen constantes e inmediatas,
el profesor debe plantear sistemas de evaluacion que le permita el estudiante
superar un logro deficiente mientras trabaja con otro, durante el tiempo estipulado
para cada periodo. Los educadores deben mantener una constante comunicacion
con los directores de grupo y padre de familia para unificar criterios y buscar
soluciones a los problemas.

Cuando el alumno no alcanza a superar los logros previstos de las areas durante un
determinado periodo, se le haran actividades de nivelacién que propendan a mejorar
la valoracién de tal area, el resultado de estas actividades sera el que se registre en
el certificado de notas.

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
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Para la valoracion del informe final se tomara como resultado el computo de las
notas que la estudiante haya obtenido durante los periodos en que se divide el ano
escolar. En caso que el calculo de las valoraciones de los periodos no sea suficiente
para superar los logros del area, el estudiante debera desarrollar un plan de apoyo y
presentar actividades especiales de nivelacion y aprobarlas, lo cual le permitira ser
promovido al siguiente grado.

El docente debe tener en cuenta que la recuperacion esta encaminada continuar
trabajando con el desarrollo de las competencias.

Ejercitar la co-evaluacién entre profesores y estudiantes permitird analizar el
seguimiento, los alcances y las dificultades, ademas de crear conciencia y
responsabilidad en el estudiante frente a su desempeno escolar.

El docente planeara la evaluacion de tal manera que le permita obtener de los
estudiantes la informacion deseada valiéndose de preguntas, discusiones en grupo,
solucion de trabajos en aula de clases trabajos de investigacion sobre los temas a
tratar, para que la labor del proceso de construccion del conocimiento sea conjunta y
el alumno participe del proceso evaluativo planteando estrategias de correccion.

16.1.1. MECANISMOS DE EVALUACION

Del desempernio integral del estudiante

Observacion directa

Prueba escrita

Diario del docente

Taller

Auto evaluacion

Desempefio de los estudiantes en el desarrollo del proyecto SENA
EMPRESA.

Exposiciones y trabajos de investigacion.

Comportamiento, disciplina, relacion y convivencia del estudiante con su
entorno.

Juicios valorativos: Desemperfio Superior, D. Alto, D. Basico y D. Bajo.

@ o N N @ @ @
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16.1.2. INDICADORES DE DESEMPENO

La ESCALA constituye una HERRAMIENTA DE ORIENTACION Y APOYO. Lo
importante es el criterio objetivo e imparcial para juzgar y analizar el desempefio del
estudiante, sus fortalezas y debilidades FRENTE A LO EVALUADO.

Para efectos de LA ESCALA DE VALORACION, el afio escolar se dividira en 4
periodos regulares de 10 semanas cada uno. La valoracion se entrega al estudiante
en forma cualitativa y cuantitativa y se regira segun lo estipulado en el decreto 1290
asi:

Desempeino Superior: Se puede considerar superior el desempefno del estudiante
que:
Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
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e Alcanza todos los logros sin actividades de refuerzo y recuperacion.
e No presenta dificultades en su comportamiento, ni en las relaciones
interpersonales con la comunidad educativa.
e Desarrolla actividades curriculares que exceden las exigencias esperadas.
¢ Manifiesta sentido de pertenencia institucional.
e Participa activamente en los procesos curriculares y extracurriculares.
e Valora y promueve autbnomamente su propio desarrollo.

Desempeno Alto: Se puede considerar alto el desempenfio del estudiante que:
e Alcanza la mayoria de los logros aunque en ocasiones presente algunas
actividades de refuerzo.
¢ Manifiesta actitudes de mejoramiento en su desempefio escolar.
¢ Manifiesta sentido de pertenencia institucional.
e Reconoce y supera sus dificultades de comportamiento.
e Desarrolla actividades curriculares especificas.

Desempeino Basico: Podra considerarse basico el desempefio del estudiante que:
e Alcanza los indicadores de desempefio con o sin actividades complementarias
dentro del proceso académico.
e Manifiesta actitudes de mejoramiento en su desempeno escolar y social.
e Desarrolla un minimo de actividades curriculares.
e Manifiesta sentido de pertenencia institucional.

Desempeio Bajo: Para caracterizar a un estudiante en la valoracion de desempefio
bajo se tendra en cuenta que:
e Aun con actividades de refuerzo y recuperacion, presenta dificultad para
alcanzar los logros propuestos en las areas y/o asignaturas.
e Presenta falta de asistencia injustificada. No desarrolla el minimo de
actividades curriculares requeridas.
e No tiene sentido de pertenencia institucional. No manifiesta actitudes de
mejoramiento en su desempefio escolar.

17. AMBITOS GENERALES POR COMPETENCIAS

En concordancia con la metodologia establecida, la valoracion de cada estudiante
sera permanente, lo que permitira que al final de cada periodo académico genere
una calificacién sobre los conocimientos adquiridos durante los mismos.

Esta valoracion por periodo sera tomada de acuerdo a los cuatros Competencias
Basicas que MEN y el ICFES han propuesto para desarrollar eficazmente la mayor
capacidad de conocimientos, armonizadas estas con los estandares de
Competencias Ciudadanas que el MEN ha establecido como una instrumento de
equidad social necesario para la llamada Revoluciéon Educativa.

17.1. COMPETENCIAS BASICAS

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com

17



REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucativa 7Técnica
Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resoluciéon 04331 Agosto 17/2016
DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA
Podriamos decir que estas competencias miden el desempefio del estudiante desde
el punto de vista académico; evaluan y valoran al educando teniendo en cuenta los
procesos de aprendizaje desarrollados por este dentro del aula de clases. Estas son:
¥ Competencia comunicativa: Que media la capacidad del estudiante para
comunicarse y expresarse de forma eficaz en contextos literarios.
Competencias Interpretativa: Permitira al estudiante desenvolverse
agilmente sacando conclusiones sobre situaciones previamente establecidas.
¥ Competencias Argumentativas: Valora la capacidad del estudiante de crear
concepto y teorias en la demostracion tematica, ademas de la organizacion
l6gica de ideas sustentables, son conceptos propios sacados como conclusién
de situaciones previas ya se reales o ficticia.
Competencia Prepositiva: Que mide la capacidad del estudiante de proponer
soluciones alternativas a situaciones o conflictos que se presentan,
conformando las perspectivas presentada en un texto o en el andar dia a dia.

i
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17.2. COMPETENCIAS CIUDADANAS

Las Competencias Ciudadanas son el conjunto de conocimientos y de habilidades
cognitivas, emocionales y comunicativas, que articulados entre si, hacen posible que
el ciudadano actue de manera constructiva en la sociedad democratica. Las
Competencias Ciudadanas permiten que cada persona contribuya a la convivencia
pacifica, valore la pluralidad y las diferencias, tanto en su entorno cercano, como en
su comunidad, en su pais o en otros paises.

Los estandares de competencias ciudadanas establecen, gradualmente lo que los
estudiantes deben saber y saber hacer, segun su nivel de desarrollo, para ir
ejercitando esas habilidades en su hogar, en su vida escolar y en otros contextos.
Existen varios tipos de competencias ciudadanas, estos son:

¥ Los Conocimientos: Se refieren a la informacion que los estudiantes deben
saber y comprender acerca del ejercicio de la ciudadania.

Competencias Cognitivas: se refieren a la capacidad para realizar diversos
procesos mentales, fundamentales en el ejercicio ciudadano. Por ejemplo la
habilidad para identificar las distintas consecuencias que podria tener una
decision, la capacidad para ver la misma situacion desde el punto de vista de
las personas involucradas, y las capacidades de reflexion y analisis critico,
entre otras.

