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1. Contexto

1.1 Regional

El departamento del Tolima tiene influencia de diferentes culturas, entre ellas indigenas,
campesinas, rurales y urbanas, las cuales se ven influenciadas por diferentes ideologias religiosas
y morales. Ademas, en los municipios que son limite con otros departamentos, se observan
procesos de aprehension de caracteristicas socioculturales; A la vez, se encuentran diferencias
socioeconomicas, evidenciadas en estratificaciones, diferentes bases académicas, estilos de
aprendizaje diversos, manejo deficiente de las TICS, etc. (Fandos, 2003).

Teniendo en cuenta las estadisticas del Ministerio de Educacion, en el departamento del
Tolima hay 25 instituciones de educacién superior que ofertan programas profesionales,
tecnoldgicos y técnicos.

El SENA como la institucién de educacién superior con mayor cobertura en estudiantes
de los niveles técnicos y tecnoldgicos, con 14661 estudiantes, en el nivel de formacion
profesional se encuentran la Universidad del Tolima con una matricula de 13835y la
Universidad de Ibagué con 6239 (EI Observatorio de la Universidad Colombiana, 2022).

1.2 Institucional
El SENA, es
“un establecimiento pablico del orden nacional, con personeria juridica,
patrimonio propio e independiente, con autonomia administrativa; Adscrito al

Ministerio del Trabajo de Colombia. Ofrece formacion gratuita a millones de

colombianos que se benefician con programas técnicos, tecnolégicos y

complementarios que, enfocados en el desarrollo econémico, tecnolégico y social

del pais, entran a engrosar las actividades productivas de las empresas y de la



industria, para obtener mejor competitividad y produccion con los mercados

globalizados.” (Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, s.f., parr. 1)

La mision del SENA es “invertir en el desarrollo social y técnico de los trabajadores
colombianos”. Lo anterior, “ofreciendo y ejecutando formacion profesional integral para la
incorporacion de las personas en actividades productivas que contribuyan al desarrollo social,
econdmico y tecnoldgico del pais”. (Organizacién Internacional del Trabajo, s.f., parr. 4)

Esta en 33 regionales, cuenta con 117 centros ubicados en zonas urbanas y rurales
algunas de las mas apartadas del territorio nacional (Servicio Nacional de Aprendizaje SENA,
2002).

El SENA regional Tolima, cuenta con 3 centros de formacion y atiende a los 47
municipios del departamento.

e Comercio y servicios. Ibagué
e Industriay la construccion. Ibagué
e Centro Agropecuario La Granja. Espinal.

Los centros de Comercio y servicios e Industria y la construccion estan ubicados en el
municipio de Ibague, tienen varias jornadas (mafiana, tarde, noche y fines de semana) para
brindar cobertura a la demanda académica del departamento.

El centro agropecuario La Granja, estd ubicado en el kilometro 5 via Espinal- Ibagué,
cuenta con una extension de 95 hectareas dedicadas a la formacion y un porcentaje se trabaja por
formacion-produccion de centro. Tiene una Unica jornada de 8 horas de formacion.

1.3 Intervencion
La propuesta esta enfocada para desarrollar, en el centro Agropecuario La Granja,

regional Tolima, con 38 aprendices del programa Tecnologo en procesamiento de alimentos
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caracterizado con el cddigo 2069045, el 80% de los aprendices viven en el sector rural, los cuales
presentan dificultad para acceder a recurso digitales para el desarrollo de la formacion.
El grupo esta conformado por 16 hombres y 22 mujeres, en edades entre 17 y 35 afios. La
Distribucion geografica de los aprendices es la siguiente forma:
o Ibagué: 6
e Espinal: 17
e Cajamarca: 1
e Carmen de Apicala: 1
e Coyaima: 1
e Guamo: 1
e Palocabildo: 1
e Rovira: 1
e Saldafa: 5
e San Luis: 4
Por las caracteristicas socio culturales del departamento y la heterogeneidad del grupo, de

la induccidn, se realiz6 caracterizacion
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2. Planteamiento del Problema

El Estado delego como mision del Sena la funcidn de “invertir en el desarrollo social y
técnico de los trabajadores colombianos; ofreciendo y ejecutando formacién profesional integral
FPI, para la incorporacion de las personas en actividades productivas que contribuyan al
desarrollo social, econdémico y tecnolégico del pais” (Educaedu Colombia, s.f.).

En cumplimiento de esta mision, ingresan a la institucion seres humanos con diferentes
caracteristicas sociales, econdmicas, culturales, politicas e ideoldgicas. Muchas de ellas, han
sido, actores del conflicto (victimas, victimarios) que directa e indirectamente han participado en
el deterioro del tejido social de la nacion. En este contexto, la responsabilidad del instructor es
fomentar la integralidad en la formacion, mediante herramientas de construccion de una cultura
de paz que promueva relaciones equilibradas entre la comunidad educativa. Asi, el instructor
lograra preparar personas para tener un trabajo decente como base para la paz, ya que tener y
ofrecer trabajo es fundamental para mantenerla.

El departamento del Tolima tiene 47 municipios, dada su ubicacion geografica e
histdrica, se caracteriza por ser un escenario con diferentes culturas, entre ellas indigenas,
campesinas, rurales y; urbanas. Esto puede generar estigmatizaciones que llevan al irrespeto,
afrenta a la dignidad humana, uso de términos vulgares, efecto halo, y desigualdad de grupos
etarios.

El Centro agropecuario “La Granja” est4 ubicado en el municipio del Espinal en el
kilometro 5 de la via Espinal — Ibagué, atiende a los 47 municipios del departamento, se
desarrollan programas de formacion del sector Agropecuario y Agroindustrial, en especial a nivel
de Tecndlogos. El Centro cuenta con 97 hectareas donde existen una serie de unidades de

produccion que se utilizan para potencializar la Formacion por Proyectos (Carrera et al., 2007).
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Con la cuarentena obligatoria decretada por el presidente de la republica, a partir del 20
de marzo de 2020, y con los cambios de modalidad de la formacién presencial a la virtual, se ha
evidenciado una cantidad de debilidades, falencias y carencias en el sistema formativo y la
dificultad para acceder de los aprendices, lo cual dificulta los procesos de ensefianza-
aprendizaje, limitando el cumplimiento de los objetivos planteados en la formacion profesional
integral (Filgueira, 2017).

De lo anterior resulta la siguiente pregunta: ¢ Qué estrategias pedagdgicas se pueden
implementar para que todos los aprendices del grupo tecnélogo en procesamiento de alimentos
adquieran los conocimientos necesarios para cumplir satisfactoriamente con sus competencias de
formacion, especificamente controlar la formulacion para el producto segun especificaciones del

cliente?
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3. Objetivos
3.1 Objetivo General
Desarrollar estrategias metodologicas que permitan a los aprendices del sector rural
acceder y adquirir la informacion necesaria para cumplir con las diferentes actividades de
ensefianza, aprendizaje, evaluacién y desarrollar las competencias necesarias para optar a la
titulacion como tecndlogo en procesamiento de alimentos.
3.2 Objetivos Especificos

e Realizar un diagnostico de las facilidades y limitantes tecnoldgicas y formativas de los
aprendices del sector rural, del programa tecnélogo en procesamiento de alimentos, para
acceder a la formacion.

e Elaborar recursos didacticos, estrategias metodoldgicas y pedagdgicas para facilitar y
permitir a los aprendices, el acceso, la comprension y desarrollo de la formacién
impartida, encaminados a la aprobacion de los resultados de aprendizaje.

e Determinar la estrategia didactica que facilite el acceso a la formacion de los aprendices
del sector rural del programa tecn6logo en procesamiento de alimentos y lograr que

aprueben los diferentes resultados de aprendizaje y las competencias del programa.
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4. Justificacion

A finales del afio 2019 se declar6 como pandemia en los seres humanos el virus SARS-
CoV-2 y generd una contingencia sanitaria a nivel mundial. Este virus, también Ilamado
coronavirus, se encargd de cambiar la humanidad, el estilo de vida, la forma de relacionarse, el
sistema educativo y las metodologias de ensefianza (Amino, s.f.). Debido a esto se fortaleci el
uso de plataformas virtuales y surgio la necesidad de indagar por nuevas formas de llegar a
lugares lejanos, en donde las condiciones de infraestructura, comunicacion y estratificacion
socioeconomica no son las ideales.

Los diferentes grupos de formacion que ingresan al centro se conforman de manera
heterogénea, convergen apéndices con muchas diferencias culturales, sociales, ideoldgicas, entre
otras. Estas diferencias sumado al Covid-19, generaron la obligacion de desarrollar, elaborar
estrategias y mecanismos para brindar formacion a todos los aprendices matriculados en el
programay gue alcanzaran los objetivos propuestos durante la formacion.

El grupo de estudio fue un tecnélogo en procesamiento de alimentos identificado con el
nimero 2069045, que ingreso el 16 de abril de 2020 a formacidn titulada en el centro
agropecuario La Granja, el grupo inicio con 38 aprendices matriculados en los cuales se realizo
caracterizacion de la poblacion y desde el inicio se aprecid dificultades y falencias para la
formacion virtual que se imponia por la problematica de salud del momento, razoén por la cual
fue necesario adaptarse, desarrollar y reinventar nuevas formas de ensefianza, aprendizaje y
evaluacion.

Se realizaron varias propuestas, buscando la mejor alternativa, la més aplicable y la que

mas se adaptara a la necesidad de formacion de los aprendices.
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5. Marco Tedrico

Para la construccion del marco tedrico, se realizd lectura de material bibliogréfico,
clasificando la informacion a nivel nacional y regional; se tuvo en cuenta documentos previos y
articulos de los ultimos 10 afios, se toma como contexto Colombia y el departamento del Tolima.
5.1 Poblacion Rural y su Organizacion.

La poblacion rural tiene como caracteristica su permanencia en los valores, normas de
comportamiento y creencias y tradiciones propias de su cultura, y el desarrollo de relaciones
circunscritas en un territorio, que generalmente tiene un alcance micro local o veredal.

El contexto social y econdmico del sector rural, es muy diferente al del &rea urbana el
cual esté influenciado por el desarrollo industrial y la modernidad. En esta diferenciacion de lo
urbano y lo rural, uno de los elementos mas importantes, son las caracteristicas econémicas y
socioculturales de sus habitantes, especialmente las que definen la relacion con la naturaleza, con
su comunidad y su racionalidad (Lépez, 2000).

La relacion con la tierra es fundamental, es su principal medio de produccién y sustento
de la vida, se destaca que el campesino organiza su vida familiar y productiva alrededor de una

Unidad Agricola Familiar (UAF), definida por la politica agraria colombiana como

aquella extension de tierra que explotada en condiciones de razonable eficiencia

puede suministrar a la familia ingresos adecuados para su sostenimiento, para el

pago de la deuda agraria y para el mejoramiento de la vivienda, equipo de trabajo

y nivel de vida; ademés debe tratarse de una extension que no requiera méas que el

trabajo del propietario y de su familia. (Incora, 1977, p. 32 citado en Lozano, 2012,

p. 119)
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El campesino tiene acceso a la UAF como propietario o haciendo uso de la tenencia de
tierra diferente a la propiedad. Es por esta razén que se justifican las diferentes politicas de
reforma agraria que consideran como prioritario el uso y dotacién de terrenos para la poblacion
campesina del pais.

5.1.1 La Ruralidad en la Educacién Colombiana.

Segun Smith y Montiel (1990) el desarrollo est& vinculado con

“el progreso del habitante del campo y del territorio rural, ademas, lo relaciona con

el acceso de la poblacion a la educacion, la disponibilidad de una oferta educativa

que responda a las necesidades de la familia campesina y contribuya al

aprovechamiento de las potencialidades existentes en el territorio en funcion de

objetivos y metas de desarrollo especificos”.

El estado colombiano a mediados de los afios sesenta tejié relaciones entre la educacion y
las politicas de reforma agraria y de desarrollo rural; esto como una de las estrategias para
promover el cambio social y fortalecer la educacion del campesino.

