Datos Basicos

Tipo Programa | Conplementaria |
. Empresa FUNDACION LUZ DE ESPERANZA

A la medida ¥ P B
Poblacion * Jovenes emprendedores con edades entre los 15y 36
Obijetivo afios, ¢ Estratos 1 y 2 de sisben.

Linea PRODUCCION Y TRANSFORMACION

Tecnologica

Red Tecnolégica TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

Estado del ‘ En ejecucion j

programa

Version Programa 1
Denominacién del EMPRENDEDOR EN ELABORACION Y COMERCIALIZACION

Programa DE DERIVADOS LACTEQOS.
Codigo Programa 96151432
Nivel de

s, CURSO ESPECIAL
Formacion

CURSO ESPECIAL EN EMPRENDEDOR EN ELABORACION Y
COMERCIALIZACION DE DERIVADOS LACTEOS.

H SENA ofrece programas con elementos metodologicos innovJ
] ifi iy B Programa de Jovenes Rurales Emprendedores busca el des:
ustiticacion H alcance del programa de formacioén esta direccionado a crez

<] | >
Duracion (Horas) 336

Centrada en la construccién de autonomia para garantizar la c:

Titulo a Obtener

Estrategia

Metodolégica lgualmente, debe estimular de manera permanente la autocrl’ticJ
o Jovenes emprendedores con edades entre los 15 yJ

REQUISItO . Estratos 1y 2 de sisben

Adicional . Poblacion desvinculada de los grupos armados orga\_l

Ki i
Sector Programa PRIMARIO Y EXTRACTIVO

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

NORMAS VIGENTES: BUENAS PRACTICAS DE MANL - |

Conocimiento . INTERPRETACION DE: VARIABLES DE CONTROL EN ™
Concepto . PRODUCTOS: FUNDAMENTOS DE CONSERVACION [ ~ |

| o

Nombre de la
Competencia:




Conocimiento
Proceso

Criterio Evaluacién

Requisitos
Académicos del
Instructor

Experiencia laboral
y/o especializacion
del Instructor

Competencias
Minimas del
Instructor

Requiere Aprobado
Certificacion

Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion

APLICAR TECNICAS DE ALMACENAMIENTO SEGUN -~ |
SANITIZAR LAS AREAS DE ALMACENAMIENTO Y Lt
UBICAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN LAS Al ~ |

APLICA TECNICAS DE ALMACENAMEENTO SEGUN N. = |
COLOCA LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN LAS /
SANITIZA LAS AREAS DE ALMACENAMENTO Y LO ~ |

EL PROGRAMA REQUIERE DE UN EQUIPO DE INSTRUCTORES - |
INGENIERO AGROINDUSTRIAL, INGENIERO EN ALIMENTOS, TE
FORMACION PEDAGOGICA SENA, FORMACION POR PROYEC - |

-

MINIMO 24 MESES DE VINCULACION LABORAL CON - |
ESPECIALISTA O EXPERTO Y SEIS (6) MESES DE EXPERIENCI

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROY ECTOS. J

|
. TRABAJAR EN EQUIPO
|

ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTFJ

EE

Nombre Etapa
« ALMACENAR PRODUCTO TERMINADO SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y LEGISLACION Lectiva
VIGENTE.

Nombre de la
Competencia:

Conocimiento
Concepto

Conocimiento
Proceso

Paginaldel

Anterior

CONTABILIZAR LOS RECURSOS DE OPERACION,
INVERSION Y FINANCIACION DE ACUERDO CON LAS
NORMAS Y POLITICAS ORGANIZACIONALES

NORMAS COMERCIALES Y TRIBUTARIAS APLICABL - |

ESTADOS FINANCIEROS: CONCEPTO, CLASIFICACIC
INGRESQOS, COSTOS Y GASTOS

’ £
] | 2
VERIFICAR LA APLICACION DE LAS NORMAS RELA - |

VERIFICAR LA APLICACION DE LOS PRINCIPIOS DE (
ANALIZAR FINANCIERA Y ECONOMICAMENTE LOS IJ

R N




INTERPRETA LOS CONCEPTOS BASICOS DE LA COI = |
DIFERENCIA ACTVOS PASNVOS Y PATRIMONIO. ING

Criterio Evaluacion | . IDENTIFICA LOS ELEVENTOS QUE COMPONEN LOS | - |
Requisitos PROFESIONAL EN AREAS DE NEGOCIOS, MERCADEO, COMEF. - |
Académicos del |
Instructor u |—

