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	Qué es una Experiencia:
Práctica concreta y sistemática de enseñanza y aprendizaje, de gestión o de relaciones con la comunidad que ha mejorado  procesos y demuestra resultados.

El módulo de EXPERIENCIAS SIGNIFICATIVAS divulga aquellas experiencias que por su madurez, fundamentación, grado de sistematización y resultados sostenidos en el tiempo, han logrado reconocimiento e influencia en otros ámbitos distintos al de su origen.
Ver más en: http://www.colombiaaprende.edu.co/innova/1600/article-70832.html

	Instrucciones:
Lea antes de diligenciar la ficha.

	En esta ficha usted y/o el grupo del que hace parte podrá describir su experiencia con dos propósitos básicos: de una parte, dar a conocer las experiencias a otros docentes del país y de otros países y, de otro lado, conformar una comunidad de reflexión y transformación de las prácticas educativas. 

Una vez envíe la ficha, registrando su experiencia, en un términos de tres meses ésta será evaluada, al menos,  por dos pares académicos (docentes o investigadores que adelanten experiencias en el mismo campo temático que el suyo, en Colombia o en otro país). Con base en la evaluación se definirá la pertinencia de publicación de la experiencia. Es decir, no todas las experiencias serán publicadas.

Todas las experiencias recibirán los conceptos de los evaluadores, tanto las que se publiquen como aquellas que no, con el fin de realizar los ajustes que se requieran y como un aporte académico a la experiencia.

Las experiencias que no se publiquen podrán ser enviadas de nuevo, cuando se satisfagan las observaciones hechas en la evaluación por los pares.

Las experiencias que se publiquen recibirán los correspondientes créditos académicos además del reconocimiento como experiencia publicada y avalada académicamente. Eventualmente serán invitadas a adelantar procesos de acompañamiento y formación de otros docentes, a través del Portal, y en algunos eventos presenciales.

Esta ficha está diseñada para ser diligenciada únicamente en forma electrónica (digítela directamente en un computador), con campos predeterminados que a medida que va escribiendo se van ampliando hasta llegar a un límite. Le recomendamos por esto describir de la forma más clara y precisa cada uno de los ítems que constituyen la ficha. 

Cuando termine de diligenciar la ficha, titule el archivo con el nombre de la experiencia y envíelo al correo electrónico: 

colombiainnova@colombiaaprende.edu.co 
El Ministerio de Educación de Colombia agradece de antemano su participación, pues de este modo se realiza un aporte a la educación colombiana.

Bienvenido (a)

	

	SECCIÓN DE IDENTIFICACIÓN

	

	1. 
	Titulo
Nombre con que se conoce la experiencia

	
	ELABORACION  DE DERIVADOS LACTEOS Y CARNICOS , APROVECHANDO MATERIAS PRIMAS AUTOCTONAS DE LA REGION.

	

	2. 
	Identificación institucional

Nombre de la institución educativa, secretaría de educación o entidad a la que pertenece el equipo de trabajo o la experiencia

	
	Centro Educativo Rural Roman, Secretaria de Educacion de Norte de Santander..

	

	
	Dirección principal
	Dirección sede donde se ejecuta la experiencia (opcional)

	
	     
	CER ROMAN

	

	
	Teléfono (Incluya indicativo)
	Correo electrónico institucional
	Fax

	
	     
	cerromantierragrata@hotmail.com
	     

	

	
	Página web cerroman.sage.com.co
	Carácter:  FORMDROPDOWN 

	
	

	

	
	Ciudad/municipio
	Vereda/corregimiento
	Localidad/Comuna/sector

	
	Cucutilla



	Roman
	cacerio tierragrata

	

	
	Departamento
	País
	Código DANE de la Institución Educativa

	
	Norte de Santander
	Colombia
	254223000519

	

	3. 
	Coordinador(es) / Autor(es)

Nombre completo de quien lidera o coordina la experiencia
	

	
	Maghdiel Cecilia Portilla Martinez
	

	

	
	Cargo
	Teléfonos/Fax (Incluya indicativo)
	Correo electrónico

	
	Docente
	3144133448
	maghdielp@hotmail.com

	

	
	Otros participantes del equipo de trabajo (Nombres completos)

	

	
	Rivera Piñeros Paola Andrea     
	Estudiante

	

	
	Diosmer Ferney   Chacón Villamizar     
	Estudiante

	

	
	Galvis Pérez Natalia Daniela
	Estudiante

	

	4. 
	Ubicación temática de la experiencia (Seleccione solo una opción)

	

	
	Seleccione una opción:  FORMDROPDOWN 


	

	5. 
	Referencia  (Seleccione solo una opción)

Seleccione y especifique si la experiencia hace parte de y/o se desarrolla como una aplicación relacionada con:

	

	
	
	Seleccione una opción FORMDROPDOWN 

	Especifique: Publicacion 
	

	