Smith y Montiel (1990) sefiala: “La herencia cultural se transmite de una generacion a
otra a través de la educacion, y el proceso mediante el cual el conocimiento recién adquirido se
difunde entre los miembros de la sociedad” (p. 413). Lo anterior, llevo a Smith y Montiel (1990)
a sefalar, en primera medida, que la educacion hace parte de las principales tareas de la sociedad
y, segundo, que el progreso educacional es una de las primeras esperanzas de la sociedad.

Se resalta la importancia de la educacion, y que la sociedad ha delegado el desarrollo de
las funciones educativas a diversas instituciones, desempefidndose como agencias educacionales.

Segun Smith y Montiel (1990):
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Las principales agencias educacionales son, en primer lugar, la familia, encargada

de transmitir los elementos culturales relacionados con el ajuste a la rutina cotidiana

de la vida y las actividades rurales; en segundo lugar, la escuela, institucién que

brinda instruccidn sobre el saber y las actividades urbanas e inculca en los nifios el

conocimiento y las habilidades directamente relacionadas con la vida de la granja;

en tercer lugar, tenemos el servicio de extension rural, agencia educacional de

particular importancia en nuestra reflexion, debido a que es el soporte de la accion

social desplegada en el territorio por la escuela y los diferentes proyectos educativos

convergentes en este. (p. 11)

Sefiala Smith y Montiel (1960) que el servicio de extensién funciona en los colegios
agricolas y su objetivo es el mejoramiento de la vida de los pobladores rurales. Este objetivo se
alcanza, mediante la aplicacion de estrategias, como el incremento de los ingresos, el
mejoramiento de los hogares, el aumento de los niveles de vida, el fortalecimiento de dirigentes
rurales, el incentivo de la vida comunitaria, el aumento del arraigo de la vida rural entre los
jovenes lugarefios, la expansién del conocimiento a la poblacién en lo relacionado con el lugar
de la agricultura y la ampliacion de los horizontes mentales y educacionales de los pobladores
rurales. Este servicio de extensionista cumple un papel importante para la formulaciéon y
desarrollo de la politica educativa rural y complementa la accion de otras agencias educacionales

tales como la biblioteca rural, la radiofonia y el periodico rural.

5.1.2 Organizacion de la Ensefianza Rural.

A continuacion, se analizan los aspectos relevantes:
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1. Laexperiencia educativa de los afios 50"s y 60 con las escuelas radiofdnicas de

Sutatenza, desarrollada por de la Fundacion Accion Cultural Popular con la guia de la
Iglesia catdlica, tenia por propdsito la alfabetizacion de los habitantes del campo.

En los sesenta se impulsg, inicialmente en Pamplona, la Escuela Nueva. Dicho modelo
educativo fue formulado por docentes de escuelas rurales, en el cual un solo profesor
tenia la responsabilidad de la formacion de estudiantes en aulas multigrado, retando a este
docente en tanto los contenidos y las didacticas. EI modelo educativo, basado en la
pedagogia activa, otorga al estudiante un papel protagénico, privilegia el trabajo en
equipo como estrategia para el desarrollo de las actividades, concibid la organizacion del
gobierno escolar y desarroll6 “formas particulares de relacionamiento e interaccion entre
la escuela y la comunidad rural adscrita al territorio de influencia del establecimiento
educativo” (Universidad Catdlica de Pereira, 2002).

Posteriormente en la década de los setenta, nacieron las concentraciones de desarrollo
rural (CDR) cuyo objetivo era la promocion del desarrollo integral de la poblacién rural.
Con el fin de alcanzar este proposito, vinculo los servicios ofrecidos a la poblacion rural
por parte de las instituciones del Estado y de los particulares, y poniendo en marcha
procesos de organizacion y de participacion comunitaria (Gonzalez, 2021).

En las décadas de los ochenta y noventa, la estructuracion de los modelos educativos
rurales pretendi6 dar respuestas a las particularidades de la poblacién rural colombiana
asociadas con su dispersion y alta movilidad. En consecuencia, los modelos educativos de
esta época se caracterizan por la flexibilidad y el reconocimiento y atencion del contexto

rural del estudiante.
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5. Estos modelos educativos y propuestas pedagogicas hacen parte de la actual politica
educativa rural.

e Sistema de Aprendizaje Tutorial (SAT) “Modelo educativo dirigido a los jévenes y
adultos de las zonas rurales del pais con el fin de ofrecerles una alternativa educacional
que permita completar la educacion basica y media” (Vasquez, 2018, p. 12).

e El modelo educativo Posprimaria, se percibe por algunos como continuacion de la
Escuela Nueva, se concibi6 para ser desarrollado a partir de la formulacién de proyectos
pedagdgicos productivos y mediante el uso de guias de aprendizaje.

e En la década de los noventa, el MEN,

“recurrio a la adaptacion de modelos educativos desarrollados en otros
paises de América. Como resultado de esta decision, en primer lugar, de la
experiencia educativa del Brasil, se adopt6 y puso en marcha el modelo de
aceleracion del aprendizaje, concebido para ofrecer en el aula programas de
educacion primaria dirigidos a la poblacidn rural en condicion de extraedad.
En segundo lugar, tenemos el modelo de telesecundaria, el cual fue tomado
de la experiencia en educacion rural desarrollada en México” (Naranjo y
Carrero, 2017).

e En tiempos actuales, se ha puesto en marcha el servicio educativo rural (SER).

5.2 Descripcion del Sector o Subsector al que Pertenece el Programa de Formacion

El departamento del Tolima econdmicamente es Agropecuario. Este sector sigue siendo
la principal actividad productiva del Departamento, con una participacion del 15 por ciento
dentro del PIB departamental en 2013, cifra que es mas que el doble de la participacion del sector

en el PIB nacional (6.9 por ciento) (Gobernacion del Tolima, 2021).



La extension del departamento del Tolima es de 23.582 km2, ocupando 2,1% del
territorio nacional. Cuenta con una variedad climatica que le brinda ventajas
comparativas. La mayor proporcion del area corresponde al piso térmico calido
43,6% (ecosistema del tropico bajo); el 23,6% al piso térmico medio (tropico
medio); el 18,6% al piso térmico frio y el 14,2% al muy frio o paramo. Es uno de
los departamentos con mas recursos hidricos y biodiversidad. Cuenta con distritos
de riego que cubren cerca de 40.000 hectareas y representa el 16% del total de area
habilitada para riego. (Gonzalez, et al., 2016, p. 40)
En cuanto al uso del suelo hay una distribucién heterogénea. Principalmente esta
distribuido en

“actividades agricolas, pecuarias, bosques u otros usos, pero es a la actividad pecuaria
a la que mas hectareas se le destinan efectivamente en el departamento, que en el afio
2011 represento segun el DANE el 70,64% y para la actividad agricola el 13,79%.
Entre 2010 y 2011 la superficie destinada a actividades productivas del sector
agropecuario se incremento en 9,75% con mayor proporcion la actividad pecuaria”
(Perfetti et al., 2013).
El sector mas representativo, es la actividad agricola, que

“corresponde a cultivos permanentes y semipermanentes, tiene un uso de
area aproximada de 228.316 hectareas para los cultivos permanentes y 102.822
hectareas para los transitorios. La produccion en toneladas es de 1°298.752
distribuidas principalmente en su orden (sin incluir café) en arroz de riego con el

65% correspondiente 836.563 ton, platano 11,7% con 149.441 ton, maiz tecnificado
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5% con 65.647 ton, cafia panelera 4,1% con 52.166 ton, papa 3,6% con 45.916 ton

y yuca 2,9% con 36.687 ton” (Quintero & Quiroga, 2017).

“El Plan de Desarrollo “El Tolima nos une 2020-2023”, se planted para mejorar la
calidad de vida de los tolimenses, en educacion para todos, unidad para una salud
méas humana vy eficiente, unidad para activar econémicamente nuestra region en
turismo, agro industria y servicios, unidad para preservar la seguridad como valor
de la democracia, unidad para un campo mas productivo, unidad para mejorar las
vias y ser mas competitivo, unidad para la paz y la convivencia, unidad para respetar

las diferencias y lograr coincidencias, unidad para el Tolima, unidad por el Tolima”

(Alcaldia de Ibagué, 2020).

Tabla 1.

Lineas Plan de desarrollo.
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Planes de Linea Objetivo Meta
desarrollo
Plan de Sector Mejorar la competitividad del Participacion
desarrollo agropecuario sector agropecuario y departamental del PIB
departamental competitivo y agroindustrial con un enfoque agropecuario en el total
desarrollo rural integral, en su dimensién Departamental del
con valor técnica, social, ambiental y de 15%
agregado mercado, contribuyendo a la

produccion eficiente, limpia y
de  calidad  participacion

departamental del PIB
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Planes de

desarrollo

Linea

Objetivo

Meta

agropecuario en el total

departamental.

Plan regional de Sectores de alto

competitividad
departamento

del Tolima

valor agregado y

talla nacional

En el 2025, el Tolima alcanzara
categoria de alto desempefio en
competitividad nacional,
producto del desarrollo de
sectores de alto valor agregado
asociados a la agroindustria
tecnificada, la mineria vy
recursos del subsuelo, el
turismo y la industria cultural, y
el direccionamiento de la
regién como un centro nacional

de logistica

Mejorar la oferta Eda
climatica de la region,
manejada con sistemas
agroforestales; asi
como la disponibilidad
de riego y su manejo
eficiente; también los
desarrollos
tecnologicos

disponibles.

Generar opciones para

participar en mercados
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Planes de Linea

desarrollo

Objetivo

Meta

nacionales e

internacionales

Plan regional de Sostenibilidad
competitividad  ambiental
departamento

del Tolima

En el 2025, el Tolima alcanzara
categoria de alto desempefio en
competitividad nacional,
debido al enfoque del
desarrollo econémico y social
con sostenibilidad ambiental,
proceso responsable soportado
en una adecuada gestion
ambiental conjunta entre los
sectores publico y privado, la
aplicacion de buenas practicas
y produccién mas limpia en el
encadenamiento de generacion
de valor agregado, y un exitoso
proceso  de  certificacion
ambiental ~ (Ministerio  de

Comercio, 2020).

Talleres de trasferencia
de tecnologia,
sensibilizacion

ambiental, induccidn

asociatividad

Fuente: Elaboracién propia
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La dinamica ocupacional y la demanda social demuestran un aumento en la tendencia,
asegurando la pertinencia del programa para el desarrollo del sector productivo
primario evidenciando una demanda regional y nacional de profesionales competentes y
especializados que propenden por el desarrollo del pais y el fortalecimiento de las actividades
econdmicas de la regiones, razon por la que en los Centros de formacion en los cuales se ofrece
este programa, se ha convertido en una alternativa de desarrollo y crecimiento, tal como se
muestra (Delgado y Ulloa, 2015).

Factores como las familias trabajadoras, el ilimitado consumo y la ausencia de ganancia,
son particularidades de este tipo de economia que, ademas, contribuyen a la comprensién de
algunas de las concepciones planteadas sobre la economia campesina. Conviene subrayar algunas
de estas concepciones; como la formulada por Schejtman (1980) quien sefiala que:

El concepto de economia campesina engloba aquel sector de actividad agropecuaria

nacional donde el proceso productivo es desarrollado por unidades de tipo familiar

con el objeto de asegurar, ciclo a ciclo, la reproduccion de sus condiciones de vida

y de trabajo o, si se prefiere, la reproduccion de los productores y de la propia

unidad de produccion. (p. 123)

La segunda concepcidn de economia campesina presentada en este articulo es la
planteada por Jaramillo et al. (1982). Estos autores conciben la economia campesina como:

[...] aquel tipo de unidad productiva en la cual su propietario, que es a la vez el

explotador directo de su parcela, dispone fundamentalmente para su actividad

laboral de la fuerza de trabajo familiar, sin utilizar de modo permanente trabajo
asalariado, derivando del producto de su unidad productiva la mayor parte del

ingreso total de que dispone (p. 24).
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Con el animo de caracterizar las empresas del departamento del Tolima, se utiliz6 el
boletin No 2 de la Cdmara de Comercio (2017) denominado: “El Tejido empresarial del Tolima
primer semestre 2017, que en resumen arroja la siguiente informacion:

Tamarfio segin montos de activos: La definicion del tamafio, para las empresas que

se registraron durante el primer semestre de 2017, se hizo considerando los activos

totales segun nimero de SMMLYV, estipulados por la Ley 905 de 2004. En este
sentido, se tiene una estructura donde las micros representan el 96,75%, las

pequefias el 2,64%, las medianas el 0,51% y las grandes el 0,11%.