Experiencia laboral DOCE (12) MESES CON EXPERIENCIA DEMOSTRADA EN ELAB_|
y/o especializacion |

del Instructor | | |
Competencias CAPACIDAD DE TRABAJO EN EQUIPO, HABILIDAD PARA SOL_|
Minimas del |
Instructor u |—
Requiere Aprobado ‘ S j

Certificacién

Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion

Nombre Etapa

« INTERPRETAR
LOS CONCEPTOS
Y PROPOSITOS
DE LA
CONTABILIDAD
DE COSTOS,
PARA UNA
EFECTIVA
APLICACION EN
ACTIVIDADES DE
COSTEO POR
PROCESOS, POR
ORDENES DE
PRODUCCION O
CUALQUIER
OTRO SISTEMA
DE COSTOS

Nombre de la ELABORAR QUESOS SEGUN PROCEDIMIENTO
Competencia: DEFINIDO Y /O FICHA TECNICA.



Nombre Etapa

o . CONCEPTOS BASICOS DE ANALISIS SENSORAL, M = |
Conocimiento . MANEJO DE UNIDADES DE VOLUMEN Y CONVERSIC
Concepto . IDENTIFICACION Y FUNCIONALIDAD DE LAS MATERi_|

o . REALIZAR ANALISIS SENSORIAL Y FISICOQUIMICO - |
Conocimiento . DOSIFICAR MATERIAS PRIMAS LACTEAS Y NO LAC
Proceso . APLICAR TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN PROCE|_|

. UTILIZA LA DOTACION E INDUMENTARIA REQUERID; - |
Criterio Evaluacis CUMPLE CON LAS NORMAS DE HIGIENE PERSONAL
riterio Evaluacion | . REALIZA E INTERPRETA RESULTADOS DE ANALISIS ~ |
Requisitos EL PROGRAMA REQUIERE DE UN EQUIPO DE INSTRUCTORES ™ - |
Académicos del INGENIERO AGROINDUSTRIAL, INGENIERO EN ALIMENTOS, TE
cademicos de FORMACION PEDAGOGICA SENA, FORMACION POR PROYEC - |
Instructor |
Experiencia laboral | ° MINIMO 24 MESES DE VINCULACION LABORAL CON - |
Y ESPECIALISTA O EXPERTO Y SEIS (6) MESES DE EXPERIENCIA
y/o especializacion
del Instructor |_
Competencias FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROYECTOS. - |
- del TRABAJAR EN EQUIPO
Minimas de . ESTABLECER PROCESOS COMUNICATVOS ASERTT ~ |
Instructor |

Requiere Aprobado ﬁ -
Certificacion ‘ >

Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion

Nombre Etapa
PREPARAR MATERIAS PRIMAS E |NSU|\/|O$ SEGUN Lectiva
PROCEDIMIENTO DEFINIDO Y /O FICHA TECNICA.
COAGULAR LA LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO Lectiva

DEFINIDO Y /O FICHA TECNICA

APLICAR TECNICAS DE ALMACENAMIENTO Y
CONSERVACION DEL PRODUCTO TERMINADO SEGUN  Lectiva
PROCEDIMIENTO DEFINIDO Y/O FICHA TECNICA.

REALIZAR EMPAQUE DEL PRODUCTO TERMINADO
SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO Y/O FICHA Lectiva
TECNICA.

PROCESAR LA CUAJADA SEGUN PROCEDIMIENTO

DEFINIDO Y /O FICHA TECNICA. Lectiva



MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.
LEGISLACION: ALIMENTARIA, AMBIENTAL, CODIGO -~ |

PLANTA DE PRODUCTOS CARNICOS: DISENO HIGIE!
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: CONCEPTJ

APLICAR TECNICAS DE LAVADO Y DESINFECCION [ = |
APLICAR PROCEDIMENTOS DE BPM EN EL PROCES(
UTILIZAR DOTACION E INDUVMENTARIA REQUERDA ~ |

Nombre de la Competencia:

Conocimiento Concepto

Conocimiento Proceso

UTILIZA LA DOTACION E INDUMENTARIA REQUERID; - |
APLICA PROCEDIMIENTOS DE BPM EN LAS ETAPAS
IDENTIFICA Y REPORTA LOS SINTOMAS DE ENFERV ~ |