¥ Competencias Emocionales: Son las habilidades para la identificacién y
respuestas constructivas ante las emociones propias y las de los demas. Por
ejemplo, la capacidad para reconocer los propios sentimientos y tener
empatia, es decir sentir lo que otros sienten, por ejemplo su dolor o su rabia.
Competencias Comunicativas: Son aquellas habilidades necesarias para
establecer un dialogo constructivo con las otras personas. Por ejemplo, la
capacidad para escuchar atentamente los argumentos ajenos y para
comprenderlos, a pesar de no compartirlos. O la capacidad para poder
expresar asertivamente, es decir con claridad, firmeza y sin agresién los
propios puntos de vista.

Competencias integradoras: articulan, en la accién misma, todas las demas.
Por ejemplo, la capacidad para manejar conflictos pacifica vy
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constructivamente, que es una competencia integradora, requiere de ciertos
conocimientos sobre las dinamicas de los conflictos, y algunas capacidades
cognitivas como la habilidad para generar ideas y opciones creativas ante una
situacion de conflicto, de competencias emocionales como la autorregulacion
de la rabia y de ciertas competencias comunicativas como la capacidad para
transmitir asertivamente los propios intereses.

17.3. COMPETENCIAS LABORALES

Las competencias laborales se han convertido en uno de los elementos basicos para
mejorar la calidad de la educacién; por tanto los planes de mejoramiento de las
instituciones han venido integrando estas competencias. Las Competencias
Laborales constan de un enfoque que da paso a una educacion mas integradora, que
articule la teoria y la practica, garantice aprendizajes aplicables a la vida cotidiana.

Las Competencias Laborales comprenden todos aquellos conocimientos,
habilidades y actitudes, que son necesarios para que los jovenes se desempefien
con eficiencia como seres productivos.

Las competencias Laborales Generales integradoras que promoveran las
instituciones educativas de todo tipo en todo el pais, son de seis clases:

¥ Competencias Intelectuales: Comprenden aquellos procesos de
pensamiento que el estudiante debe usar con un fin determinado, como toma
de decisiones, creatividad, solucién de problemas, atencion, memoria y
concentracion.

Competencias Personales: Se refieren a los comportamientos y actitudes
esperados en los ambientes productivos, como la orientacién ética, dominio
personal, inteligencia emocional y adaptacion al cambio.

¥ Competencias Interpersonales: Son necesarias para adaptarse a los
ambientes laborales y para saber interactuar coordinadamente con otros,
como la comunicacién, trabajo en equipo, liderazgo, manejo de conflictos,
capacidad de adaptacioén y pro actividad.

Competencias Organizacionales: Se refieren a la habilidad para aprender
de las experiencias de los otros y para aplicar el pensamiento estratégico en
diferentes situaciones de la empresa, como la gestion de la informacion,
orientaciéon al servicio, referenciacion competitiva, gestion y manejo de
recursos y responsabilidad ambiental.

¥ Competencias Tecnolégicas: Permiten a los jovenes identificar, transformar
e innovar procedimientos, métodos y artefactos, y usar herramientas
informaticas al alcance. También hacen posible el manejo de tecnologias y la
elaboracion de modelos tecnolégicos.

Competencias Empresariales y para el Emprendimiento: Son las
habilidades necesarias para que los jovenes puedan crear, liderar y sostener
unidades de negocio por cuenta propia. Por ejemplo, la identificacion de
oportunidades para crear empresas o0 unidades de negocio, elaboracion de
planes para crear empresas o unidades de negocio, consecucion de recursos,
capacidad para asumir el riesgo y mercadeo y ventas.
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17.4.

COMPETENCIAS PROPIAS DEL AREA

Las competencias que se desarrollan en nuestro plan de area del técnico en
agroindustria alimentaria son las siguientes:
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Coordinar proyectos de acuerdo con los planes y programas establecidos por
la empresa.

Aplicar procesos de higienizacion para el procesamiento de alimentos segun
programa establecido y normatividad vigente.

Controlar puntos criticos en los procesos de produccion segun legislacion
vigente.

Aplicar proceso térmico segun procedimiento establecido y normas vigentes.
Almacenar productos alimenticios segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

Promover la interaccion idénea consigo mismo, con los demas y con la
naturaleza en los contextos laboral y social. (Educacion ética y valores).
Comprender textos en inglés en forma escrita y auditiva. (Inglés).

Las anteriores competencias constituyen el perfil de nuestro técnico agroindustrial, y
le brindan capacidad de desempeiio en ocupaciones como Operadores de Control de
Procesos y Maquinas para la Elaboracion de Alimentos y Bebidas.
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Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com

20



REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

18.1.

GRADO DECIMO

18. PLAN CURRICULAR

GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Procesos de higienizacion

TIEMPO: 20 horas

PRIMER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta

edagégica

Estrategia de ensefianza

Estrategia de evaluacion

Introduccién a la
Agroindustria

¥ Agroindustria alimentaria

¥ Agroindustria no
alimentaria

¥ Objetivos de la
agroindustria

T Perfil del técnico en

agroindustria

Reconoce los conceptos,
tipos y objetivos de la
agroindustria

Identifica los conceptos
tipos y objetivos de la
agroindustria.

No identifica los conceptos
tipos y objetivos de la
agroindustria.

Reconoce su perfil de
técnico en agroindustria

Tiene en claro su perfil y
funciones como técnico en
agroindustria

No tiene en claro su perfil y
funciones como técnico en
agroindustria

Socializar los diferentes conceptos vy
tipos de la agroindustria en su municipio.
Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resolucion de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas

Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de aplicacion.
Vista a empresas agroindustriales.

o Portafolio de evidencias.

e Pruebas de conocimiento (Seleccién
Multiple con uUnica respuesta).

o Taller en clase.

o Actividades extra clase.

e Exposicion tematica mediante el uso de
Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

¢ Informe de practicas pedagodgicas.

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

Aplicar procesos de
higienizacion para el
procesamiento de
alimentos segun
programa establecido y
normatividad vigente.

&
W

Legislacion: Alimentaria,

ambiental, Cédigo
sanitario Nacional,
Normatividad y
Globalgap.

¥ Plantas de alimentos:
Disefio higiénico-
sanitario, factores que

intervienen en el disefo.

=)

Perfil higiénico sanitario
de la empresa

=)

Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en la
elaboracion de
alimentos: concepto,
contaminacion,
contaminacién cruzada,
microbiologia basica,
tipos de
microorganismos que
afectan los alimentos,
proliferacion de
microorganismos,
crecimiento microbiano,
recontaminacion,
supervivencia, infeccion,
intoxicacion, destruccién
microbiana.

=)

¥ Claves de la Inocuidad

de los alimentos.
Identificacion de
contaminantes y riesgos
a la inocuidad de los
alimentos

Alistar elementos e
insumos requeridos para
los procesos de
higienizacion, segun
programas de limpieza y
desinfeccion y
normatividad vigente.

Reconoce la legislacion
alimentaria, ambiental,
caédigo sanitario nacional,
normatividad y Globalgap

No reconoce la legislacion
alimentaria, ambiental,
cédigo sanitario nacional,
normatividad y Globalgap

Identifica los factores que
intervienen en el disefio
higiénico-sanitario de una
planta de alimentos.

No Identifica los factores
que intervienen en el
disefio higiénico-sanitario
de una planta de
alimentos.

Realiza un perfil higiénico
sanitario de la empresa.

No realiza un perfil
higiénico sanitario de la
empresa.

Identifica y aplica las
Buenas practicas de
Manufactura como norma
en la elaboracion de
alimentos.

No identifica ni aplica las
Buenas practicas de
Manufactura como norma
en la elaboracion de
alimentos.

Identifica los factores de
riesgo microbioldgico,
quimicos Yy fisicos, que
afectan la inocuidad
alimentaria.