Actividades econdmicas de las empresas: Dentro de los sectores econdémicos, el

sector primario registra 719 empresas que equivalen al 1,95% del total del tejido

empresarial del Tolima y en su forma juridica el 58,83% son personas naturales y

el 41,17% son personas juridicas. (Camara de Comercio de Ibagué 2017, p. 14)

Prospectiva y empleabilidad del Sector Agropecuario: Las perspectivas de

crecimiento para el sector agropecuario en Colombia son positivas, y se explican

principalmente por tres factores: i) el incremento en la demanda mundial de

alimentos que se conjuga con las condiciones geoclimaticas colombianas y

permiten el aumento sostenido de la oferta agropecuaria; ii)la evolucion reciente de

sector agropecuario que ha mostrado un crecimiento superior al de otros renglones
de la economia vy iii) “el incremento del gasto del Gobierno Nacional dirigido al
sector” agropecuario (Fondo para el Financiamiento del Sector Agropecuario,

2014).

Colombia es uno de los pocos paises con gran potencial de expandir su area agricola

sin afectar el area de bosques naturales. De acuerdo con informacién la FAO estima
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que existen en el mundo cerca 2.600 millones de hectareas aprovechables para el

desarrollo de nuevos cultivos que no estan siendo utilizadas en la agricultura

(Santamaria, 2014).

La coyuntura actual del sector agropecuario es prometedora. Ademas de ser el

principal generador de empleo en las zonas rurales, el aumento en la productividad

de los cultivos ha permitido que el crecimiento del PIB agropecuario sea superior

al del PIB nacional. En lo que respecta a politica comercial, sus comportamientos

son favorables, no so6lo por la tendencia al alza de los precios internacionales, sino

por el incremento de las exportaciones. (Fondo para el Financiamiento del Sector

Agropecuario, 2014, p. 6)

Colombia es uno de los pocos paises con gran potencial de expandir su area

agricola sin afectar el area de bosques naturales. De acuerdo con informacion la

FAO estima que existen en el mundo cerca 2.600 millones de hectéreas

aprovechables para el desarrollo de nuevos cultivos que no estan siendo utilizadas

en la agricultura. (Fondo para el Financiamiento del Sector Agropecuario, 2014, p.

4)

En referencia a la empleabilidad del sector agropecuario, se destaca como lo sucedio en
lo corrido del 2017, en este afio el agro con sus diferentes productos, es el protagonista de la
economia nacional. Asi lo revelan las cifras de mercado laboral, en las que el sector agropecuario
impulsa la generacion de empleo con 278.000 nuevos puestos de trabajo, convirtiéndose en la
rama con mejor comportamiento en el trimestre noviembre 2017 — enero 2018.

El ministro de Agricultura y Desarrollo Rural comenta que:
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El agro es la rama que mas genera nuevo empleo, en comparacion con las otras ramas de
actividad. Con cifras demostramos que el sector es el protagonista de la economia
nacional y se demuestra el renacer del campo colombiano. Ademas, este

ministerio resaltd que este Ultimo trimestre (noviembre 2017 — enero 2018) fue el de
mayor generacion de empleo en el agro desde 2003. (Ministerio de Agricultura'y
Desarrollo rural MADR, 2021, parr. 2)

La Productividad del Sector Agropecuario: La dindmica del sector agropecuario,
fue de crecimiento durante el primer semestre de 2018, a pesar de haberse
desacelerado frente a igual periodo de 2017. En efecto, el PIB-real del sector crecid
4,2% anual (vs. 7,8% observado en la primera mitad de 2017), favorecido por las
buenas condiciones climaticas que prevalecieron en el pais (ver grafico adjunto).
Ello le permitié no solo crecer a un ritmo superior al esperado (2,3% a inicios de
2018), sino también por encima de 2,5% anual de la economia en su conjunto (Mi

Diario Agropecuario, 2011).



Figura 1.
PIB 2017

Ponderacion

% PIB Agropecuario

35%  Silvicultura y extraccion de madera

69% Cultivos agricolas
24,9% Ganaderia
2,6% Pescay acuicultura

Fuente: Célculos Anif con base en Dane

Fuente: Calculos Anif con base en Dane (2008)

A nivel de subsectores, el sector agropecuario presentd crecimientos sostenidos
durante el primer semestre de 2018. La silvicultura y produccién maderera se
expandié 5,1% anual en este periodo (vs. 3,4% un afio atrés), impulsada por la
aceleracion del consumo de bienes durables (como los muebles) por parte de los
hogares en lo corrido de 2018. Por su parte, los cultivos agricolas crecieron 4,2%
anual (vs. 7,8%), exhibiendo resiliencia tanto los cultivos permanentes (palma

africana y cafia de azticar) como los cultivos transitorios (arroz y café), luego de las

(Var. % anual,
Ene-Jun 2018 vs. Ene-Jun 2017)

14,2
78
M Ene-Jun 2018
Ene-Jun 2017
. 5,
34
14,2
7.8
| 4,1
104
22N
6,6

2 0 2 4 6 8 10 12

abundantes cosechas de 2017. (Clavijo, 2008, parr. 8)
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6. Marco Institucional del Programa
6.1 Caracteristicas del Programa de Formacion

6.1.1 Disefio Curricular.

De acuerdo con la mision, vision y objetivos institucionales, el Programa de Formacion

Tecnologia en procesamiento de Alimentos traza una apuesta de formacion para desarrollar las

siguientes competencias en los Aprendices:

Tabla 2.

Competencias del programa de formacion

Competencias

Horas

Competencia

Especifica
Operar los procesos térmicos segun los requerimientos del 220
producto.
Verificar la calidad del producto de acuerdo con las normas de 340
calidad establecidas por la empresa y las normas obligatorias
vigentes
Gestionar los planes y programas de produccién de acuerdo con 340
los objetivos y politicas trazados por la empresa
Controlar la formulacién para el producto, segun especificaciones 1040
del cliente y volumenes de produccion
Recibir productos alimenticios e insumos segun ficha técnica 200
Almacenar productos alimenticios segin naturaleza del producto y 190

técnicas de almacenamiento
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Competencias Horas

Competencia

Especifica
Asistir proceso de produccion de alimentos segn programa de 200
produccion
Coordinar proyectos de acuerdo con los planes y programas 110

establecidos por la empresa

Fuente: Disefio curricular del programa de procesamiento de Alimentos (Studocu, 2020)

Las competencias se alcanzan a través de los resultados de aprendizaje. El
SENA en su enfoque de la formacion para el desarrollo de competencia es coherente
con algunos postulados existentes en el mundo académico. Adam (2004) sefialé que
“un resultado de aprendizaje es un enunciado escrito acerca de lo que se espera que
un estudiante o aprendiz sea capaz de hacer al finalizar una unidad de un
modulo/curso o titulacion” (p. 19), intencidén que se centra en lo que el aprendiz
hace conjugando el Saber - Saber, Saber Hacer y el Saber Ser, y convivir al término
de una actividad de aprendizaje o de un proceso de formacion.

Todos los resultados de aprendizaje propuestos en los disefios curriculares
del SENA se sustentan desde los conocimientos de proceso, los conocimientos de
principios y leyes, las actitudes y valores asociados al mundo real de los contextos

sociales y productivos, verificando su apropiacion en el proceso de aprendizaje.
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Tabla 3.

Resultados de aprendizaje por competencia
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Denominacion de la

competencia

Resultados de aprendizaje

Operar los procesos térmicos
segun los requerimientos del

producto.

Aplicar procesos térmicos en la conservacion de alimentos
garantizando su Inocuidad segin parametros técnicos

establecidos.

Realizar seguimiento y control del comportamiento de las
variables asociadas a los procesos de tratamiento térmico para
garantizar el cumplimiento del objetivo de la

Calidad de acuerdo con los procedimientos establecidos en la

etapa de produccion

Elaborar informes de las novedades relacionadas con la
aplicacion de los métodos de conservacion de alimentos,
garantizando la veracidad de la informacion Registrada segun

normas y procedimientos establecidos

Verificar la calidad del
producto de acuerdo con las
normas de

Calidad establecida por la
empresa y las normas

obligatorias

Realizar la toma de muestras para analisis de control de

calidad segun los Protocolos o procedimientos establecidos.

Realizar los analisis de calidad segun protocolos establecidos.

Reportar la informacion consignada como resultado del
analisis y monitoreo de los procesos de acuerdo con

procedimientos establecidos por la empresa.
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Denominacion de la

competencia

Resultados de aprendizaje

Vigentes.

Monitorear los procesos de transformacion, buenas practicas
de manufactura y liberacion de producto de acuerdo con los

procedimientos establecidos y la politica Empresarial.

Valorar los resultados del proceso de produccion de alimentos

segun la Normatividad establecida por la empresa

Gestionar los planes y
programas de produccion de
acuerdo con

Los objetivos y politicas

trazados por la empresa

Verificar el sistema de calidad e inocuidad de alimentos de

acuerdo con Procedimientos establecidos por la empresa.

Programar los recursos necesarios para el desarrollo de planes
y programas de produccion de acuerdo con los procedimientos

de la empresa y la normatividad vigente

Determinar el plan de control de manejo ambiental del sistema
productivo Teniendo en cuenta la legislacion vigente y

criterios de produccion limpia.

Administrar el plan de calidad e inocuidad del proceso de

produccion segin Normas legales y de la empresa

Desarrollar los programas establecidos por investigacion y

desarrollo segun disposiciones del area y de la empresa

Aplicar estrategias para la evaluacion y administracion del
talento humano de acuerdo con la legislacion laboral y salud

ocupacional, desarrollo y bienestar de personal.
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Denominacion de la

competencia

Resultados de aprendizaje

Controlar la formulacion
para el producto, segun
especificaciones del
Cliente y volimenes de

produccion

Elaborar productos alimenticios garantizando la
responsabilidad social y con el Medio ambiente, teniendo en
cuenta los planes de aseguramiento de la inocuidad y la

politica Empresarial.

Determinar tipos y cantidad de materias primas aditivos e
insumos requeridos para la produccién de alimentos, de
acuerdo son las politicas de la organizacion y la Normatividad

vigente

Realizar la dosificacion de los requerimientos para la
produccion de alimentos, bajo los principios éticos de
fabricacion establecidos por la organizacion y las normas de

seguridad.

Monitorear los procesos de transformacion, buenas préacticas
de manufactura y liberacion de producto de acuerdo con los

procedimientos establecidos y la politica empresarial.

Alistar maquinaria y equipos requeridos para la elaboracién de
alimentos teniendo en cuenta las normas de seguridad

industrial y salud ocupacional.

Valorar los resultados del proceso de produccion de alimentos

segun la Normatividad establecida por la empresa
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Denominacion de la

competencia

Resultados de aprendizaje

Recibir productos
alimenticios e insumos segun

ficha técnica

Aplicar buenas practicas de manufactura en la recepcion de
alimentos segun normatividad vigente y parametros

establecidos por la empresa.

Reportar las novedades de los resultados de la inspeccion
acorde con las técnicas y procedimientos operativos

establecidos por la empresa y/o normatividad vigente.

Clasificar el producto segun criterios de almacenamiento y

naturaleza del producto.

Realizar la inspeccion de productos alimenticios e insumos
segun protocolos Establecidos por la empresa y normatividad

vigente.

Almacenar productos
alimenticios segun
naturaleza del producto y

técnicas de almacenamiento

Manejar los productos deteriorados, alterados o resultantes de
las operaciones de almacenamiento, segun politicas de la

organizacion

Almacenar materias primas, insumos y productos terminados

con responsabilidad ambiental, segiin normas vigentes.