Criterio Evaluacién

o o EL PROGRAMA REQUIERE DE UN EQUIPO DE INSTRUCTORES ™ - |
Requisitos Académicos del | INGENIERO AGROINDUSTRIAL, INGENIERO EN ALIMENTOS, TE
Instructor FORMACION PEDAGOGICA SENA, FORMACION POR PROYEC - |

MINIMO 24 MESES DE VINCULACION LABORAL CONJ
ESPECIALISTA O EXPERTO Y SHEIS (6) MESES DE EXPERIENCIA

B

Experiencia laboral y/o
especializacion del
Instructor

FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROY ECTOS. J
TRABAJAR EN EQUIPO

Competencias Minimas del
ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASE?T[J

Instructor

Requiere Aprobado ‘
Certificacion

j

Lista de Elementos de la Competencia

Nombre Elemento?
Acatar la normatividad para el manipulador de alimentos segin
legislacion vigente
Aplicar las buenas practicas de manufactura en los procesos productivos
segun legislacion vigente

Paginaldel

Anterior

Consultar Resultados Aprendizaje

Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion


http://www.senasofiaplus.edu.co/sofia/disenocurricular/consultarcompetencia/consultarCompetencia.faces?conversationContext=1

Nombre Etapa
* APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE
ACU,ERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y Lectiva
POLITICAS DE LA EMPRESA.
« VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN
EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE

ACUERDO CON LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y Lectiva
DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

- ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA

LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN Lectiva

PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE
CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON Lectiva
LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

« DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS
RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON
LOS PARAMETROS DE BIOSEGURIDAD Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

« IMPLEMENTAR ACCIONES PREVENTIVAS Y
CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION
SEGUN PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL.

« REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS,
UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.

« IDENTIFICAR AREAS DE PRODUCCION ADECUADAS
PARA EL MANEJO DE PRODUCTOS CARNICOS SEGUN  Lectiva
NORMATIVIDAD VIGENTE.

PROCESAR LECHES HIGIENIZADAS SEGUN
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION

Lectiva

Lectiva

Lectiva

Nombre de la
Competencia:

VIGENTE.
o . BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: CONCEPT - |
Conocimiento . METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPT
Concepto . CONCEPTOS DE DERVADOS LACTEOS: LECHES C( - |

UTILIZAR LA DOTACION E INDUMENTARIA REQUERI - |
- . APLICAR LAS NORMAS DE HIGIENE PERSONAL GAF
Conocimiento Proceso | . DIFERENCIAR Y SELECCIONAR TECNICAS Y AGENT ~ |

-

UTILIZA DOTACION E INDUVENTARIA REQUERIDA P, - |
Criterio Evaluacis . APLICA NORMAS DE HIGIENE PERSONAL GARANTIz
riterio Evaluacion . DIFERENCIA Y SELECCIONA TECNICAS Y AGENTES - |

| i




o o EL PROGRAMA REQUIERE DE UN EQUIPO DE INSTRUCTORES ™ - |
Requisitos Académicos | INGENIERO AGROINDUSTRIAL, INGENIERO EN ALIMENTOS, TE

del Instructor FORMACION PEDAGOGICA SENA, FORMACION POR PROYEC - |
Experiencia laboral y/o | * MINIMO 24 MESES DE VINCULACION LABORAL CON = |
.- . ESPECIALISTA O EXPERTO Y SEIS (6) MESES DE EXPERIENCIA
especializacion del B
Instructor |
. o . FORMULAR, EJECUTAR Y EVALUAR PROY ECTOS. J
Competencias Minimas | - TRABAJAR EN EQUIPO
del Instructor . ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERT[J

Requiere Aprobado —_| -
Certificacién ‘ S

Lista de Elementos de la Competencia

Nombre Elemento?
Estandarizar leche de acuerdo con la ficha técnica del producto.
Higienizar leche de acuerdo con ficha técnica.

Pagina 1l del

Anterior | Consultar Resultados Aprendizaje

Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion

Nombre Etapa

« PRODUCIR
DERIVADOS

LACTEOS SEGUN
SOLICITUD DEL Lectiva
CLIENTE Y
LEGISLACION

VIGENTE.

« ALISTAR
MATERIALES,
INSUMOS,
MAQUINARIA, Lectiva
EQUIPO E
INSTALACIONES
SEGUN LINEA DE


http://www.senasofiaplus.edu.co/sofia/disenocurricular/consultarcompetencia/consultarCompetencia.faces?conversationContext=1

Nombre
PRODUCCION.

