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DOMINIOS

SUBDOMINIOS

SABERES

N° DE PREGUNTAS

Técnicas de

elaboracién

industrial de
alimentos

Elaboracion 'y  conservacién
industrial de alimentos

Conoce y evalua los procesos de pretratamiento,
elaboracién y conservacion de diferentes productos
alimenticios, siguiendo las indicaciones de las férmulas
especificadas en un plan de produccién y de acuerdo al RSA.

Conoce y comprende fundamentos tecnoldgicos vy
cientificos que estan a la base de las técnicas de elaboracién
y conservacién de alimentos.

Envasado y rotulado de
productos alimentarios

Conoce y evalla el proceso de etiquetado y rotulado de los
productos alimenticios, de acuerdo a estandares del RSA y
GDA (Guideline daily amounts).

Conoce y evalua el proceso de envasado de alimentos, de
acuerdo a las especificaciones del proceso de produccion,
caracteristicas de producto final y normativa vigente.

22

Control de
procesos
productivos en la
industria de
alimentos

Sistemas de control de calidad de
productos alimentarios

Comprende y aplica los procedimientos de control de
calidad de productos con los sistemas establecidos en la
normativa vigente.

Comprende y aplica el sistema HACCP compuesto por los
programas de prerrequisitos y el plan HACCP.

Manejo de desechos

Conoce los procedimientos para la disposicion de residuos
generados en la industria alimentaria de acuerdo a la
normativa vigente.

Higiene

Comprende y aplica practicas o procedimientos de higiene
en el proceso productivo considerando la normativa legal
vigente.

Identifica y comprende riesgos de contaminacién por
agentes bioldgicos en los procesos de elaboracién de
alimentos mas frecuentes en el pais y de mayor importancia
para la salud de la poblacién.

17

Recepciony
bodega

Recepcion,
despacho

almacenaje v

Conoce técnicas de recepcion y registro de materias primas
y evalla condiciones para la recepcidn o rechazo de éstas
segun estandares de calidad y especificaciones de la
produccion.

Conoce y evalUa técnicas de almacenamiento, registro de
existencias y despacho de materias primas.

Contenidos
correspondientes
a Objetivos de
Aprendizaje
Genéricos

Medio ambiente

Identifica y comprende las caracteristicas de distintas
fuentes de energia utilizadas en procesos productivos,
identificando la relacién entre eficiencia energética y
cuidado ambiental.

Identifica y comprende los distintos procesos de disposicién
de residuos industriales y domiciliarios, considerando
normativa ambiental y de seguridad.

Prevencion de riesgos

Identifica y comprende conceptos basicos y procedimientos
de prevencién de riesgos y enfermedades profesionales.

Manejo de TIC

Identifica distintas tecnologias de la informacion y la
comunicacién, y su utilidad para obtener y procesar
informacién, asi como para comunicar resultados,
instrucciones e ideas.

Curriculum
técnico
profesional y
practica
pedagodgica

Estructura y componentes del
curriculum de la FDTP

Comprende e identifica caracteristicas, propdsito, enfoque
y organizacion de los distintos componentes del curriculum
en sus distintos niveles: macro, meso y micro.

Enfoque por competencias

Comprende el enfoque por competencias, y su aplicacion
en el curriculum de la FDTP.

Gestion curricular e
implementacion pedagdgica

Comprende los elementos del curriculo de la FDTP que debe
gestionar para el logro de los objetivos de aprendizaje.