Alistarlos equipos y materiales necesarios para la verificacion
de las Condiciones de las materias primas, insumos y
productos terminados segin manuales de operacion y

normatividad vigente
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Denominacion de la

competencia

Resultados de aprendizaje

Consignar las novedades y registros en forma manual y

sistematizada segun Manuales de operacion

Monitorear los productos almacenados, de acuerdo con la

normatividad y politica de la empresa.

Determinar el tipo de empaque de acuerdo a la naturaleza del

producto y el método de almacenamiento

Asistir proceso de
produccion de alimentos
segln programa de

produccion

Identificar reacciones y/o cambios fisicos, quimicos y

bioldgicos ocurridos durante el procesamiento de alimentos.

Desarrollar actividades asignadas en el proceso de produccion
de alimentos de acuerdo con parametros establecidos por la

empresa

Realizar alistamiento de recursos para el proceso de

produccion segun procedimientos de la empresa

Registrar el desarrollo de las actividades establecidas para el
proceso de Produccion de alimentos segun criterios de la

empresa.

Interpretar datos de las variables de control del proceso de

produccion de Alimentos teniendo en cuenta normas técnicas.
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Denominacion de la

competencia

Resultados de aprendizaje

Identificar las materias primas e insumos requeridos para la
elaboracion de Alimentos de acuerdo con parametros

establecidos.

Coordinar proyectos de
acuerdo con los planes y
programas establecidos por

la empresa

Evaluar el comportamiento de las variables asociadas al

desarrollo del proyecto segun indicadores de gestion

Identificar el comportamiento de las variables, social, ética,
econOmica, y tecnoldgica en el contexto nacional e inter
nacional de acuerdo con las metodologias, normas y

protocolos de investigacion.

Participar en las actividades de adaptacion, transferencia y
generacion de Tecnologias en la empresa agroindustrial segun

la politica empresarial.

Formular la etapa de factibilidad del proyecto teniendo en

cuenta parametros de Sostenibilidad durante su ciclo de vida.

Realizar actividades administrativas y de mercadeo en
empresas agroindustriales Segun politica empresarial, normas

y protocolos de investigacion.

Fuente tomado de: Disefio curricular del programa de formacién de procesamiento de Alimentos.

6.1.2 Organizacion de las Actividades de Formacion.

e Total, créditos Académicos del programa: 98

e No de Semanas periodo lectivo: 96
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e Créditos Obligatorios: 98

e Créditos Electivos: 0
Un crédito académico equivale a 48 horas de trabajo del aprendiz e incluye el trabajo con

acompafamiento directo y trabajo independiente.

e Se estima el célculo de las horas correspondientes a la competencia promover, teniendo
en cuenta que se estima como un 10% del total del tiempo de horas integrales (Trabajo
Directo (T.D). + Trabajo independiente (T.1.).

e El tiempo de trabajo de la etapa productiva, que corresponde a 880 horas, se estima como
un equivalente de 18 créditos académicos.

e Para las dos competencias de inglés, cada una de ellas tiene asignados 5 créditos, pero es
de anotar que, para cada una de ellas, dependiendo del programa de formacion e incluso
de las actividades promovidas por el centro en el plan de bilingtiismo.

Tabla 4.

Créditos Académicos del programa de formacion

Competencias Horas Horas trabajo
competencia independiente t.i. 20%
especifica
Operar los procesos térmicos segun los 220 44

requerimientos del producto.

Verificar la calidad del producto de 340 68
acuerdo con las normas de calidad
establecidas por la empresa y las normas

obligatorias vigentes




Competencias Horas Horas trabajo

competencia independiente t.i. 20%
especifica

Gestionar los planes y programas de 340 68
produccion de acuerdo con los
objetivos y politicas trazados por la
empresa
Controlar la formulacidn para el producto, 1040 208
segun especificaciones del
cliente y volimenes de produccién
Recibir productos alimenticios e insumos 200 40
segun ficha técnica
Almacenar productos alimenticios segun 190 38
naturaleza del producto y técnicas
de almacenamiento
Asistir proceso de produccion de alimentos 200 40
segun programa de produccién
Coordinar proyectos de acuerdo con los 110 22
planes y programas establecidos
por la empresa
Etapa productiva 880 176

Total Horas Integrales (T.D. +T.1.) 4226
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Competencias Horas Horas trabajo
competencia independiente t.i. 20%
especifica
Horas Competencias Promover 422
Créditos Académicos Competencia 10

Bilinguiismo (Inglés)

Créditos Académicos 88

Total Créditos Académicos del 98

Programa

Fuente: Disefio curricular del programa de procesamiento de Alimentos.

6.2 Estado del Arte

Para el desarrollo y estructura de este apartado, se emplearon buscadores como google
scholer y repositorios académicos de la universidad de la sabana, Red de Repositorios
Institucionales de la universidad Nacional de la Plata Argentina, administrada por el SEDICI,
biblioteca del SENA y Universidad Nacional.

Se utilizaron palabras claves como: educacion rural, modelos educativos de la educacion
rural, estrategias pedagdgicas, investigacion accion educativa, TICS.

La informacién se filtro por afio, dejando los ultimos 10 afios, se escogio lo documentos de
libre acceso y en espafiol.

A continuacion, se presenta un analisis de las lecturas consultadas:
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Tabla 5.

Andlisis de material de referencia.

Bibliografia

Resumen

Aportes

Carrero Arango, M. & Gonzalez
Rodriguez, M. (2017). La educacion
rural en Colombia: experiencias y
perspectivas. Praxis

Pedagdgica, 16(19), 79-89.
https://doi.org/10.26620/uniminuto.p

raxis.16.19.2016.79-89

El documento hace una
reflexién sobre la situacion
de la educacién rural en
Colombia, sus aportes, su
relacion con el uso de la
tecnologia y algunas
experiencias frente a la
educacién rural en la

localidad de Ciudad Bolivar.

El documento aporto
para la referenciacion de
la educacién rural en

Colombia.

Lozano Florez, D. (2012).
Contribuciones de la educacion rural
en Colombia a la construccion social
de pequefios municipios y al
desarrollo rural. Revista de la
Universidad de La Salle, (57), 117-

136.

“En el documento se
presenta reflexion sobre la
manera en la que la
educacion rural ha
contribuido en los procesos
de desarrollo rural y local,
teniendo como base “la
sociologia rural clasica”
Ademas, trata conceptos de

la “ruralidad en la época de

Con este documento se
aclararon conceptos de
ruralidad en nuestro pais.
El articulo tiene como
conclusion una corta
exposicion de los
modelos de educacion

rural colombiana.



https://doi.org/10.26620/uniminuto.praxis.16.19.2016.79-89
https://doi.org/10.26620/uniminuto.praxis.16.19.2016.79-89
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Bibliografia Resumen Aportes

la globalizacion”, y del

desarrollo local y rural.

Lopez Ramirez, L. R. (2006). El articulo hace referenciaal EI documento brinda
Ruralidad y educacion rural. concepto de ruralidad y informacion del estado
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practica pedagogico

personal de los docentes”.

El articulo brinda
informacion sobre la
investigacion accion
educativa, y la manera
como realiza la
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Fuente: Elaboracion propia.
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7. Metodologia

La metodologia empleada en este proyecto es cualitativa, bajo el enfoque de
Investigacion Accion, la cual enmarca dentro de sus actividades identificar estrategias de accion
que se pueden implementar, observar, analizar y flexibilizar. Es considerada un instrumento
orientado hacia el cambio social que promueve compromiso ético en las comunidades (Rubiano
& Sanchez, 2020).

Para el desarrollo de la investigacién, se tomé como referencia el grupo de estudio
identificado con el codigo 2069045 del programa tecndlogo en procesamiento de alimentos, el
cual inicio con 38 aprendices; durante la ejecucién de la formacion fueron desertando estudiantes
por diferentes motivos (ocupacion laboral, falta de conectividad, problemas familiares,
desplazamiento, vocacional, entre otras); cuando se inici6 a aplicar la estrategia didactica el
grupo estaba conformado por 26 aprendices.

Se establecieron diferentes canales de comunicacidn con el grupo, para las sesiones
sincronicas se empled la plataforma meet, por condiciones como, por ejemplo: para los
aprendices resulta mas facil su manejo y accesibilidad, no hay limite de tiempo; ademas, se
utilizo el correo electrénico, la creacion de drive de la competencia. Los medios de comunicacién
de mayor acceso para la poblacion de estudio fueron el grupo de whatsapp, la llamada telefonica.

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, tiene una plataforma, pero durante el afio
2020 se hizo un proceso de transicion de LMS a Territorium, lo cual dificulto para el grupo de
estudio, el uso a este recurso.

De acuerdo con lo consultado por medio telefénico y mensaje texto se logro establecer
que el 65% de las deserciones fueron a causa de la dificultad para acceder a las sesiones

sincrénicas o en linea.
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Se emplearon diferentes técnicas e instrumentos para la recoleccién de informacion. Se
estructuro bajo el enfoque de investigacion accidn educativa, en la cual la participacion directa
de los aprendices en las diferentes herramientas permitio la validacion del instrumento empleado
y la veracidad de la informacion (Cristalino de Cabrera, 2004).

Los instrumentos utilizados fueron:

e Diario de campo

Latorre (2005) plantea el diario de campo como “herramienta analitica para investigar
datos y tratar los problemas del analisis, facilita realizar registros sistematicos del proceso de
planeacion, acciones, evaluaciones y replanteamientos, y sus relaciones” (p. 61).

Durante el desarrollo del trabajo de grado, se registraron los momentos mas relevantes
para el autor, la interaccién instructor aprendiz, el seguimiento académico y disciplinario del
grupo, la evolucion del desarrollo de las sesiones y la aceptacion del material elaborado para
soporte de la formacién. Con este instrumento se logrd hacer diagnostico, analisis, planeacion y
seguimiento a lo largo de la investigacion.

En la ejecucion de la estrategia a través del uso de WhatsApp y de Ilamada telefonica se
recopilo informacion que se registrd en 10 diarios de campo, asi como observaciones del
desarrollo de la formacién. (Anexo 2, diario 4y 5)

e Entrevistas no estructuradas

La entrevista segun Latorre (2005):

“Posibilita obtener informacidn sobre aspectos subjetivos de las personas, creencias,

actitudes, o conocimientos que de otra forma no estan al alcance del investigador”. Se

realizaron entrevistas a aprendices y a 2 instructores que estaban programados con el

grupo como equipo ejecutor. (p. 15)
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Se emplearon conversaciones libres con los aprendices, sin estructura ni patron de
preguntas y sin limite de tiempo, en donde se buscaba indagar y la participacién de todos, para
obtener informacidn sobre los temas importantes y las dificultades mas sobresalientes para el
desarrollo de la formacién.

e Registros y materiales

Las diferentes actividades desarrolladas y el material didactico, (talleres, guias de
formacion, material de lectura) se documentaron y estan registrados por medio de fotografias,
videos de sesion, diario de campo.

Con el grupo se pudo trabajar 2 competencias, la primera se desarroll6 en el primer
trimestre del afio 2020 (del 20 de abril al 30 de junio), con 10 semana de formacién. Durante este
periodo de realizo el diagnoéstico, seguimiento académico y disciplinario del grupo, (Anexo 3
diario de campo 2).

Una vez terminado el trimestre 2 del 2020, se realizé un ejercicio pedagdgico de
nivelacion para los aprendices que tenian dificultades para acceder a la formacion, elaborar y
enviar evidencias, esto se desarrolld en el mes de julio, (Anexo 4, diario de campo 6). Para esta
estrategia se adaptaron las guias, talleres y se organizo materiales impreso que con un convenio
se enviod a los hogares de los aprendices el material de referencia. (Anexo 5, diario de campo 7).