« VERIFICAR
PROCESO DE
ELABORACION
DE PRODUCTOS

LACTEOS SEGUN

NORMATIVIDAD
VIGENTE.

« HIGIENIZAR
LECHE DE
ACUERDO CON
FICHA TECNICA
Y LINEA DE
PRODUCCION.

Nombre de la
Competencia:

Conocimiento
Concepto

Conocimiento
Proceso

Criterio Evaluacién

Requisitos
Académicos del
Instructor

Experiencia laboral
y/o especializacién
del Instructor

Competencias
Minimas del
Instructor

Requiere Aprobado
Certificacion

Etapa

Lectiva

Lectiva

PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS
FERMENTADOS SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO Y LEGISLACION VIGENTE.
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: CONCEPT - |

METODOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION: CONCEPT
CULTIVOS LACTICOS: ELABORACION, MANTENIMIEJ

UTILIZAR LA DOTACION E INDUMENTARIA REQUERI - |
APLICAR LAS NORMAS DE HIGIENE PERSONAL GAF
DIFERENCIAR Y SELECCIONAR TECNICAS Y AGENT ~ |

UTILIZA LA DOTACION E INDUVENTARIA REQUERID; - |
CUMPLE CON LAS NORMAS DE HIGIENE PERSONAL
DIFERENCIA Y SELECCIONA TECNICAS Y AGENTES ~ |

EL PROGRAMA REQUIERE DE UN EQUIPO DE INSTRUCTORES ™ ~ |
INGENIERO AGROINDUSTRIAL, INGENIERO EN ALIMENTOS, TE
FORMACION PEDAGOGICA SENA, FORMACION POR PROYEC ~ |

-

MINIMO 24 MESES DE VINCULACION LABORAL CON - |
ESPECIALISTA O EXPERTO Y SEIS (6) MESES DE EXPERIENCY

FORMULAR, EJECUTARY EVALUAR PROY ECTOS. J
TRABAJAR EN EQUIPO
ESTABLECER PROCESOS COMUNICATIVOS ASERTFJ

2]




Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion

Nombre Etapa

« FERMENTAR LA
LECHE SEGUN
PARAMETROS
TECNICOS Y DE
CALIDAD
ESTABLECIDOS.

« ELABORAR
DERIVADOS

LACTEOS
FERMENTADOS

SEGUN Lectiva
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS Y
NORMATIVIDAD
VIGENTE.

« INOCULAR
CULTIVOS

LACTEOS A LA

LECHE

TIPIFICADA Lectiva
SEGUN NORMAS

Y

PROCEDIMIENTO
DEFINIDO.

« CONSERVAR

LECHES

FERMENTADAS

SEGUN Lectiva
PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Nombre de la PROMOVER PROYECTOS COMUNITARIOS
Competencia: SEGUN OBJETIVO SOCIAL.

o . EL PLAN DE NEGOCIOS, CONCEPTO: N
Conocimiento - EMPRENDIMIENTO Y EMPRESARISMO
Concepto - TRABAJO EN EQUIPO, LIDERAZGO, TOMA DE DECIS ~ |

| 2l

o . ESTRUCTURAR EL DIRECCIONAMIENTO ESTRATEGH -~ |
Conocimiento . IDENTIFICAR LAS ESTRATEGIAS DE DESARROLLO f
Proceso . ESBOZAR LA PRESENTACION PLAN DE NEGOCIOS - |

| 2]

Lectiva




Nombre Etapa

INTERACTUA CON LOS MEMBROS DEL EQUIPO DE ™ = |
PRESENTA CON OBJETIVIDAD LOS INFORMES DE L(

Criterio Evaluacion . IMPLEMENTA CON RESPONSABILIDAD LAS ALTERN - |
Requisitos PROFESIONAL EN AREAS DE NEGOCIOS, MERCADEO, COMEF - |
Académicos del B
Instructor J
Experiencia |ab0ra| DOCE (12) MESES CON EXPERIENCIA DEMOSTRADA EN ELABJ
y/o especializacion E
del Instructor o
Competencias CAPACIDAD DE TRABAJO EN EQUIPO, HABILIDAD PARA SOLJ
Minimas del B
Instructor J
Requiere Aprobado - -

Certificacién

Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion

Nombre Etapa
*« FORMULAR
UN PROYECTO
COMUNITARIO
DE ACUERDO
CON OBJETIVOS
PREVIAMENTE
DEFINIDOS.
Nombre de la PROYECTAR EL MERCADO DE ACUERDO CON LA
c e CATEGORIA DE PRODUCTO, NECESIDADES Y
ompetencia: EXPECTATIVAS DE CONSUMIDORES Y/O USUARIOS.