No identifica los factores
de riesgo microbioldgico,
quimicos y fisicos, que
afectan la inocuidad
alimentaria.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resolucion de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas

Elaboracion y registro de formatos.
Elaboraciéon de perfil sanitario en planta
agroindustrial.

Resolucién de problemas de aplicacion.
Practicas pedagdgicas.

Utilizar la normatividad vigente en
buenas practicas de manufactura.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccién
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso de
Tecnologias de Informacion y
Comunicacién (TIC’s).

Informe de practicas pedagadgicas.

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Procesos de higienizacion

TIEMPO: 20 horas

SEGUNDO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacién

Aplicar procesos de
higienizacion para el
procesamiento de
alimentos seguin
programa establecido y
normatividad vigente.

¥ Técnicas de

¥ Fundamentos de

higienizacion: Conceptos
de orden, aseo, limpieza
y desinfeccion.

lavado y
desinfeccion de manos

Aplicar protocolos de
higiene personal, de
acuerdo con normatividad
vigente y politicas de la
empresa.

Determina y aplica las
normas de higiene
personal garantizando la
inocuidad de los productos
terminados.

No determina ni aplica las
normas de higiene
personal garantizando la
inocuidad de los productos
terminados.

Reconoce y diferencia los
tipos de manipuladores de
alimentos.

No Reconoce ni diferencia
los tipos de manipuladores
de alimentos.

¥ Tipos de

¥ Manipulador de
alimentos: concepto,
caracteristicas,
requisitos

¥ Limpieza: Conceptos,
caracteristicas, tipos,
sustancias limpiadoras,

manejo y aplicacion de
limpiadores, protocolos.

¥ Desinfeccion:

Conceptos,
Conocimientos
generales de sustancias
higienizantes  utilizadas
en el sector alimentos,
manejo y aplicacion.
suciedades
existentes en los
procesos de produccion
de alimentos.

¥ Sustancias higienizantes

utilizadas en el sector

Realizar la higienizacion de
equipos, utensilios e
instalaciones para el
procesamiento de
alimentos, seguin programa
de limpieza y desinfeccion
y normatividad vigente.

Diferencia y selecciona
técnicas y agentes de

limpieza y desinfeccion
segun protocolos de la
empresa de alimentos.

No diferencia ni selecciona
técnicas y agentes de
limpieza y desinfeccién
segun protocolos de la
empresa de alimentos.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resolucién de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resoluciéon de  problemas de
aplicacion.

Practicas pedagdgicas.

Utilizar la normatividad vigente en
buenas practicas de manufactura.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposiciéon tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informaciéon y
Comunicacion (TIC's).

Informe de practicas pedagogicas.

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

alimentos:
caracteristicas, tipos,
fichas técnicas,
aplicacion, campo de
accion.

L]

Equipos: Tipos de
equipos, caracteristicas,
manuales de operacion y
mantenimiento

¥ Preparacion de Calcula y prepara las No calcula ni prepara las
Soluciones soluciones de higienizaciéon | soluciones de higienizacién
desinfectantes. de acuerdo con las de acuerdo con las

¥ Técnicas de verificacion concentraciones concentraciones
de diluciones y requeridas para los requeridas para los
concentraciones de procesos de limpieza y procesos de limpieza y
sustancias higienizantes desinfeccion. desinfeccion.

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Procesos de higienizacion

TIEMPO: 20 horas

TERCER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacién

Aplicar procesos de
higienizacioén para el
procesamiento de
alimentos seguin

programa establecido y

normatividad vigente.

¥ Microbiologia.
Microorganismos que
alteran los alimentos.

¥ Enfermedades
Transmitidas por
Alimentos (ETA’s):
Generalidades, tipologia
y enfermedades mas
frecuentes.

Identifica las alteraciones
que causan los
microrganismos en los
alimentos,

Identifica las enfermedades
trasmitidas por alimentos e
indica métodos para su
prevencion.

Comprende y sustenta los
conceptos basicos de la
microbiologia de alimentos.

No comprende ni sustenta
los conceptos basicos de la
microbiologia de alimentos.

Identifica las
Enfermedades
Transmitidas por Alimentos
y su origen.

No identifica las
Enfermedades
Transmitidas por Alimentos
y su origen.

¥ Plagas: Conceptos,
caracteristicas, tipos,
métodos de control.

Realizar el seguimiento a
los programas de control
de plagas y roedores de
acuerdo con la
normatividad vigente y la
politica de la empresa

Reconoce las plagas y
métodos de control en
planta de alimentos.

No reconoce las plagas y
métodos de control en
planta de alimentos.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracién de folletos.

Elaboracion de

comparativos.

e Elaboracién y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

o Elaboracion de diapositivas

Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de

aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion vy
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Procesos de higienizacion

TIEMPO: 20 horas

CUARTO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de ensefianza

Estrategia de evaluacién

Aplicar procesos de
higienizacioén para el
procesamiento de
alimentos seguin
programa establecido y
normatividad vigente.

7 POES: Definicién,
proceso productivo,
caracteristicas,
descripcion,

saneamiento,
procedimientos,
frecuencias, alcances,
mantenimiento.

Identifica las enfermedades
trasmitidas por alimentos e
indica un procedimiento
operativo estandarizado de
sanitizacion como método
de prevencion.

Diagnostica y registra
procedimientos operativos
estandarizados (POES)
necesarios para la
produccion de alimentos
inocuos.

No diagnostica ni registra
procedimientos operativos
estandarizados (POES)
necesarios para la
produccion de alimentos
inocuos.

¥ Formato POES: Realiza grafica de perfil No realiza grafica de perfil
registros,  verificacion, higiénico sanitario para una higiénico sanitario para una
validacion. empresa de alimentos. empresa de alimentos.

¥ Manejo de Residuos
liquidos y solidos:
Concepto,
caracterizacién, clases,
técnicas de manejo,

legislacion, unidades.

¥ Relleno sanitario:
Conceptos, clases,
caracteristicas.

¥ Efluentes:  Conceptos,
Métodos de tratamiento
(fisico, biolégico,

lagunas de oxidacion,
lodos activados, filtros
de goteo o percolacion,
tratamientos
anaerdbicos).

Disponer residuos sdlidos y
liquidos resultantes de los
procesos, de acuerdo con
los parametros de
bioseguridad y normatividad
vigente.

Identifica el manejo y
disposicion final de los
residuos solidos y liquidos.

No Identifica el manejo y
disposicion final de los
residuos solidos y liquidos.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracién de

comparativos.

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de
aplicacion.

e Practicas pedagogicas.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Miltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

Informe de practicas pedagdgicas.

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Procesos térmicos

TIEMPO: 10 horas

PRIMER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagoégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacién

Aplicar procesos
térmicos segun
procedimiento
establecido y normas
vigentes.

¥ Sistemas de unidades
usadas en la industria de
alimentos.

¥ Conversion de unidades
propias de la
agroindustria alimentaria.

¥ Conversion de unidades a
partir de la densidad de
sustancias alimentarias.

¥ Regla de tres simple e
inversa aplicada.

Identifica y aplica la
conversion de unidades y la
regla de tres en la
formulacion de productos y
los tratamientos térmicos.

Identifica y diferencia los
diferentes sistemas de
unidades usados en la
industria de alimentos.

No identifica ni diferencia los
diferentes sistemas de
unidades usados en la
industria de alimentos.

Aplica la conversion de
unidades en variables de
produccion de alimentos
como masa, volumen y
temperatura.

No aplica la conversion de
unidades en variables de
produccion de alimentos
como masa, volumen y
temperatura.

Aplica la densidad de
sustancias alimentarias para
calcular su masa y volumen.

No aplica la densidad de
sustancias alimentarias para
calcular su masa y volumen.

Aplica la regla de tres para
calcular porcentajes y
fracciones de sustancias
alimentarias.