Por condiciones de programacion realizada por la coordinacion académica siguiendo la
ruta de aprendizaje, el grupo estuvo con otros instructores con diferentes competencias el
trimestre 3. En el altimo trimestre comprendido en los meses de octubre, noviembre y diciembre
del 2020, se retomd de nuevo la formacién directa con el grupo, con la competencia controlar la
formulacidn el producto segun especificaciones del cliente y volumen de produccion para leche y

sus derivados. Se desarroll6 en 12 semanas con 2 sesiones por semana.



A continuacion, se relaciona la tabla con las categorias seleccionadas y las actividades

desarrolladas:

Tabla 6.

Categoria- estrategia- actividad.
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Categoria Estrategia Actividades Especificaciones Recursos
1.Categoria  Planeacion e Elaboracion -Se realiza guia e Formatos
sincronica  pedagogica de proyecto general de la plataforma
sincronica formativo competencia compromiso
GFPI- F-016 v2 formato GFPI-F- Sena
e Diligenciar  135. e Guiasde
formatos ~ de -Se elaboraron formacion.

verificacion de
ambientes,
elaboracion del
material
pedagdgico
(guia de
formacion
general de la
competencia,
guia  técnica,
talleres y

actividades)

talleres para la
recoleccion de
evidencias.
(Conocimiento,
producto y

desempefio).
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Categoria Estrategia Actividades Especificaciones Recursos
Sesion en e Presentacion Lasesionenlinea  Videos,
linea del contenido se desarrollar en presentaciones,

de la
competencia,
“Controlar la

formulacion

para el producto

segun

especificaciones

del cliente y
volimenes de
produccion.

e Desarrollo
del contenido
(Guia de
aprendizaje,
guia de trabajo
por sesiones,
actividad

practica)

un tiempo de 2
horas, en las cuales
el instructor hace
una presentacion
del tema
programado, Se
socializa el
material y las
actividades a
ejecutar, se aclaran
dudas y se hace
cierres de sesion.
Para la entrega de
las videncias
propuestas se da
tiempo de 8 dias

calendario.

plataforma
meet, guias de
formacion,
talleres, blogs,
correo
electronico,

territorium.
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Categoria Estrategia Actividades Especificaciones Recursos
e Sesion
teorica.
e Sesion
practica.
e Evaluacion
2. Categoria  Planeacion  Diligenciar y La planeacion Formatos
Asincronica  pedagogica  verificar formatos pedagdgica se plataforma
GFPI- F- de alistamiento y elabor6 de acuerdo  compromiso.
134 v2 planeacion, con los Gua de
asincrénica  elaboracion del lineamientos el formacion.
material formato GFPI- F-  Actividades.
pedagdgico. 134 v2, sin Videos de
embargo, se practicas.

realizaron ajustes

metodoldgicos

para la apropiacion

de los conceptos y

conocimientos en
los aprendices.
Se elaboraron

guias por sesion
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Categoria Estrategia Actividades Especificaciones Recursos
formativa, de
manera mas
descriptiva y se
recopilo material
bibliogréafico para
reforzar la
formacion de los
aprendices.
Desarrollo  Contenidos de Se cre6 un grupo  WhatsApp,
de la acuerdo a la de whatsapp, el Envio del
formacion.  Estructura cual sirvid de material al
curricular, Guia medio eficiente domicilio,
general de la para la Correo
competencia, comunicacion con  electronico

elaboracion de
material por cada
linea tecnoldgica de
proceso
(evaporadas,
fermentadas,
coagulacion,

helados, dulces y

los aprendices, asi
como el desarrollo
de sesiones en sala
a través de
Messenger. Estos
dos medios de
comunicacion

sirvieron para




Categoria Estrategia

Actividades

Especificaciones Recursos

postres),
recopilacion de
material de lectura,
presentacion en
PowerPoint,
actividades
propuestas.

Evaluacion

brindar
informacion, las
directrices de las
labores a
desarrollar y
resolver dudas e
inquietudes.

Las guias
elaboradas son
mas descriptivas,
se desglosa cada
elemento y se
anexan registro
fotografico de los

procesos practicos.

50

Fuente: Elaboracidn propia



51

8. Plan de Trabajo Implementacion de la Estrategia de Formacion Asincronica para

Aprendices del Programa Tecnologo en Procesamiento de Alimentos, del Centro

Agropecuario la Granja

Se establecid un plan de trabajo para diagnosticar, planear, ejecutar y evaluar si el uso de

la estrategia implementada el uso del material elaborado, mejoro las condiciones de formacién de

los aprendices que no pueden acceder a las sesiones sincronicas, de esta forma alcanzar el logro

de la competencia cursada.

Tabla 7.

Cronograma Desarrollado

TRIMESTRE
ACTIVIDAD 1 2 3 4
(Abril - (Julio- (Octubre -  (Enero -Marzo)
Junio) septiembre)  diciembre) 2021
2020 2020 2020

Planeacion de la formacion X

(programacion del grupo,

elaboracion de proyecto

formativo, planeacion

pedagdgica, guia general de

la competencia)

Diagnostico X

Caracterizacion del grupo X

2069045
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TRIMESTRE
ACTIVIDAD 1 2 3 4
(Abril - (Julio- (Octubre - (Enero -Marzo)
Junio) septiembre)  diciembre) 2021
2020 2020 2020
Desarrollo de la formacion X X
Seguimiento académico vy X X X X
disciplinario del grupo
Planeacion de actividades X X X
asincronicas
Implementacion estrategia X

metodoldgica

Fuente: Elaboracion propia
8.1 Planeacion de la Formacion

En el trimestre 11 del afio 2020, se incorpord un nuevo grupo de tecndélogo en
procesamiento de alimentos; para su desarrollo el director de grupo elabora un proyecto
formativo (codigo de proyecto formativo 2032638) en el cual se asocian los aprendices en la
plataforma SENA Sofia plus, se realiza la planeacién pedagogica (GFPI- F-134 v2), la guia
general de la competencia (GFPI-F-135). El grupo caracterizado 2069045, inicio con la semana
de induccion, comprendida entre el 13 y el 19 de abril del 2020, durante este tiempo se brinda
informacion sobre el programa formativo, el reglamento del aprendiz, senologia, se habla de la

formacion por competencias y por proyecto, se aplica el test de estilo de aprendizaje. En el
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listado aparecia 41 aprendices, pero 3 no realizaron induccidn que es un requisito para acceder al
programa tecnoldgico.
8.2 Diagnostico y Caracterizacion

El 22 de abril de 2020 inicio la formacion técnica del grupo con 38 aprendices
matriculados, con la competencia Recibir productos alimenticios, desde el comienzo, el grupo
tuvo formacion virtual a causa del Covid-19, en la etapa de induccion el 60.5 % de los aprendices
manifestaron tener inconvenientes para conectarse en las sesiones en linea.

Lo primero que se realizo fue indagar su municipio de domicilio, el colegio del cual se
graduaron, si tienen acceso a internet con wifi, plan de datos, si tiene equipo de computo, Tablet,
celular, se recopilo el nimero telefonico, correo electronico, direccion de residencia y se elaboro
un directorio del grupo; de igual manera se concerto el horario para desarrollar las sesiones.

Se hizo a través de un formulario (forms) la consulta de la disponibilidad de computador, Tablet,
celular, si contaban o no con conectividad.

Tabla 8.

Resultado de Aprendices y conectividad. 2069045

Diagnostico Grupos Centro Agropecuario La Granja - Conectividad Aprendices

Programa de ) ] Aprendices con celular Aprendices sin
-, . . . Aprendices Aprendices con computador L
formacion/acti Niwel # ficha . h (usando whatsapp, correo conectividad a
. activos (usando Ims, drive) L
vidad electroénico, etc) computador y celular
# % # % # %

Tecndlogo en

Procesamiento Tecnologo 2069045 38 3 7,89 15 39,47 20 52,63

de Alimentos

Fuente: Elaboracion propia.
8.3 Desarrollo de la Formacion
Las acciones formativas se llevaron a cabo en horario de 7 a 13 del dia, como esta

reglamentado el horario académico, se flexibilizo para que las sesiones en linea fueran de 3 horas
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y se realizaran actividades, en el tiempo restante el instructor se encuentra disponible para
asesorias, resolver dudas e inquietudes y preparar acciones formativas.

Para el desarrollo de la siguiente propuesta, se inicia con una indagacion cualitativa y
cuantitativa de los aprendices matriculados en el programa tecnélogo en procesamiento de
alimentos 2069045, y la necesidad de que todos los aprendices, puedan acceder a la formacion en
la competencia, controlar la formulacién para el producto de acuerdo a las necesidades del
cliente y normatividad vigente; y logren obtener la informacion, las instrucciones y material
necesario para cumplir con las actividades de ensefianza, aprendizaje y evaluacion. El grupo
inicio con 41 aprendices matriculados, desde la induccién 3 aprendices expresaron el deseo de
cancelar el registro, es decir que el tecndlogo empez6 con 38 aprendices activos.

La estrategia se empez6 a implementar a partir del 20 de enero de 2021, para mitigar las
deserciones que en el mes de octubre y noviembre del 2020 fueron muy elevadas (35%) y para
facilitar el proceso de aprendizaje de los aprendices que no cuentan con internet para la conexion
de las sesiones sincronicas. Por lo tanto, para el trimestre tres (3) en formacion quedan 25
aprendices (Gogonar, 2022).

Tabla 9.

Planeacién de sesion asincronica

Estrategia Actividad Recurso

Documentacion y guia Generalidades de los derivados e Guia descriptiva

detallada de la formacion  L&cteos. e Material de lectura.
e Wwhatsapp
Grabacion clase magistral ~ Calidad Higiénica de la leche e Video

Guia descriptiva.
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Estrategia

Actividad

Recurso

Material de lectura

whatsapp

Desarrollo de actividad

practica.

Formacion en Leches
evaporadas y concentradas
Formacion de leches
fermentadas.

Formacién de Quesos.
Formacion en Helados y

postres

Video tutorial de
elaboracion de
arequipe.
Guia de aprendizaje
detallada.

Guia de producto.

Fuente: Elaboracion propia
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9. Resultados

Con la implementacién de la metodologia y el material de elaboracion como apoyo a la
formacion asincrénica, s logro mejorar el rendimiento y la permanencia de los aprendices del
programa tecnélogo en procesamiento de alimentos 2069045.

En la primera fase se realiz caracterizacion de los aprendices en cuanto a ubicacion
geografica, si contaban con computador, Tablet o celular y la disponibilidad de ingreso a
sesiones en linea, una vez realizada esta caracterizacion, se determin6 que el 52.63% no puede
conectarse a las sesiones en linea (diario de campo 1).

Durante los 2 primeros trimestres del grupo (abril-septiembre), se present6 una desercién
elevada por diferentes motivos; siendo el principal, la falta de oportunidad para conectarse a las
sesiones sincronicas, lo que generaba dificultad para comprender los temas y las actividades a
desarrollar.

Lo anterior, genero la necesidad de elaborar material didactico (guia de formacion,
material de lectura, presentaciones, videos, entre otros) que permitiran al aprendiz acceder a la
formacion y a los contenidos para lograr aprobar los resultados de aprendizaje de la competencia
(Fondo Emprender, 2015).

En el Sena hay un formato de guia general que se encuentra validada y publicada en la
plataforma compromiso, sin embargo, es una guia bastante técnica y poco descriptiva en el

desarrollo tematico, a continuacion, un ejemplo del modelo de guia normativo:
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Figura 2.

Estructura guia general de la competencia

"
-;E A l
VAMEAN S
PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

* Denominacién del Programa de Formacion: Tecndlogo en Procesamiento de Alimentos

+ Cddigo del Programa de Formacion:921321

+ Nombre del Proyecto: ESTABLECIMIENTO DE UN SISTEMA PRODUCTIVO PARA EL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS CON IMPLEMENTACION DE LAS BPM ¥ VISION EMPRESARIAL EN EL DESARROLLO DE LA FPI DEL
CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

+ [Fase del Proyecto: 3. Ejecucidn

+ Actividad de Proyecto: 3. Desamollar procesos productivos para la obtencidn de alimentos con implementacian
de las BPM

» Competencia: Controlar la formulacién para el producto, segln especificaciones del cliente y voldmenes de
produccidn.

+ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
Rap1: Determinar tipos y cantidad de materias primas aditivos e insumos requeridos para la produccidn de
alimentos, de acuerdo son las pollticas de la organizacidn y la normatividad vigente.
Rap2: Realizar la dosificacidn de los requerimientos para la produccién de alimentos, bajo los principios éticos de
fabricacion establecidos por la organizacién y las normas de seguridad.
Rap3: Alistar maguinaria y equipos requeridos para la elaboracién de alimentos teniendo en cuenta las nomas de
seguridad industrial y salud ocupacional
Rap4: Elaborar productos alimenticios garantizando la responsabilidad social v con el medio ambiente, teniendo
en cuenta los planes de aseguramiento de la inecuidad v la politica empresarial.

» Duracidn de la Gula: 132 Hrs

2. PRESENTACION
Estimado aprendiz, esta guia tiene como finalidad crientar su proceso de formacidn profesional integral desde la
perspemwa del saber sa.h-sr hacer ¥ saber SEr a través de la mmpetencta Controlar la formulacién para el producto,
g gos Para el desarrollo es necesaria la incorporacion
da valores |mportantes de sU parte comao: motwamﬁn mmpmmmu y responsabilidad.

Lo invito a trabajar en grupos colaborativos en donde con la interaccidn se compartan conocimientos y experiencias,
logrando de esta forma sacar el mejor resultados y éxito en las actividades propuestas.

Como estrategias metodoldgicas aplicaremos: la exploracidn de saberes previos, la apropiacion del aprendizaje y la
aplicacidn del conocimiento como herramientas que lo conduciran a alcanzar resultados de los aprendizajes planteados
en esta competencia y a reunir las evidencias de aprendizaje requeridas.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
+ Descripcion de lafs) Actividadi{es)
Rap1 Duracidn 18 horas

Area de Desarrollo Cognitivo:
+ Distinguir técnicas de dosificacidn de insumos seqin solicitud del cliente y legislacién vigente.
Area de Desarrollo Procedimental:
+ Calcular tipos y cantidades de materia prima e insumos segdn orden de produccién.
de Desarrollo Valorativa- Actitudinal:
+ Mostrar actitudes criticas, argumentativas y propositivas frente al incumplimiento de pardmetros técnicos y legislacidn
vigente en la formulacidn de un producto lacteo.

Rap2 Duracidn 18 horas

www.sena.edu.co

(=18 () SENAComunica
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Area de Desarrollo Cognitive:

* Distinguir procedimientos para dosificacidn de insumos. segan ficha técnica y legislacién vigente.

Area de Desarrollo Procedimental:

= Pesar los insumos, materias primas y desinfectantes segun planes de aseguramiento y politicas de la empresa.
de Desarrollo Valorativa- Actitudinal:

= Mostrar actitudes criticas, argumentativas y propositivas frente al incumplimiento de la legislacidn vigente en la

elaboracién de un producto lacteo.

Rap3 Duracidn 18 horas

Area de Desarrollo Cognitive:
= Distinguir procedimientos para alistamiento de maquinaria y equipos para elaboracidn de productos alimenticios de
origen lActeo segdn normativa y legislacion vigente.
Area de Desarrollo Procedimental:
= Preparar equipos segun orden de produccidn y normativa de SST.
de Desarrollo Valorativa- Actitudinal:
= Mostrar actitudes criticas, argumentativas y propositiva:s frente al incumplimiento de la normativa de SST vy alimentarnia

Rap4 Duracidn 78 horas

Area de Desarrollo Cognitive:

= Distinguir técnicas y procedimientos para la elaboracion de productes alimentici os de origen lacteo segin solicitud
del cliente v legislacidn vigente.

Area de Desarrollo Procedimental:

= Elaborar técnicamente productos lacteos aplicando las BPM, con la interpretacién de onden de produccidn seguan
planes de aseguramiento y pol ficas de la empresa.

Area de Desarrollo Valorativa- Actitudinal:

= Mostrar actitudes criticas, argumentativas y propositivas frente al incumplimiento de pardmetros técnicos y legislacidn
vigente en la elaboracién de un producto lacteo.

+ Ambiente Reqguerido
= Ambiente virtual de navegacion,
o Ambientes fuera de Centro
» Materiales
= Archivos: gulas — talleres
o Papel
o Marcador
o Lapiz

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Conocimiento: « Calcula los  ingredientes e
insumos  de acuerdo con la
formiulzcion y orden de produccicn. 1. Formulacién de preguntas!

Cueslionario

1.Respuestas a preguntas comtextualizadas sobre:

formulacion, operadones de alistamiento de materia
prima, insumos, magquinaria, equipos e instalaciones
[Evaluaciones 1Ay 18)

2 Actividad MNo.1 Taller 1
legislacidn aplicable a lacteas”
3. Actividad MNo.2 Taller 2 “Higiane y manejo de la leche™.

“Reconocimiento  dae

cilculos de ingredientes, tipos de productos v |*

Interpreta la orden de produccion
¥ la coleja con la formulacidn
cormespondients

+ Determina &l tratamienio térmico
de acuerdo con la orden de
produccicn.

» Realiza las operacionss de
glistamiente de maquinaria vy
equipos requeridos para el proceso

2 Consulta guiada { Lista de
cheqgueo de especificaciones de
equipos

3. Leciura automregulada / Lista de
chegueo




de produccidn de acuerdo con los
manuales lécnicos.

Evidencias de Desempafio:

4. Actividad MNo.2 Taller 3. “ldentificacion de la
maguinaria & instrumenios para elaboracion de
producios  |&cteos™ Alistamiento y manejo de
maguinaria, equipos y utensilios

5. Actividad 4 Taller 4. Estandarizacion de grasa y
acidez” - Dosificacion de ingredientes y calculos
matematicos.

B.Actividad § Taller 5 “ldentificacion de riesgos v
puntos criticos de control de calidad en el proceso en la
elaboracion del producto lacteo”™ — Desarmollo de
labores de limpieza y desinfeccion y Transformacion de
materias primas e insumaos.

« Alista instalaciones, materia
prima, insumos vy adiivos de
acuerdo con la orden de pedido yla
formulacidn comespondiente.

« Revisa la formulacidn de
acuerdo con la orden entregada por
&l departamento de produccidn.

* Ajusta la formulacidn de acuerdo
los estédndares para la elaboracidn
da los producios

# Dosifica materias primas e
insumos segln requerimientos de la
produccidn.

# FEjecuta las operaciones de aseo
y desinfeccidn de acuerdo con los
paramelbros  establecidos por la
organizacion.

+« Transforma materias primas e
insumos en producto terminado
segln los parametros de
produccion establecidos.

+« Confrola equipos y varables de
los procesos de produccion de
alimentos seglin manuales t@cnicos
y protocolos empresarnales.

+ Soluciona contingencias en &l
tiempo y espacio de acuerdo con
los procedimientos establecidos por
la organizacion.

4. Evaluacion de producto / Lista de
chequeo de informe

5 Evaluacion de producto [ Lista de
chegueo de ejercicios resweltos

6 Ewvaluacion de producto [ Lista de
chegueo de 3 repories

Evidencias de Producto:

Documentos digitalizados en car dirive del gru

1. Cuestionarios resueltos: Evaluacidn 17 y 18

2. Cuadro comparafivo “Reconocimiento de legislacion

aplicable a lacteos™ Taller 1

3. Lectura autorregulada: Taller 2

4_Investigacion dirigida de equipos: Taller 3

5. Ejercicios resweltos de estandarizacion: Taller 4

6. Reporte de fres (3) procesos de elaboracion técnica
del produdio lacteo: Taller § con el siguiente enfogque:
Fundamentacidn tedrica, Mormativa, Materia prima,
Insumos, Eguipos, BPM, Variables de proceso, PCC,
Defectos de proceso, Calculo de rendimiento y Costos
de produccidn para un volumen dado de materia prima.
Conclusiones.

7. Reporte de Pruebas de plataforma en la recepcion de
la lecha.

+» Evalia el producio de acuerdo
con los criterios establecidos por el
departamento de produccion.

+ Registra la informacidn manual o
sistematizada del controd de la
formulacidn para el producto segln
procedimientos de la empresa.

. Fomulacian de
Cuestionario

2 Consulta guizda [ Lista de chequeo
de especificaciones de equipos

3 Leciura automegulada [ Lista de
chegueo

4. Evaluacion de producto ! Lista de
chegueo de informa

5. Ewvaluacion de producto / Lista de

6

pregunias!

chequeo de ejercicios resuslios
Evaluacion de producto / Lista de
chegueo de 3 repories
. Evaluacion da producto / Lista de
chequeo de reporie prusbas de
plataforma

-
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

Alimento: es toda sustancia que al ser consumida y absorbidas por el cuerpo, proporciona energia,
contribuyen al crecimiento y |a reparacion de los tejidos del cuerpo, o regulan estos procesos.

Aditivos: Un aditivo alimentario es toda sustancia que, sin constituir por si misma un alimento ni poseer
valor nutritivo, se agrega intencionadamente a los alimentos y bebidas en cantidades minimas con
objetivo de modificar sus caracteres organolépticos o facilitar o mejorar su proceso de elaboracion o
conservacion.

Calidad: La calidad es una herramienta basica para una propiedad inherente de cualquier cosa que
permite que esta sea comparada con cualquier otra de su misma especie/

Codex Alimentanys, 2005 Codex Alimentanus (2005). Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacién. Roma: Organizacién Mundial de la Salud.

Codex Alimentarius, 2005 Codex Alimentarus (2005). Organizacién de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion. Roma: Organizacion Mundial de la Salud.

Ingrediente: Un ingrediente es una sustancia que forma parte de una mezcla.

Insumo: El insumo es todo aquello disponible para el uso y el desarrollo de la vida humana, desde lo que
encontramos en la naturaleza, hasta lo que creamos nosotros mismos, es decir la materia prima de una
cosa. En general los insumos pierden sus propiedades y caracteristicas para transformarse y formar
parte del producto final.

Higiene de los alimentos: Higiene de los alimentos incluye cierto nimero de rutinas que deben realizarse
al manipular los alimentos con el objeto de prevenir dafios potenciales a la salud. Los alimentos pueden
transmitir enfermedades de persona a persona, asi como ser un medio de crecimiento de ciertas
bacterias (tanto en el exterior como en el interior del alimento) que pueden causar intoxicaciones
alimentarias.

Materia prima: Se conocen como materias primas a la materia extraida de la naturaleza y que se
transforma para elaborar materiales que mas tarde se convertiran en bienes de consumo. Las materias
primas que ya han sido manufacturadas, pero todavia no constituyen definitivamente un bien de
consumo se denominan productos semielaborados, productos semiacabados o productos en proceso, o
simplemente materiales.

Pasterizacion: Consiste en calentar un producto a temperaturas que provoquen la destruccion de los
microorganismos patdgenos.

Esterilizacion: Es simplemente una pasterizacion mas drastica, que elimina mayor nimero de
microorganismos. Se logra empleando equipos mas complejos, como una autoclave en donde, por la
sobrepresion que se alcanza, la temperatura puede ascender a niveles superiores a los de ebullicion del
agua segun las condiciones del medio ambiente.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) Xiomara Andrea Guzman Centro 300072020
Doncel Instruciora Agropecuario
La Granja

@& SENAComunica

Fuente: Elaboracion propia.

De acuerdo con lo enunciado, el formato anterior es el de guia general, pero debido a la
dificultad de las conexiones sincrénicas, como estrategia metodologica se elaboré material
formativo, como:

-Guias de apoyo para cada unidad tematica: Guia generalidades de la leche, guia de productos
evaporados, guia de productos fermentados, guia de leches coaguladas, guia de helados postres y
dulces. Por ejemplo, se adjunta el modelo de la guia de formacién de elaboracion de leches

evaporadas:



62

e Guia nimero 4. Leches evaporadas y concentradas.
Actividad 4. Leches evaporadas.
Objetivos:

e Elaborar técnicamente PRODUCTOS EVAPORADOS a base de leche, con diferentes
formulaciones.

e Realizar el control de los parametros durante el proceso y en el producto final

Grupo: 2069045

Competencia: Controlar la formulacién para el producto segun especificaciones del cliente y
volimenes de produccion.