L . NATURALEZA, CONCEPTO Y TIPOS DE PRECIOS
Conocimiento . POLiTICAS, ESTRATEGIAS Y TACTICAS DE FIJACIOI
Concepto . ESTRUCTURA DE COSTOS DENTRO DEL PRECIO

L . CALCULARY FUAR LOS PRECIOS A PARTIR DE LOSJ
ConOCImlentO . FORMULAR COTIZACIONES DE ACUERDO A LAS C(
Proceso JJ




Nombre Etapa

o CALCULA Y FIJA LOS PRECIOS A PARTIR DELOS CJ
Criterio . MAXIMIZA UTILIDADES EN FUNCION DE LOS OBJETT
Evaluacién . FORMULA COTIZACIONES DE ACUERDO A LAS CO! ~ |
Requisitos PROFESIONAL EN AREAS DE NEGOCIOS, MERCADEO, COMEF - |
Académicos del =]
Instructor | N
Experiencia DOCE (12) MESES CON EXPERIENCIA DEMOSTRADA EN ELAB - |
laboral y/o
especializacion del |
Instructor < | i
Competencias CAPACIDAD DE TRABAJO EN EQUIPO, HABILIDAD PARA SOL‘J
Minimas del =]
Instructor | N
Requiere
Aprobado Si -

Certificacién

Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion

Nombre Etapa

« DETERMINAR
LOS PRECIOS DE
LOS
PRODUCTOS Y
SERVICIOS A
PARTIR DEL
ANALISIS DE
LOS REPORTES
DE PRECIOS, EN
LA DEFINICION
DE
ESTRATEGIAS
DE MERCADEO,
SEGUN TIPOS DE
MERCADOS Y
DE PRODUCTOS,
MEDIANTE LA
APLICACION DE
METODOS DE



Nombre Etapa

FIJACION

PRECIOS.

Nombre de Ia REALIZAR NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES Y

C g CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS
ompetencia: ESTABLECIDAS POR LA ORGANIZACION.

o . CARACTERISTICAS DEL MERCADO: TIPOS DE CLIEN - |
COﬂOCImlentO . EMPAQUES, ENVASES, EMBALAJES: TIPOS.
Concepto . MANUAL DEL FABRICANTE — FICHA TECNICA: PROF_|

o . CONTACTAR A CLIENTES Y PROVEEDORES POTEN(_|
ConOCImlento . PRESENTAR Y ARGUMENTAR A LOS CLIENTES LOS
Proceso . PLANTEAR LA INFORMACION SOBRE GARANTIAS \_|

PRESENTA Y ARGUMENTA A LOS CLIENTES LOS BI_|

. . | ., . PREPARA ESTRATEGIAS DE PRESENTACION DE PF

Criterio Evaluacion | . INFORMA A LOS CLIENTES SOBRE DISPONIBILIDAD, ~ |
Requisitos PROFESIONAL EN AREAS DE NEGOCIOS, MERCADEO, COMEF - |
Académicos del |
Instructor u |_
Experiencia |ab0ra| DOCE (12) MESES CON EXPERIENCIA DEMOSTRADA EN ELAB_|
y/o especializacién |
del Instructor || |_
Competencias CAPACIDAD DE TRABAJO EN EQUIPO, HABILIDAD PARA SOL_|
Minimas del |
Instructor u |_

Requiere Aprobado ﬁ -
Certificacion ‘ >

Resultados de Aprendizaje del Programa de Formacion

Nombre Etapa

« REALIZAR EL PROCESO DE LA VENTA DE PRODUCTOS
Y SERVICIOS APLICANDO TECNICAS DE
ARGUMENTACION Y CIERRE DE VENTAS SIGUIENDO
PROCEDIMIENTOS PARA NEGOCIAR UN PRODUCTO O
SERVICIO EN UN MERCADO ESPECIFICO, CONFORME A
LAS POLITICAS DE VENTA Y LOS TERMINOS DE
NEGOCIACION