No aplica la regla de tres
para calcular porcentajes y
fracciones de sustancias
alimentarias.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracién de folletos.

Elaboracién de

comparativos.

e Elaboracion y resolucion de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

o Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de

aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC’s).

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Procesos térmicos

TIEMPO: 10 horas

SEGUNDO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacion

Aplicar procesos
térmicos segun
procedimiento
establecido y normas
vigentes.

¥ Formulaciones para la
elaboracion de productos
alimentarios.
¥ Densidad y pH de los
alimentos

Aplica diferentes métodos
matematicos para el calculo
de cantidades de materias
primas e insumos de una
formulacién de produccion.

Aplica diferentes métodos
matematicos para el calculo
de cantidades de materias
primas e insumos de una
formulacién de produccion.

No aplica diferentes
métodos matematicos para
el célculo de cantidades de
materias primas e insumos
de una formulacién de
produccion.

¥ Principios de
termodinamica aplicada:
Concepto y aplicacion,
temperatura presion,
calor, caloria, calor
latente, calor especifico,
humedad relativa,
entalpia; fluido, viscosidad
caudal, manejo de carta
psicométrica.
¥ Principios basicos de
transferencia de calor
(conduccién, conveccion y
radiacion).

Conservar los alimentos
aplicando tratamientos
térmicos segun parametros
técnicos y de calidad
establecidos

Comprende y sustenta los
procesos termodinamicos y
mecanismos de
transferencia de calor
aplicados en la conservacion
de alimentos.

No comprende ni sustenta
los procesos
termodinamicos y
mecanismos de
transferencia de calor
aplicados en la
conservacion de alimentos.

Clase magistral.
Trabajo colaborativo
Elaboracién de folletos.
Elaboracioén de
comparativos.
Elaboracién y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

Elaboracién de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resoluciéon de problemas de
aplicacion.

Practicas pedagdgicas.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

Informe de practicas pedagdgicas.

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Procesos térmicos

TIEMPO: 10 horas

TERCER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacién

Aplicar procesos
térmicos segun
procedimiento
establecido y normas
vigentes.

¥ Alimentos: Concepto y
tipologia.

¥ Macronutrientes y
micronutrientes de los
alimentos.

¥ Caracteristicas de los
alimentos: Propiedades
fisicas y quimicas de los
alimentos.

Reconoce las
caracteristicas
nutricionales, fisicas,
quimicas y fisiologicas de
los alimentos.

Identifica y clasifica los
alimentos segun su
composicion quimica.

No identifica ni clasifica los
alimentos segun su
composicion quimica.

Identifica los diferentes
nutrientes que constituyen
los alimentos.

No identifica los diferentes
nutrientes que constituyen
los alimentos.

Reconoce y determina las
caracteristicas fisicas y

quimicas en los alimentos.

No reconoce ni determina
las caracteristicas fisicas y
quimicas en los alimentos.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resolucién de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de
aplicacion.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Procesos térmicos

TIEMPO: 10 horas

CUARTO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacion

Aplicar procesos
térmicos segun
procedimiento
establecido y normas
vigentes.

¥ Frutas y verduras:
Concepto y estructura.

¥ Fisiologia de las frutas y
hortalizas.

¥ Maduracion de las frutas.

¥ Climaterio.

Reconoce las caracteristicas
nutricionales, fisicas,
quimicas y fisiologicas de las
frutas y hortalizas.

Examina e identifica las
partes de la estructura de
las frutas y hortalizas.

No examina ni identifica las
partes de la estructura de
las frutas y hortalizas.

Argumenta y sustenta los
procesos de respiracion,
transpiracion y produccion
de etileno de las frutas y
hortalizas.

No argumenta ni sustenta
los procesos de respiracion,
transpiracion y produccion
de etileno de las frutas y
hortalizas.

Identifica y clasifica los
cambios quimicos Yy fisicos
de las frutas.

No identifica ni clasifica los
cambios quimicos Yy fisicos
de las frutas.

Comprende el concepto de
climaterio y clasifica las
frutas en climatéricas y no
climatéricas.

No define el climaterio ni
clasifica las frutas en
climatéricas y no
climatéricas.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracién de

comparativos.

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de

aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Coordinacion de proyectos

TIEMPO: 10 horas

PRIMER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacion

Coordinar proyectos de

acuerdo con los planes y

programas establecidos
por la empresa.

¥ Proyectos: concepto,
importancia
¥ Tipos de proyectos o

clasificacion.

¥ El ciclo del proyecto: Fase
de pre inversion y fase de
inversion.

T Definicion de proyecto
productivo Y etapas en la
formulacién y evaluacion
de proyectos

¥ Descripcion del problema

¥ Justificacion y objetivos
del proyecto

Identifica y clasifica los
proyectos agroindustriales
del entorno regional y
propone ideas de proyecto
para el desarrollo
agroindustrial.

Interpreta y define el
concepto de proyecto y su
importancia.

No interpreta ni define el
concepto de proyecto y su
importancia.

Identifica los tipos de
proyectos y clasifica los
proyectos de la region
segun su tipo.

No identifica los tipos de
proyectos ni clasifica los
proyectos de la region
segun su tipo.

Define cada una de las
fases que componen el ciclo
del proyecto.

Presenta dificultad para
definir cada una de las fases
que componen el ciclo del
proyecto.

Interpreta los conceptos
basicos de los proyectos
productivos para dar origen
a una idea de proyecto
agroindustrial.

Se le dificulta interpretar los
conceptos basicos de los
proyectos productivos para
dar origen a una idea de
proyecto agroindustrial.

Relaciona causas y
consecuencias de un
problema para realizar una
descripcion correcta del
mismo.

Tiene problemas al
relacionar causas y
consecuencias de un
problema para realizar una
descripcion correcta del
mismo.

Explica y justifica su idea de
proyecto con argumentos
claros y relacionados con
las bondades que traera la
ejecucion del proyecto.

No explica ni justifica su
idea de proyecto con
argumentos claros y
relacionados con las
bondades que traera la
ejecucion del proyecto.

Clase magistral.
Trabajo colaborativo
Elaboracioén de folletos.
Elaboracién de
comparativos.
Elaboracién y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

Elaboracién de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resoluciéon de problemas de
aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Coordinacion de proyectos

TIEMPO: 10 horas

SEGUNDO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagoégica

Estrategia de ensefianza

Estrategia de evaluacion

Coordinar proyectos de
acuerdo con los planes
y programas
establecidos por la
empresa.

¥ Estudio de mercado:
Concepto e importancia

¥ Analisis del sector al que
pertenece el proyecto

¥ Descripcion del producto
y/o servicio

¥ Analisis de la demanda

¥ Estudio de
(Competencia)

la oferta

Elabora un estudio del
mercado al cual estara
enfocado su perfil de
proyecto productivo.

Interpreta el concepto y la
importancia del estudio de
mercado en la elaboracién
de un proyecto productivo.

Se le dificulta interpretar el
concepto y la importancia
del estudio de mercado en
la elaboracién de un
proyecto productivo.

Consulta el estado del
sector al cual pertenece el
proyecto agroindustrial y
analiza su evolucién a nivel
regional y nacional.

No consulta el estado del
sector al cual pertenece el
proyecto agroindustrial y
analiza su evolucién a nivel
regional y nacional.

Establece las caracteristicas
fisicas del producto y/o
servicio a comercializar y la
tecnologia necesaria para
elaborarlo.

No establece las
caracteristicas fisicas del
producto y/o servicio a
comercializar ni la
tecnologia necesaria para
elaborarlo.

Identifica el perfil del
consumidor, el mercado
potencial y las estrategias
de introduccion el producto
a comercializar

Se le dificulta identificar el
perfil del consumidor, el
mercado potencial ni las
estrategias de introduccion
el producto a comercializar

Define los principales
competidores del mercado,
asi como sus fortalezas y
debilidades.