Actividad: Realizar la lectura del material anexo y luego desarrollar el taller que se encuentra al
final.

Metodologia:

Desarrollo de la actividad: la actividad se desarrollara de manera tedrico - practica.

Teorica: Lea muy bien el material entregado, para resolver dudas en el encuentro virtual.

e Realizar los flujogramas de proceso (de acuerdo a la guia de formacion), identifique las
variables y puntos criticos de control PCC, para realizar practica de manera
desescolarizada.

e En la plataforma Territorium, también se encuentra la informacion; puede descargar la

guia de trabajo y registrar su participacion.
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Figura 3.

Carpeta derivados lacteos, Territorium
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Fuente: Elaboracion propia
En el siguiente enlace encontrara un video de referencia en la elaboracion de arequipe de
manera artesanal. (https://drive.google.com/file/d/1ThxOdjuOgHNY Q-PGZHaxblvZ7G-
GtYgE/view?usp=sharing)
Practica:
e Verificar el uso de indumentaria adecuada, teniendo como referencia lo visto en la sesion
de Buenas Practicas de Manufactura. (Cofia, tapabocas, bata, zapato cerrado).
e Realizar limpieza, desinfeccion y alistamiento de las instalaciones de acuerdo al protocolo.
e Para la practica pueden utilizar 1- 2 litros de leche.
e Tenga en cuenta el procedimiento (descriptivo, flujograma o registro fotografico), para

obtener un producto inocuo y apto para consumo (Chavarro, 2014).


https://drive.google.com/file/d/1ThxOdjuOqHNYQ-PGZHaxblvZ7G-GtYqE/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1ThxOdjuOqHNYQ-PGZHaxblvZ7G-GtYqE/view?usp=sharing
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e A continuacién, encontrara el procedimiento de elaboracion.
e Sino cuenta con una gramara, puede emplear la tabla de equivalencias que se anexa.
Utensilios necesarios:
Olla, paila, cuchardn, tazas plésticas, cuchara, gramera, empaques plasticos (tarrinas)

Figura 4.

Utensilios

LY Pl

Fuente: Gallegos (2021)
e Elaboracién de Arequipe
El arequipe es un producto azucarado obtenido a partir de leche entera, a la cual se le ha
afiadido azlcar en la cantidad suficiente, sometida a evaporacion hasta alcanzar una

concentracion tal que garantice su conservacion y sus caracteristicas organolépticas.
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Procedimiento
1. Filtrar la leche fresca —entera-, midiendo la cantidad que vamos a utilizar, procedemos a

agregar azUcar y bicarbonato de sodio en la siguiente cantidad:

Tabla 10.

Materia prima

Materia Prima Cantidad

Leche Azlcar 1 litro
Bicarbonato de sodio 125-200 gr

1.0r

*Es opcional el uso de un poco de sal para estabilizar el producto.
Fuente: Elaboracion propia

2. Luego de tener todos los ingredientes pesados, Se calienta la leche con agitacion
constante, le debe agregar el bicarbonato y una parte de azlcar; es importante, tener
mucho cuidado por la formacion de espuma que se genera con la ebullicion.

3. Después de 10 minutos de ebullicion agregar el azlcar restante y segur la concentracion,
hasta cuando el arequipe empiece a espesar. Cuando la mezcla se empieza a evaporar y a
concentrar (se observa mas espeso) y toma un color oscuro, se debe continuar con
agitacion para evitar que se pegue en el fondo de la olla.

4. Si al pasar la espatula por la pared de la olla hacia el centro, pueda observar el fondo, se
realiza la prueba del punto, de la siguiente manera: Tome un vaso de agua limpia, deje

caer una gota de arequipe, si la gota se mantiene al llegar al fondo, es momento de apagar
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y no calentar mas, es importante continuar con agitacion hasta que el arequipe tenga una
temperatura entre 50 y 60° C, lo que puede entonces servir en los vasos o empaques definitivos
(Zarrate, 2002).

No se debe dejar enfriar demasiado porque se dificulta el empaque.

5. Cuando el arequipe esta a temperatura ambiente tapamos los envases. Nunca se servira
el arequipe muy caliente porque al enfriarse tendra aspecto de cortado.

e Observaciones.

El manjar es el producto que lleva espesante que puede ser pulpa o harina:

a) Cuando se adiciona pulpa de fruta o de hortalizas se deben agregar de 100 a 200 gramos
por cada litro de leche, y se debe adicionar después de que haya hervido la leche y la
mezcla empiece a tomar consistencia.

b) También se puede agregar harina de arroz, fécula, maizena, con el fin de aumentar
textura.

e Algunas equivalencias

Figura 5.
Equivalencias

Fuente: Pantori (s.f.)

unidad mi/cm3 gramos otros
| cucharadita 5 5 |/3 cucharada
| cucharada 15 15 3 cucharaditas
|/8 taza 30 30 2 cucharadas
I/ taza 60 60 4 cucharadas
1/2 taza 20 120 8 cucharadas
| taza 240 240 lo cucharadas

elrlncondelaurag.com



Figura 6.

Diagrama de flujo de arequipe

Leche 1 litro
Azucar 125-200 gr

Bicarbonato 1 gr

Leche Entera

-

Calculo de los ingredientes
Formulacion

-

Se hace la prueba de

Calentar y agitar. (Leche

+bicarbonato+ mitad de aztcar)
Concentrar con agitacion

gota en un vaso con

agua

Fuente: Elaboracion propia

-
I
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Luego e 10 minutos de
ebullicidn, agregar el
resto de azucar

Determinacion del punto final

-

Envasar sin tapar

-

Enfriar T 502 C

-

Tapar

.

Almacenar




e Fotografias de proceso

Figura 7.

Pruebas de plataforma.

Fuente: Elaboracion propia
e Formulacién y pesaje

Figura 8.

Pesado de insumos y materias primas.

P W —

Fuente: Elaboracion propia
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e Concentracion 1, azicar y bicarbonato

Figura 9.

Concentracion y evaporacion 1.

Fuente: Elaboracion propia
e Concentracion 2. Adicion de glucosa y azucar

Figura 10.

Concentracion 2 y adicion de glucosa.

Fuente: Elaboracion propia
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e Concentracion 3, tltima cantidad de azucar

Figura 11.

Concentracion 3.

Fuente: Elaboracion propia

Figura 12.

Evaporacion.

Fuente: Elaboracion propia



e Punto final.

Figura 13.

Punto final

Fuente: Elaboracion propia
e Homogenizacién

Figura 14.

Homogenizacion

Fuente: Elaboracion propia
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A los aprendices que no se pueden conectar a la sesion en linea, se les enviara la
informacion al whatsapp, se sube el material de lectura, la guia de aprendizaje y el material de

soporte al drive y por correo certificado se enviara el material impreso a sus hogares.

72



73

10. Glosario

Arequipe: “Es el producto higienizado obtenido por la concentracion térmica de una mezcla de

leche y azucares” (Novoa, s.f., p. 1).
Buenas Précticas de Manufactura:
“Son los principios basicos y practicos generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una
de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de
modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion” (Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, s.f.).
Envase Primario:
“Articulo que esta en contacto directo con el alimento, destinado a contenerlo desde su
fabricacion hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo de agentes
externos de alteracion y contaminacion. Los componentes del envase primario, es decir, el
cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento”.
Ingredientes Primarios:
“Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima para alimentos, que una vez
sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para convertirse en otro™.
Ingredientes Secundarios:
“Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima para alimentos, incluidos
los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos, pueden determinar el cambio de las

caracteristicas del producto, aunque éste continte siendo el mismo”.
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74

“Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.” (Ministerio de

Proteccion Social, 2013, p. 41)

Leche: “Es el producto de la secrecion mamaria normal de animales bovinos, bufalinos y caprinos

lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordefios completos, sin ningun tipo de adicion,

destinada al consumo en forma de leche liquida o a elaboracion posterior”. (Ministerio de

Proteccion Social, 2006, p. 3)

Materia Prima: Se define como: “Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no,

empleadas por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion

en alimentos para consumo humano” (Ministerio de Salud y Proteccion Social, 2013, p. 6).

Para reforzar la formacién a los aprendices se elabord material de lectura, presentaciones

power point, como, por ejemplo:

Figura 15.

Guia leches fermentadas.
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Figura 16. Presentacion powerpoint leches evaporadas.
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Fuente: Elaboracion propia
Como se ha mencionado, ademas se realiz6 recopilacion bibliografica que se organizé de
acuerdo con los temas a desarrollar y que le sirviera de soporte a los aprendices de formacion

desescolarizada. Ejemplo del material de lectura consolidado:



Figura 17.

Procesamiento de la leche fluida pasterizada

PROCESAMIENTO DE LA LECHE FLUIDA PASTERIZADA

SECUENCIA DE LAS PRINCIPALES ETAPAS DEL FROCESAMIENTO DF LECHE FLUIDA BASTERIZADA
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CLARIFICACION refntrotuceentarteche

Es el procedimiento en el que la crema se Leche anters
separa de la leche, se homogeneiza y se

retarda la subida de la crema por lomillo repuisdor crema

Crema Leche

mas tiempo. Tal procedimiento se efectia el

en centrifugas.

Las centrifugas constan de: un tambor con
entrada de |a leche entera, salida de leche
descremada o magra vy salida de la crema.
La leche entera ingresa a fravés de un
conducto central de alimentacion hacia el
distribuichor, que también actda como
soporte del paguefe de platilios de alrededor
de 110 a 130 unidades, alli se sedimentan
las particulas mas groseras. La leche
penetra en el paguete de platilos a traves

de unos orificios inclinados hacia el eje de

rotacion.

A continuacion, asciends por unos canales o
paralelos al eje de rotacion formadaos por los

platillos v se distribuye en capa fina por las
hendiduras de 0.5-1.0 mm que dejan entre
si los platillos. Es aqui donde tiene lugar la
verdadera separacion de la leche
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en crema vy en leche magra, asi como también, la eliminacion de las impurezas. Estas se acumulan en la céamara
de lodos de la parte inferior del fambaor.

La mayor parte del liguido descremado se desplaza hacia fuera, mientras la nata, cuyo peso especifico es
menar, o hace en sentido contrario, fluyendo hacia el centro. La crema llega a la camara colectora de la crema
por una hendidura gque hay enire el soporte de fos piatifos v el borde interno de los mismos. Afraviesa el colector
de la crema v se descarga por el conducto de saiida de /a crema. Una vez que la leche ha abandonado las
hendiduras interplatilas, pasa a la parte inferior del tambor. Agui se sedimentan las particulas solidas formando
los lodos. Después sigue fluvendo, formando un anillo cerrado, en la fapadera del fambar v el platillo separador,
que 25 el que impide la mezcla de la leche descremada con la crema, por unas perforaciones hasta la cdmara
de [a leche descremada. Afraviesa el colecior de la leche descremada vy sale por el conducio de salida de la
leche descremada o magra.

ESTANDARIZACION

Consiste en adicionar o sustraer materia grasa con &l fin de lograr el minimo o maximo porcentaje necesario
para controlar la uniformidad del producto, lograr rentabilidad v cumplir con las normas exigidas por las
regulaciones colombianas, sin comprometer los requisitos y necesidades nutricionales de la poblacion. Los
calculos de las cantidades se realizan con ayuda del Cuadrado de Pearson.

PASTEURIZACION

Los principios del método se deben a las investigaciones realizadas por el cientifico francés Luis Pasteur; quien,

estudiando las alteraciones del vino y de la cerveza, descubrit gue un calentamiento moderado, sin sobrepasar

una temperatura de 60°C, era capaz de evitar algunas alteraciones de los alimentos al dificultar el desarrollo de
los pp,g. que las producen. Después comprobd que la pasteurizacion, realizada en forma determinada, era capaz
de destruir los gérmenes patdgenos que frecuentemente contaminan la leche.