	6. 
	Palabras claves que categorizan la experiencia

Escriba máximo seis (6) palabras claves de uso reconocido que permitan a los interesados ubicar su experiencia

	

	
	Derivados lacteos y carnicos
	     
	Subproductos del cafe

	

	
	     
	Analisis fisico-quimico
	 Analisis sensorial

	

	7. 
	Resumen

En máximo 100 palabras sintetice de qué se trata su experiencia, de tal modo que ubique a los interesados en conocer su experiencia

	

	
	El presente proyecto tiene como objetivo la elaboracion de derivados lacteos y carnicos, aprovechando los subproductos del café como producto autoctono de la region de cucutilla norte de santander, incorporando el talento de los estudiantes del CER ROMAN. Se elaboro: arequipe, yogurth, sabajon con sabor a café, genoba y longaniza.
 se busco  afianzar sus competencias de producción e industrialización como opción de comercio en el municipio, ayudando al progreso social y cultural; se llevó a cabo con todas las normas de higiene y siguiendo la buenas prácticas de

 manufactura (BPM). Los análisis físico-químicos y sensoriales se realizaron 
 siguiendo los protocolos de la A.O.A.C. Los resultados arrojaron productos inocuos con caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales optimas.



	

	SECCIÓN DE DESCRIPCIÓN DE LA EXPERIENCIA

	

	8. 
	Tiempo de desarrollo y estado de la experiencia

	

	
	Fecha de inicio
	Año:  2017
	Mes:   FORMDROPDOWN 


	

	
	Estado actual de la experiencia

Especifique la fase en la que se encuentra

	
	terminado.

	

	9. 
	Población con la que se lleva a cabo la experiencia.
Seleccione los ítems que logran detallar el tipo de población con la que principalmente se lleva a cabo la experiencia:

	

	
	Sector
	 FORMDROPDOWN 

	
	
	

	

	
	Niveles educativos
	 FORMCHECKBOX 
 Preescolar
	 FORMCHECKBOX 
 Primaria
	 FORMCHECKBOX 
 Secundaria
	 FORMCHECKBOX 
 Media
	 FORMCHECKBOX 
 Superior

	

	
	Grados escolares
	 FORMCHECKBOX 
 1°     FORMCHECKBOX 
 2°      FORMCHECKBOX 
 3°       FORMCHECKBOX 
 4°        FORMCHECKBOX 
 5°
	

	

	
	 FORMCHECKBOX 
 6°     FORMCHECKBOX 
 7°      FORMCHECKBOX 
 8°       FORMCHECKBOX 
 9°        FORMCHECKBOX 
 10°       FORMCHECKBOX 
 11°
	Otro:      

	

	
	Grupos poblaciones
	 FORMDROPDOWN 


	

	10. 
	Ámbito en el que se desarrolla

	

	
	Seleccione  FORMDROPDOWN 


	

	11. 
	Problema o situación que originó la experiencia

Describa el problema que aborda la experiencia y señale las razones que motivaron la formulación y ejecución de la experiencia (en caso de existir un diagnóstico descríbalo). Describa los antecedentes, si los hay. El campo le permite hasta una página de escritura.

	

	
	Actualmente los estudiantes de centros educativos rurales, requieren de participacion proactiva en diversos proyectos de investigacion formativa, por lo cual se plantea el acompañamiento directo en este tipo de experiencias a traves de la busqueda de conocimientos a nivel internacional, nacional y regional en temas de interes según el contexto a donde pertenece, de otro lado se busca la motivacion a los estudiantes rurales para continuar en el campo pero con otra alternativa de crecimiento economico formando su propia empresa. Por esta razon se planteo la ejecucion de proyectos desde la base de industria agroalimentaria en la elaboracion de derivados lacteos concentrados como el arequipe, fermentados como el yogurt y una bebida de bajo contenido alcoholico como el sabajon, todos ellos con sabor a café, aprovechando este subproducto autoctono de la region; paralelo a ello, el dearrollo de derivados carnicos con materias primas principales como carne de res y cerdo.  

	

	12. 
	Objetivo
Escriba el objetivo general y los objetivos específicos de la experiencia

	

	
	El objetivo general de este proyecto es desarrollar derivados lacteos y carnicos aprovechando las materias primas autoctonas de la region, bajo parametros legales vigentes e inocuos para el consumo humano.

como objetivos especificos se plantea:

1.Abordar el estado del arte objeto de estudio a nivel internacional,nacional y regional.

2.Seleccionar los diferentes productos a elaborar, siguiendo los diagramas de flujo especificos para cada uno de ellos.

3. Analizar las caracteristicas fisico-quiicas de la materia prima principal.

4.Analizar las caraceristicas sensoriales de los productos terminados.  
 . 


	

	13. 
	Enfoque teórico que la orienta

Mencione los referentes teóricos, principios pedagógicos y/o elementos conceptuales que orientan la experiencia. De ser pertinente, indique qué competencias busca desarrollar. El campo le permite hasta una página de escritura.