No define los principales
competidores del mercado,
ni sus fortalezas y
debilidades.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resolucién de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de
aplicacion.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
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GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Coordinacion de proyectos

TIEMPO: 10 horas

TERCER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacion

Coordinar proyectos
de acuerdo con los
planes y programas
establecidos por la

empresa.

¥ Estudio técnico de un
perfil de proyecto.

¥ Localizacion: Macro
localizacion 'y  micro
localizacion.

¥ Descripcion del proceso
productivo,

¥ Cronograma de
actividades.

¥ Necesidades y
requerimientos:
Materias primas,

suministros y equipos.

Elabora un analisis técnico
y organizacional de un
perfil de proyecto
agroindustrial y comprende
cada tépico que los
conforman.

Interpreta el concepto y la
importancia del estudio de
técnico en la elaboracion de
un proyecto productivo.

No interpreta el concepto y
la importancia del estudio de
técnico en la elaboracion de
un proyecto productivo.

Identifica y analiza las
variables denominadas
fuerzas locacionales que
determinen una localizacion
6ptima para el proyecto.

Se dificulta identificar y
analizar las variables
denominadas fuerzas
locacionales que determinen
una localizacién 6ptima para
el proyecto.

Describe y relaciona en
forma secuencial cada una
de las actividades y
procedimientos el proceso
productivo.

Se le dificulta describir y
relacionar en forma
secuencial cada una de las
actividades y
procedimientos el proceso
productivo.

Determina la duracién de
cada una de las actividades
del proyecto y las manifiesta
en un diagrama de Gantt.

No determina la duracién de
cada una de las actividades
del proyecto y ni las
manifiesta en un diagrama
de Gantt.

Define las materias primas,
suministros y equipos
necesarias para el proceso
de produccion.

Presenta problemas para
definir las materias primas,
suministros y equipos
necesarias para el proceso
de produccion.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resolucion de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas

Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de aplicacion.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC’s).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

¥ Plan de produccion.

¥ Estudio organizacional
y legal de un perfil de
proyecto.

Cuantifica el volumen de
produccion en diferentes
periodos de tiempo de la
vida util del proyecto.

Se le dificulta cuantificar el
volumen de

produccion en diferentes
periodos de tiempo de la
vida util del proyecto.

¥ Estructura
organizacional.

Interpreta el concepto y la

importancia del estudio de

organizacional y legal en la
elaboracion de un proyecto
productivo.

Limitada interpretacion del
concepto y la importancia
del estudio de
organizacional y legal en la
elaboracion de un proyecto
productivo.

¥ Aspectos legales.

Establece areas, cargos y
funciones para cada uno de
los miembros de la
organizacion para la puesta
en marcha de proyecto.

Presenta dificultad para
establecer areas, cargos y
funciones para cada uno de
los miembros de la
organizacion para la puesta
en marcha de proyecto.

Elabora un analisis de los
requisitos legales y
procedimientos
administrativos vigentes que
debe reunir el proyecto para
poder ejecutarse.

Se le dificulta elaborar un
analisis de los requisitos
legales y procedimientos
administrativos vigentes que
debe reunir el proyecto para
poder ejecutarse.

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
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GRADO: Décimo

ASIGNATURA: Coordinacion de proyectos

TIEMPO: 10 horas

CUARTO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacién

Coordinar proyectos de
acuerdo con los planes
y programas
establecidos por la
empresa.

¥ Estudio Financiero:
Definicion y objetivo.

Costos totales,
variables.

fijos vy

=

¥ Ingresos.

=

¥ Egresos.

¥ Tablas de costos de
produccion, ingresos y
utilidad (ganancia).

¥ Analisis del impacto del
proyecto: Objetivo y tipos
de impacto.

¥ Creatividad e innovacion
del proyecto.

Elabora un analisis
financiero de un perfil de
proyecto agroindustrial.

Determina el objetivo e
importancia de un estudio
financiero en la elaboracion
de un proyecto productivo.

Se le dificulta determinar el
objetivo e importancia de un
estudio financiero en la
elaboracion de un proyecto
productivo.

Sustenta el concepto de
costos totales, y establece
diferencias entre costos fijo y
costos variables de
produccion y
comercializacion.

Presenta dificultad para
sustentar el concepto de
costos totales, y establecer
diferencias entre costos fijo
y costos variables de
produccion y
comercializacion.

Sustenta el concepto de
ingresos.

No sustenta correctamente
el concepto de ingresos.

Sustenta el concepto de
egresos.

No sustenta correctamente
el concepto de egresos.

Elabora un informe financiero
soportado en tablas de
costos de produccion,
ingresos y utilidad
(ganancia).

Presenta dificultad para
elaborar un informe
financiero soportado en
tablas de costos de
produccion, ingresos y
utilidad (ganancia).

Determina los diferentes
tipos de impacto que causara
un proyecto productivo.

No determina los diferentes
tipos de impacto que
causara un proyecto
productivo.

Establece el componente de
innovacion y creatividad que
tiene un proyecto productivo.

No establece el componente
de innovacion y creatividad
que tiene un proyecto
productivo.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resolucién de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de
aplicacion.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
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Practica de procesos
de higienizacion

¥ Reconocimiento de
infraestructura, equipos
y utensilios en planta
agroindustrial 'y  sus
Elementos de
proteccion personal 'y
seguridad industrial

¥ Aplicacion de las

buenas practicas de
manufactura.

¥ Elementos e insumos
requeridos para los
procesos de
higienizacion, segun
programas de limpieza y
desinfeccion y

normatividad vigente

¥ Procedimiento de
limpieza y desinfeccion.

Reconoce y aplica las
buenas practicas de
manufactura en planta de
alimentos segun
normatividad vigente.

Reconoce y aplica las
buenas practicas de
manufactura en planta de
alimentos.

No Reconoce ni aplica las
buenas practicas de
manufactura en planta de
alimentos.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracién de cuadros comparativos.
Elaboracién y resolucién de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas

Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de aplicacion.
Practica en planta agroindustrial.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicién tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion vy
Comunicacion (TIC’s).

Informe de practica.

Registros de limpieza y desinfeccion.

Panaderia y pasteleria

¥ Introduccion a la
panaderia y pasteleria
¥ Materias  primas e

ingredientes que se
usan en la elaboracion
de productos de
panaderia y pasteleria.

Identifica equipos, materias
primas, insumos e utensilios
para la elaboracion de
productos de panaderia 'y
pasteleria.

Identifica equipos, materias
primas, insumos e
utensilios para la
elaboracion de productos
de panaderia y pasteleria.

No reconoce equipos,
materias primas, insumos ni
utensilios para la
elaboracion de productos
de panaderia y pasteleria.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracién de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracién y resolucién de sopas de
letras y crucigramas.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicién tematica mediante el uso

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

¥ Materiales y equipos
que se usan en la
elaboracion de
productos de panaderia
y pasteleria.

¥ Elaboracion de
productos de panaderia
y pasteleria.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.

Practica en planta agroindustrial.
Visita centro agropecuario la granja.

L]
L]
e Resolucion de problemas de aplicacion.
L]
L]

de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

¢ Informe de practica.

e Ficha técnica de productos
terminados

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
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¥ Introduccion de Lacteos

¥ Materias  primas e . ) . .
ingredientes que se ¢ Clase magistral. - e Portafolio de evidencias.
usan en la elaboracion ¢ Trabajo colaborativo e Pruebas de conocimiento (Seleccién
de productos lacteos . Elaborac!c:)n de folletos. . Multiple con unica respuesta).

¥ Materiales y equipos | Identifica equipos, materias Idgnhﬂcg equipos, materias | No reconoce equipos, e Elaborac!(?n de cuadros. E:omparatlvos. TaII.e.r en clase.