Objelivos:

Pasteurizar la leche es destruir en ella, por el empleo apropiado del calor, casi toda su flora banal v 1a totalidad

de toda su flora patégena, procurando alterar lo menos posible su estructura fisica, su equilibrio quimico y sus

vitaminas. Desde el punto de vista de la nutricion v la dietética, la pasteurizacion no altera ni la composicion ni
la estructura.

Condiciones:

1. Intensidad del tratamiento térmico. La temperatura debe ser definida dentro de un periodo de tiempo v debe
permitir la destruccion del bacilo tuberculoso y de todos los .. patdogenos; asi como también, de_los
gérmenes banales, para que la leche cumpla con las normas bacteriologicas fijadas por la legislacion: Mo
contener mas de 30000 gérmenes/mi, para leches pasterizadas antes de empacar. El bacilo de la
tuberculosis se destruye a 63°C/6 min. § 71°C/6-8 580,

2 Twempo. Por seguridad, se ha ampliado el tiempo de fratamiento de manera que cubra los valores
anteriormente definidos hasta los siguientes: 63°C/30min. § 72°C/M5-20seg. Este tiempo incluye el
tratamiento necesario para eliminar la flora banal cuando el manejo dado a la leche no ha sido el mas
apropiado.

La temperatura y duracion, entonces, esta calculada con un valor promedio de calidad de Ia leche recibida para

el proceso. La esterilizacion no es capaz de transformar las leches de baja calidad en leches de calidad superior;

por lo tanto, no se deben abandonar las medidas de higiene.

Requisitos de los sistemas de pasterizacion.

1. Efecto germicida o porcentaje de gérmenes destruidos superior al 99% v del 100% en el caso de los
patdgenos.

2. Tratamiento de la leche moderado para asegurar la consernvacion de las sustancias nutritivas, sustancias
biocatalizadoras v de las caracteristicas organolépticas.

3 Rentabilidad del procedimiento alta v bajos costos de los equipos.

Facfores del proceso de calenfamiento.

Los factores que influyen sobre el proceso de calentamiento de la leche v por lo tanto en las transformaciones

fisico-quimicas de las caracteristicas nutritivas y organolépticas, son:

1. Temperatura v duracion del calentamiento {relacion temperatura-tiempo). Un incremento en estos factores,
ocasiona la desnaturalizacion de las proteinas, disminuyendo su solubilidad y precipitando la caseina, la
aparicion de del sabor a cocido v Ia prolongacion del tiempo de coagulacion con el cuajo.
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2 Tipoy canfidad inicial de m.g.

3 Acidez de la leche. Al dizsminuir el valor del pH, aumenta la acidez y se incrementa el efecto germicida al
igual que la relacion J°-t. Para valores de pH=4.5 se consiguen los mismos efectos germicidas con J° de
60-65"C que aplicandao J2 de 70-75°C a valores de pH= 4.5

4 Velocidad de circulacion de la leche y temperatura transmitida por los equipos. El espesor que presenta la
leche sobre |a superficie de fransferencia de calor, ofrece mayor o menor grado de dificultad para la
transferencia de calor, por lo tanto, Ia velocidad v la intensidad seran variables.

Los procedimientos de calgntamiento.

Son las relaciones de temperatura—tiempo establecidas para cumplir los requisitos, considerando los factores

de los que dependen el efecto germicida vy las alteraciones de la leche.

El calentamiento incluye la temmizacion ademas del verdadero tratamiento térmico con aporte de calor v el

tiempo en que es retenida caliente en el interior del equipo, tiempo en el que no hay aporte de calor. La eleccion

de un procedimiento u otro depende esencialmente de 1 calidad de la leche cruda (N° inicial de gérmenes), y

del objetive de eliminar totalmente los m.p (esterilizacion) § de reducir el contenido de m.n. patogenos

(pasterizacion).

Los sistemas conocidos son:

« Termizacion: T1°C/ 8-12 geq,

» Pasterizacion baja: 63°C/ 30 min.

= Pasterizacion intermedia:71°C/ 42-45 ggqg,

= Pasterizacion alta: 72°C/ 20 geq,

. izacion: T5-T8°C/ 524,

+ Sisiema UHT: 140-150°CS 1-6 520,

» Esterilizacion: 108-115°CS 15-20 min.

La comprobacion del calentamianio:

Se realiza mediante Ja ausencia de la enzima peroxidasa, que se inactiva a J° de 85°C, por lo tanto, su
presencia indica pastenizacion alfa deficiente ¥ la presencia de |la fosfarasa alcaling indica una insuficiente
pasterizacion baja.

A la temperatura de pasterizacion se realiza en forma continua el proceso de hactofugacion. Este
procedimiento conjuga los efectos del tratamiento témmico (75°C), con los de una cenfrifugacion a agran
velocidad. La haciofupadora es una depuradora centrifuga de gran velocidad, en la que el recipients lleva
perforaciones de 0.3 mm, para la eliminacion de los residuos.

El efecto de baciofugacion a 75°C elimina alrededor del 100% de los gérmenas, no solo como bacterias; sino
sus esporas. Una centrifugacion complementaria permite eliminar los cadaveres microbianos v, en
consecuencia, también, las endotoxinas que estos pueden contener.

Fuente: Elaboracion propia
Ademas, se realizaron videos con la colaboracion de la aprendiz Ana Maria VValbuena Aponte, del
programa de produccion ganadera, quien realizo funciones de monitoria con la actividad de

elaborar video de los conocimientos adquiridos anteriormente:
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Figura 18. Evidencia videos elaborados.

Video Elaboracion Arequipe

Fuente: Elaboracion propia.
Con la modificacion de la estructura y generacion de las guias por unidad tematica, la
elaboracion de material de apoyo (recopilacion bibliogréfica, videos préacticos, talleres) para los

aprendices, asi como el envio de los documentos a traves de whatsapp y por medio de correo
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certificado, se mejoro la participacion y la permanencia de los aprendices en formacién. Desde
que se desarroll6 y se trabajo con el material elaborado y la metodologia, no se presentd ninguna
desercidn en el grupo 2069045.

En reuniones de equipo ejecutor y desarrollo curricular, se socializo el material elaborado
y la mejora en el proceso de aprendizaje, participacion y entrega de actividades de los
aprendices, asi como la retencion en la formacion; por lo tanto, los compafieros de las
competencias de proceso (carnico, panificacion) apropiaron el modelo implementado en el
material de formacion.

Es importante resaltar que los mejores canales para las acciones formativas de los
aprendices que no cuentan con internet para las conexiones sincronicas es el whatsapp y en

segunda medida enviar el materia impreso por correo certificado.
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CONCLUSIONES

La poblacidn rural carece de muchas posibilidades para acceder a la formacion técnica y/o

profesional, y con el COVID esta situacion se hizo mas visible a nivel educativo.

Es importante la elaboracion de material pedagogico de facil comprension, descriptivo,
explicito e ilustrativo para brindar herramientas a los aprendices para que logren cumplir

con los resultados de aprendizaje.

Los conocimientos adquiridos a lo largo de la maestria fortalecen las habilidades
pedagdgicas y personales de los docentes (instructores), asi como fomentan la necesidad

de crear medios que permitan la apropiacion del conocimiento de todos los aprendices.

El modelo de guia elaborada, asi como el envio del material impreso por correo certificado,
se socializo en equipo ejecutor y pedagogico de centro, donde se acogi6 para ser aplicada

en resultados de procesamiento de alimentos como carnicos y Fruver.
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ANEexXos

Anexo 1. Diario de campo

Fecha: 13 de abril de 2020
Lugar: plataforma virtual meet; chat de whatsapp, drive, correo electronico
Actividad: induccion del proceso formativo
Grupo o Persona observada: grupo tecnélogo en procesamiento de alimentos 2069045
Hora de Observacion: 7.30 am.
Observador: Xiomara Andrea Guzman Doncel
Registro de observacién: El dia de hoy se recibe un grupo con 42 aprendices matriculados, pero
a la actividad inicial solo participaron 26, enviando las actividades.
La actividad programada es Senalogia, deben entregar un taller resuelto.
Interpretacion: Me logre contactar con la gran mayoria solo falto un aprendiz y me indican lo
siguiente:
3 aprendices no desean continuar el proceso.
1 aprendiz no tiene celular
Los demas (12), expresan no tener conectividad.
Se considera, de acuerdo a lo expresado por muchos, la participacion de la sesién en linea
es muy dificil; por lo tanto, se requiere el uso de diferentes canales de comunicacién y recepcion

de actividades.
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Diario de campo
Fecha: 20 de abril de 2020
Lugar: plataforma virtual meet, chat de whatsapp, drive, correo electrénico
Actividad: inicio primer trimestre
Grupo o Persona Observada: grupo tecnologo en procesamiento de alimentos 2069045
Hora de Observacion: 1:30 pm.
Observador: Xiomara Andrea Guzman Doncel
Registro de observacion: hoy los aprendices inician el proceso de formacion como tecnélogo en
procesamiento de alimentos. Actualmente se encuentran 38 aprendices (3 no hicieron la induccién)
Durante el trimestre van a ver las competencias:
e Recibir productos alimenticios: lunes y miércoles
e (Gestionar planes y programas; martes y jueves.
e Inglés: viernes.
Dieron respuesta en el grupo de Whatsapp, 32 aprendices.
Interpretacion: En el grupo de trabajo creado por whatsapp, los aprendices manifestaron tener
inconvenientes para acceder a los medios: de video conferencia, drive y correo.

Se acordo recibir actividades a través de whatsapp con registro fotogréafico.
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Diario de campo
Fecha: 27 de junio de 2020
Lugar: plataforma virtual meet, chat de whatsapp, drive, correo electrénico
Actividad: finaliza primer trimestre
Grupo o Persona Observada: grupo tecnologo en procesamiento de alimentos 2069045
Hora de Observacion: 1:30 pm.
Observador: Xiomara Andrea Guzman Doncel
Registro de observacion: Este dia termina el trimestre y se evidencia lo siguiente:

De los 38 aprendices activos en el sistema, solo 19 pudieron ingresar a los encuentros
sincronicos.

Enviaron actividades: 33 aprendices.

No entregaron actividades completas 6.

Y expresaron retiro voluntario 3: Fabian Torres (no entiende nada), Cristian Cerquera (no
le gusta la carrera) y Wendy Feria (empez6 a trabajar).
Interpretacion: Existe mucha dificultad para que los aprendices accedan a la plataforma de las
sesiones en linea, porque no cuentan con internet, ni dinero para realizar recargas. Las razones
expuestas han motivado al instructor a generar nuevas herramientas que permitan mejorar las
actividades de ensefianza- aprendizaje.

El método mas efectivo para la comunicacion es el whatsapp
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Diario de campo
Fecha: 6 de julio de 2020
Lugar: plataforma virtual meet, chat de whatsapp, drive, correo electrénico
Actividad: Mes de nivelacion.
Grupo o Persona Observada: grupo tecnélogo en procesamiento de alimentos 2069045
Hora de Observacion: 1:30 pm.
Observador: Xiomara Andrea Guzman Doncel
Registro de observacion: Como estrategia de motivacion, retencion y recuperacion, se establecid
el mes de julio para nivelacion de los aprendices que quedaron pendientes de actividades. Los
aprendices en nivelacion son los siguientes:
e Jhon Zabala
e Cristian Moreno
e Joaquin Aragoén
e Andrés Zabala
e Angie Duran
e Cristian Aragon
e Brayan Donoso
e Alejandra Rivas
Interpretacion: Durante el proceso de formacion, 23 aprendices han expresado dificultad para la

conexion sincronica; sin embargo, utilizando diferentes medios han entregado las actividades
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completas 31, hay 8 aprendices en nivelacion por no enviar evidencias de los trabajos
desarrollados.

Dialogando con los jévenes se evidencia la dificultad y esfuerzo de muchos para acceder a
la formacion. Algunos deben desplazarse hasta locaciones a 2 horas de distancia caminando para

poder tener internet y descargar las actividades para desarrollarlas.
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