) que se usan en la | primas, insumos e utensilios primas, insumos e materllzlas primas, insumos ni | e EIaboraC|on. y resolucion de sopas de Acthldla.d’es extr'a plase. '
Lacteos elaboracién de | para la elaboracién de utensnlos”para la utensmogpara la letras y crucigramas. Exposicién tematica mediante el uso
productos Lacteos. productos lacteos. e]aboramon de productos e’laboramon de productos . Elaborac!én de dlgposmvas de Tegnolggl’as c!e Informacion y
lacteos. lacteos. e Elaboracion y registro de formatos. Comunicacién (TIC’s).
e Resolucion de problemas de aplicacion. Informe de practica.

¥ Pruebas de plataforma ¢ Practica en planta agroindustrial. Ficha  técnica de  productos

para la leche. « Visita centro agropecuario la granja. terminados

¥ Elaboracion de
productos lacteos.

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
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18.2. GRADO UNDECIMO

GRADO: Undécimo

ASIGNATURA: Procesos térmicos

TIEMPO: 20 horas

PRIMER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro Fortalezas Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseiianza

Estrategia de evaluacién

Aplicar procesos
térmicos segun
procedimiento
establecido y normas
vigentes

¥ Procesos: Definicion y
tipologia (fisicos y
quimicos)

¥ Variables de los procesos

Manuales y fichas
técnicas, de equipos e
instrumentos de medicién
(mandémetros,

termémetros, medidores
de flujo, medidores de
humedad relativa)
utilizados en los procesos

¥ Definicion 'y tipos de

sistemas.

¥ Diagramas  de  flujo:

Definicion y tipologia.

No identifica ni clasifica los
diferentes tipos de procesos
usados en la produccion de
alimentos.

Identifica y clasifica los
diferentes tipos de procesos
usados en la produccion de
alimentos.

No identifica las principales
variables en los procesos
agroindustriales con sus
respectivos instrumentos de
medicion.

Identifica las principales
variables en los procesos
agroindustriales con sus
respectivos instrumentos de
Identifica y clasifica los medicion.
diferentes tipos de procesos

usados en la produccién de

No define ni clasifica los
distintos tipos de sistemas
aplicados en la agroindustria
alimentaria.

alimentos. Define y clasifica los
distintos tipos de sistemas
aplicados en la agroindustria

alimentaria.

No reconoce ni define los
diferentes diagramas de
flujo usados en la
agroindustria alimentaria.

Reconoce y define los
diferentes diagramas de
flujo usados en la
agroindustria alimentaria.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracién de folletos.

Elaboracién de

comparativos.

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de
aplicacion.

e Practicas pedagogicas.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC’s).

Informe de practicas pedagdgicas.

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

GRADO: Undécimo

ASIGNATURA: Procesos térmicos

TIEMPO: 20 horas

SEGUNDO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacién

Aplicar procesos
térmicos segun
procedimiento
establecido y normas
vigentes

¥ Base de célculo y tipos
de corrientes de proceso.

¥ Balance basico de
materia, equipos,
eficiencia, rendimientos,
productos.

Aplica los conceptos de los
procesos agroindustriales
en el calculo de datos de
produccion con el uso del
método del balance de
materia sin reaccion
quimica.

Interpreta la utilidad de la
base de calculo en la
simulacién de un proceso y
diferencia los tipos de
corriente de proceso.

No interpreta la utilidad de la
base de calculo en la
simulacién de un proceso ni
diferencia los tipos de
corriente de proceso.

Calcula y pronostica datos
del proceso de produccién
aplicando balances de
materia.

No calcula ni pronostica
datos del proceso de
produccion aplicando
balances de materia.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracién de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resoluciéon de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de
aplicacion.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

REPUBLICA DE COLOMBIA

Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

GRADO: Undécimo

ASIGNATURA: Procesos térmicos

TIEMPO: 20 horas

TERCER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacion

Aplicar procesos térmicos
segun procedimiento
establecido y normas

vigentes.

¥ Operaciones unitarias
en el procesamiento de
alimentos: conceptos,
tipos y aplicaciones
¥ Equipos para
tratamientos térmicos:
conocimiento, tipo y
manejo

Reconoce las operaciones
unitarias utilizadas en la
agroindustria

Reconoce y define las
diferentes operaciones
unitarias aplicadas en la
agroindustria.

No reconoce ni define las
diferentes operaciones
unitarias aplicadas en la
agroindustria.

¥ Procedimientos
operativos: conceptos,
caracteristicas,
descripcion, flujos de
procesos, graficos de
control, variables de
control y de procesos,
riesgos, puntos criticos.

¥ Aplicacion de los
graficos de control.

Aplica graficos de control a
diferentes procedimientos
operativos como
instrumento estadistico de
control de calidad.

Comprende y sustenta los
conceptos, caracteristicas y
variables de los
procedimientos operativos.

No comprende y sustenta
los conceptos,
caracteristicas y variables
de los procedimientos
operativos.

Construye y analiza graficos
de control estadistico en
casos de produccion a partir
de muestreo.

No construye ni analiza
graficos de control
estadistico en casos de
produccion a partir de
muestreo.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracién de folletos.

Elaboracién de

comparativos.

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de

aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732

Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Undécimo

ASIGNATURA: Procesos térmicos

TIEMPO: 20 horas

CUARTO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacion

Aplicar procesos térmicos

segun procedimiento
establecido y normas
vigentes.

¥ Métodos de conservacion
de alimentos:
Generalidades.

¥ Tratamientos térmicos:
Concepto y aplicaciéon
(refrigeracion, congelacion,
escaldado, Pasteurizacion,
coccion, esterilizacion ultra
pasterizacion,
deshidratacién, secado)

=

¥ Conservacion quimica y
sustancias conservadoras
naturales.

Inactivacion de enzimas.

Reconoce la importancia
de los distintos
tratamientos de
conservacion de
alimentos y los aplica en
materias primas y
productos elaborados.

Interpreta y describe la
utilidad de los métodos de
conservacion en la industria
de alimentos.

No interpreta ni describe la
utilidad de los métodos de
conservacion en la industria
de alimentos.

Conoce e indaga a cerca de
tratamientos térmicos de
conservacioén de alimentos a
bajas temperaturas.

No conoce ni indaga a cerca
de tratamientos térmicos de
conservacioén de alimentos a
bajas temperaturas.

Interpreta la conservacion
de quimica de los alimentos
como herramienta basica de
la produccion y reconoce las
implicaciones su uso
desmesurado.

No interpreta la
conservacion de quimica de
los alimentos como
herramienta basica de la
produccion ni reconoce las
implicaciones su uso
desmesurado.

Identifica y define la
inactivacion de enzimas
como método de
preservacién de alimentos.

No identifica ni define la
inactivacion de enzimas
como método de
preservacién de alimentos.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracién de folletos.

Elaboracioén de

comparativos.

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de

aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica
Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016
DANE: 173504000011

NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

¥ Tratamientos no térmicos

aplicados en los alimentos.

Reconoce y explica la
importancia de los
tratamientos no térmicos en
la conservacion de las
propiedades de
nutricionales de los
alimentos procesados y no

No reconoce ni explica la
importancia de los
tratamientos no térmicos en
la conservacion de las
propiedades de
nutricionales de los
alimentos procesados y no

Aplicar procesos térmicos
segun procedimiento
establecido y normas

vigentes.

¥ Registros: Elaboracion,
actualizacion,
mantenimiento, tipos.

¥ Trazabilidad: concepto,
secuencias, frecuencias,
formatos para registros,
tipos de registros, reporte
de control de variables,
monitoreo, informes

procesados. procesados.

3 L]
Elaborar informes o
manuales o .
sistematizados de las . .

) Elabora informes de las No elabora informes de las .
novedades relacionadas . .
novedades relacionadas con | novedades relacionadas con

con la aplicacion de los
métodos de conservacion
de alimentos, segun
normas y procedimientos

establecidos.

la aplicacion de los métodos
de conservacién de
alimentos.

la aplicacion de los métodos
de conservacion de
alimentos.

Clase magistral.
Trabajo colaborativo
Elaboracién de folletos.
Elaboracién de
comparativos.
Elaboracion y resolucion de sopas
de letras y crucigramas.

Elaboracién de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de
aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC’s).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Undécimo

ASIGNATURA: Controlar puntos criticos en los procesos de producciéon

TIEMPO: 10 horas

PRIMER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de ensefianza

Estrategia de evaluacién

Controlar puntos criticos
en los procesos de
produccion segun
legislacion vigente.

¥ HACCP: generalidades,
origenes, definiciones,
peligros fisicos, quimicos
y biolégicos, principios
basicos, Tipos y uso de
registros de inocuidad, de
acuerdo con la legislacion
alimentaria vigente.
¥ Diferencias entre Manual
de BPM y plan HACCP

¥ Aspectos legales del
Sistema HACCP en
Colombia.

Reconoce el sistema
HACCP como sistema de
calidad de alimentos, asi
como sus fundamentos
legales para su
aplicacion.

Describe y conoce el origen
y objetivo de la aplicacion
del sistema HACCP en la
industria alimentaria.

No describe y desconoce el
origen y objetivo de la
aplicacion del sistema
HACCP en la industria
alimentaria.

Determina el soporte legal
de la implementacion del
sistema HACCP en la
industria alimentaria
colombiana.

Se le dificulta determinar el
soporte legal de la
implementacion del sistema
HACCP en la industria
alimentaria colombiana.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de

comparativos.

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de

aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Undécimo

ASIGNATURA: Controlar puntos criticos en los procesos de producciéon

TIEMPO: 10 horas

SEGUNDO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de ensefianza

Estrategia de evaluacién

Controlar puntos criticos
en los procesos de
produccion segun
legislacion vigente.

¥ Actividades preliminares
para la implementacion del
sistema HACCP.

Manual de Buenas Practicas
de Manufactura -BPM-:
objetivos, alcance,
programas de saneamiento
bésico:

e Limpieza y Desinfeccion

e Programa de control de
plagas de la industria
alimentaria

Programa de Manejo de
Residuos sélidos
Programa de manejo de
residuos liquidos
Programa de
abastecimiento de agua
potable

Programa de control de
proveedores

Programa de trazabilidad
Programa de control de
distribuidores

Flujogramas de procesos de
produccion: Conceptos,
definicién, caracteristicas,

Diagnosticar los puntos
criticos en los procesos
de produccién de acuerdo
con normatividad vigente
y politicas de la empresa

Determina y socializa las
actividades preliminares a la
implementacion del sistema
HACCP en la industria de
alimentos.

No aplica diferentes
métodos matematicos para
el célculo de cantidades de
materias primas e insumos
de una formulacién de
produccion.

Realiza flujogramas de
procesos de produccion
cumpliendo la simbologia

Se le dificulta realizar
flujogramas de procesos de
produccion cumpliendo la

Clase magistral.
Trabajo colaborativo
Elaboracion de folletos.
Elaboracién de
comparativos.
Elaboracion y resolucion de sopas
de letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de
aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez
Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016
DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

clases, simbologia, establecida. simbologia establecida.
elaboracion.

Establece y define los tipos No establece ni define los

¥ Tipos de peligros de peligros que se tipos de peligros que se
identificados con el Sistema identifican mediante la identifican mediante la
HACCP. implementacion de un implementacion de un
sistema HACCP. sistema HACCP.

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
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REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Undécimo

ASIGNATURA: Controlar puntos criticos en los procesos de produccion

TIEMPO: 10 horas

TERCER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagdgica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacién

Controlar puntos criticos
en los procesos de
produccion segun
legislacion vigente.

¥ Principios del Sistema de
Aseguramiento de la Calidad
HACCP.

¥ Peligros relacionados con el
procesamiento primario,
analisis de riesgos y control.

¥ Determinacion de los puntos
criticos de control.

¥ Establecimiento de limites
criticos para cada PCC.

¥ Establecimiento de un
sistema de vigilancia para
cada PCC.

Reconoce y aplica los
principios del sistema
HACCP en la produccion
de alimentos para su
inocuidad.

Comprende las bases de los
principios del sistema
HACCP.

Se dificulta comprender las
bases de los principios del
sistema HACCP.

Identifica los peligros
relacionados con el
procesamiento primario y
elabora analisis de riesgos y
control.

No identifica los peligros
relacionados con el
procesamiento primario y
elabora analisis de riesgos y
control.

Determina puntos criticos de
control en un proceso
productivo.

Se le dificulta determinar
puntos criticos de control en
un proceso productivo.

Establece los limites criticos
en cada uno de los puntos
criticos de control
identificados.

Tiene problemas al
establecer los limites
criticos en cada uno de los
puntos criticos de control
identificados.

Establece un sistema de
vigilancia en cada uno de
los puntos criticos de control
identificados.

No establece un sistema de
vigilancia en cada uno de
los puntos criticos de control
identificados.

Clase magistral.
Trabajo colaborativo
Elaboracién de folletos.
Elaboracién de
comparativos.
Elaboracion y resoluciéon de sopas
de letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de
aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC’s).

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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REPUBLICA DE COLOMBIA
Tnstitucion Faucatva 7écnica

Nicolds Ramirez

Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011

NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

GRADO: Undécimo

ASIGNATURA: Controlar puntos criticos en los procesos de produccion

TIEMPO: 10 horas

CUARTO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacién

Controlar puntos criticos
en los procesos de
produccion segun
legislacion vigente.

¥ Acciones correctivas:
Definicién, conceptos,
manejo, caracteristicas.

¥ Establecimiento de
procedimientos de
comprobacion.

Implementar acciones
preventivas y correctivas
en los procesos de
produccion segun plan de
analisis de peligros y
control de puntos criticos

Establece medidas
correctivas en cada uno de
los puntos criticos de control
identificados cuando sea
necesario.

Se le dificulta establecer
medidas correctivas en cada
uno de los puntos criticos de
control identificados cuando
sea necesario.

Establece procedimientos
de comprobacion a cada
una de las medidas
correctivas tomadas en un
punto de control critico.

No establece
procedimientos de
comprobacién a cada una
de las medidas correctivas
tomadas en un punto de
control critico.

¥ Establecimiento de un
sistema de documentacion y
registro
¥ Registros y formatos:
Conceptos, tipos,
diligenciamiento,
normatividad.

Diligenciar formatos
manuales o
sistematizados del
resultado del monitoreo
de los puntos criticos en
los procesos de
produccion, de acuerdo
con protocolos
establecidos

Establece un sistema de
documentacion y registro de
cada uno de los puntos
criticos de control teniendo
como base sus limites de
control.

Tiene problemas al
establecer un sistema de
documentacion y registro de
cada uno de los puntos
criticos de control teniendo
como base sus limites de
control.

Clase magistral.
Trabajo colaborativo
Elaboracion de folletos.
Elaboracién de
comparativos.
Elaboracion y resoluciéon de sopas
de letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas
Elaboracion y registro de formatos.
Resoluciéon de problemas de
aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
Celular: 31562705955 - 3208789732

Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com
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Nicolds Ramirez

DANE: 173504000011
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ORTEGA — TOLIMA

PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

PRIMER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de ensefanza Estrategia de evaluacion

Almacenar productos
alimenticios segun
naturaleza del
producto y técnicas de
almacenamiento.

¥ Almacenamiento de
alimentos:  Concepto y
términos relacionados
(Rotulado, ubicacion
envases, areas, equipos y
transporte).

¥ Almacenamiento a

temperatura ambiente

¥ Almacenamiento en frio

¥ Procesos basicos en el
almacenamiento
¥ (Almacén)

¥ Operaciones de recepcion,

almacenamiento y
despacho.

¥ Proceso de recepcion.

¥ Proceso de

almacenamiento.

¥ Proceso de despacho.

Reconoce y aplica las
buenas practicas de
almacenamiento como
instrumento ideal para
calidad y seguridad de los
alimentos producidos,
como también los
conceptos, clasificaciéon y
aplicaciones del
almacenamiento.

Comprende los conceptos y
términos relacionados a
almacenamiento, su
clasificacién, operaciones y
procesos de recepcion,
almacenamiento y despacho

Se le dificulta los conceptos
y términos relacionados a
almacenamiento, su
clasificacién, operaciones y
procesos de recepcion,
almacenamiento y despacho

o Clase magistral.

» Trabajo c?c?laboratlvo o Portafolio de evidencias.

e Elaboracion de folletos. . L
s e Pruebas de conocimiento (Seleccion

o Elaboracion de cuadros

Mdiltiple con Unica respuesta).

e Taller en clase.

o Actividades extra clase.

e Exposicién tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC's).

comparativos.

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

o Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de
aplicacion.

Calle 32 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.
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PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

SEGUNDO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de ensefanza Estrategia de evaluacion

Almacenar productos
alimenticios segun
naturaleza del producto
y técnicas de
almacenamiento.

¥ Tipos de almacenamiento
de alimentos:

Generalidades.

¥ Almacenamiento
sacos

en

¥ Almacenamiento a granel

¥ Almacenamiento
requiere
Congelacion
refrigeracion

que

climatizacion:

y

Determinan las
condiciones requeridas
para el almacenamiento
de productos alimenticios
segun su naturaleza.

Identifica los tipos de
almacenamiento de alimentos:
Generalidades.

Se le dificultad Identificar los
tipos de almacenamiento de
alimentos: Generalidades.

o Clase magistral.
: E:E?rg;glr?zzr?;:re?[os » Portafolio de evidencias.
« Elaboracion de ’ cuadros | Pruebas de conocimiento (Seleccion
. Multiple con unica respuesta).
comparativos.

o Taller en clase.

o Actividades extra clase.

e Exposicién tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de
aplicacion.
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TERCER PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacion

Almacenar productos
alimenticios segun
naturaleza del producto
y técnicas de
almacenamiento.

¥ Tipo de atmosferas para
la  conservacion  de
alimentos:
Generalidades.

¥ Atmosfera controlada.

¥ Atmosfera modificada.

¥ Envasado al vacio.

¥ Envasado al vacio con
pelicula adherida o
segunda piel.

Reconoce, sustenta y
diferencia las
caracteristicas de las
atmosferas utilizadas en
la en la conservacion de
alimentos.

Identifica los tipos de atmosferas
para la conservacion de
alimentos: Generalidades.

Se le dificultad Identificar los
tipos de atmosferas para la
conservacion de alimentos:
Generalidades.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracién de

comparativos.

e Elaboracion y resolucién de sopas
de letras y crucigramas.

e Elaboracion de diapositivas

e Elaboracion y registro de formatos.

e Resolucion de problemas de

aplicacion.

cuadros

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Mdiltiple con Unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacion y
Comunicacion (TIC’s).
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CUARTO PERIODO

Competencia

Eje tematico

Logro

Fortalezas

Debilidades

Propuesta pedagégica

Estrategia de enseianza

Estrategia de evaluacion

Almacenar productos
alimenticios segun
naturaleza del
producto y técnicas de
almacenamiento.

¥ Inventarios: Concepto,

manejo, métodos de
rotacion, conteo,
registros

T Tabla de cddigos de
inventarios

¥ Formatos de inventario.

¥ Formato de pedido.

¥ Formato de compra.

Identifica la importancia de
la aplicacion de los
inventarios en el
almacenamiento de
materias primas, productos
en proceso y productos
terminados.

Identifica la importancia de
la aplicacion de los
inventarios en el
almacenamiento de
materias primas, productos
en proceso y productos
terminados.

Se le dificultad Identificar la
importancia de la aplicacién
de los inventarios en el
almacenamiento de
materias primas, productos
en proceso y productos
terminados.

Clase magistral.

Trabajo colaborativo

Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracién y resolucion de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracién de diapositivas

Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de aplicacion.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicion tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC's).

Calle 3% 16 — 55. Avenida Las Palmas. Barrié Nicolas Ramirez.

Celular: 3152705955 - 3208789732
Email: ietnicolasramirezortega@hotmail.com

53



PLAN DE AREA TECNICA EN AGROINDUSTRIA

REPUBLICA DE COLOMBIA
Institucion Fducativa 7écnica
Nicolds Ramirez
Jornada Diurna y Nocturna Resolucion 04331 Agosto 17/2016

DANE: 173504000011
NIT. 800.014.626-3

ORTEGA — TOLIMA

Fruver

¥ Introduccion  frutas y
hortalizas
¥ Materias  primas e

ingredientes que se
usan en la elaboracion
de productos a base de
frutas y hortalizas

¥ Materiales y equipos
que se usan en la
elaboracion de
productos a base de
frutas y hortalizas

¥ Elaboracion de
productos a base de
frutas y hortalizas

Identifica equipos, materias
primas, insumos e utensilios
para la elaboracion de
productos a base de frutas y
hortalizas

Identifica equipos, materias
primas, insumos e
utensilios para la
elaboracion de productos a
base de frutas y hortalizas.

No reconoce equipos,
materias primas, insumos ni
utensilios para la
elaboracion de productos a
base de frutas y hortalizas.

Clase magistral.
Trabajo colaborativo
Elaboracion de folletos.

Elaboracion de cuadros comparativos.
Elaboracion y resolucién de sopas de
letras y crucigramas.

Elaboracion de diapositivas

Elaboracion y registro de formatos.
Resolucién de problemas de aplicacion.
Practica en planta agroindustrial.

Visita centro agropecuario la granja.

Portafolio de evidencias.

Pruebas de conocimiento (Seleccion
Multiple con unica respuesta).

Taller en clase.

Actividades extra clase.

Exposicién tematica mediante el uso
de Tecnologias de Informacién y
Comunicacion (TIC’s).
Informe de practica.
Ficha técnica de
terminados

productos
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¥ Introduccion a Carnicos

Carnicos

e Clase magistral. « Portafolio de evidencias.
T Materias  primas e * Trabajo colaborativo * Pruebas de conocimiento (Seleccion
ingredientes que se . . . . . . ' . Elaborac!c’m de folletos. . Multiple con unica respuesta).
usan en la elaboracion | dentifica equipos, materias Identifica equipos, materias | No reconoce equipos, o Elaboracién de cuadros comparativos. e Taller en clase.
de productos carnicos primas, insumos e utensilios | primas, insumos e materias primas, insumos ni | ¢ Elaboracion y resolucién de sopas de | e Actividades extra clase.

¥ Materiales y equipos

para la elaboracion de

utensilios para la

utensilios para la

letras y crucigramas.

Exposicién tematica mediante el uso

I productos de productos elaboracion de productos elaboracion de productos o Elaboracion de diapositivas de Tecnologias de Informacién y
g:ﬁ)o;iié:san en d: carnicos. canicos. carnicos. e Elaboracién y registro de formatos. Comunicacion (TIC’s).
—_— e Resolucién de problemas de aplicacion. Informe de practica.
productos carnicos. . ; . . C o
e Practica en planta agroindustrial. Ficha técnica de productos
« Visita centro agropecuario la granja. terminados

¥ Elaboracion de
productos carnicos.
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