	

	
	Para el desarrollo de los proyectos agroalimentarios se tiene como base teorica fundamental lo siguientes referentes:

Dentro del marco legal :

Decreto 3075 de 1997 buenas practicas de Manufactura
Decreto 616 de 2006 composicion fisicoquimica de la leche cruda
Norma tecnica Colombiana 1325 5 actualizacion. composisicion fisicoquimica de la carne
Según la Norma Técnica Colombiana 2972 caracteristicas del sabajon.

Dentro del marco teorico: Metodos estandar de analisis fisicoquimicos de alimentos A.O.A.C,evaluacion sensorial en la teoria y la practica de Anzaldua Morales,Revilla, a. 2000. Tecnología de leche. 3. Ed revisada. Honduras. 396p , la capacidad de retención de agua por WIERBICKI Y DEATHETAGE, 1958 Y HAMM, 1960 

como principios pedagogicos  y se busca principalmente que el estudiante se apropie de la investigacion a traves de la busqueda de referentes teoricos relacionados con el tema, que analice los referentes regionales y haga el aporte tecnico , cientifico esperado, al no encontrar trabajos similares ni fuentes base para trabajos posteriores, que se involucre poniendo en practica los presaberes adquiridos en todas las areas tales como, ingles, lengua castellana, sociales, artistica, informatica, quimica, fisica, procesos agroindustriales, entre otros. el estudiante estara en la capacidad de formular proyectos y plasmar las ideas luego de un trabajo dinamico de lecto escritura de articulos cientificos  que le permite foguearce ante el tema, aportar ideas de innovacion, buscar estraegias para el desarrollo de los mismos, optimizar procesos, apartir de un aprendisaje significativo. 


	

	14. 
	Cómo se desarrolla la experiencia

Describa la metodología y/o didáctica implementada para desarrollar la propuesta. Mencione las principales fases, procesos y actividades asociadas que se llevan a cabo. Señale el papel que juegan los docentes, directivos, estudiantes, padres y/o comunidad. En este ítem es donde más amplio y claro debe ser. El campo le permite hasta dos páginas de escritura.

	

	
	
Este proyecto se desarrollo en las siguientes fases:
1. Revision de referentes bibliograficos a nivel internacional, nacional y local.  En esta fase el estudiante utiliza las TICS, pues tiene que familiarizase con las difrerentes bases de datos para bajar los articulos cientificos relaciondos con el objeto de estudio. desarrolla una lectura critica, para seleccionar los referentes bibliograficos utilizados en su propio proyecto. comienza a argumentar, y a formar parte activa del mismo cuando conoce de fondo los teoricos nesarios para su construccion. reconoce que los estudios a nivel local son escasos o no los hay.
2. Selección  de la muestra:  se trabajo con leche y carne como materia prima principal obtenida de las veredas del municipio de Cucutilla tales como: Morales, La Mesa, Carrillo, Peñonsito, Roman, etc. En esta fase el estudiante realiza un trabajo de campo articulado con la comunidad y el contexto, conoce de primera mano las necesidades, las fortalezas, las debilidades, en cuanto a materias primas, infraestructura, sentido de pertenecia por el campo. 
3. Determinacion de pruebas fisico quimicas de la materia prima principal. Siguiendo los protocolos de la A.O.A.C 1984. En esta fase los estudiantes interactuan con docentes a cargo de la materia  del colegio y del SENA. Se realizaron las siguientes pruebas fisicoquimicas: 
determinacion de acidez; de pH, de Densidad; de Alcohol, Ebullicion, solidos no grasos. Decreto 616/2006

4. Determinacion sensorial del producto terminado según, Anzaldua Morales 1984.

se realizaron diferentes pruebas sensoriales tales como: prueba hedonica verbal, prueba de preferencia, prueba hedonica facial.

5. Elaboracion de los diferentes productos derivados lacteos y carnicos, siguiendo diagramas de flujo. decreto 616/2006; Decreto 1325 quinta actualizacion
 Anibal Zunino NORMA TECNICA COLOMBIANA, NTC 2972, BEBIDAS ALCOHOLICAS SABAJON. ICONTEC 2001 .
6. Elaboracion del articulo Cientifico. en esta ultima fase se realiza un trabajo transversal a todas las areas, lectura critica, inferencial y argumentativa, manejo de una segunda lengua, para realizar el resumen, palabras clave en este idioma y dar a conocer los contenidos a nivel internacional. Artistica para elaborar las etiquetas de los productos siguiendo las normas establecidas. sociales para conocer el contexto desde el punto de vista geografico e historico del municipio. aplicación de las tics y manejo informatico para la construccion de forma y siguiendo los lineamientos nacionales. 
     



	

	15. 
	Medios

Señale los principales recursos, herramientas didácticas y medios educativos que se incorporan para el desarrollo de la experiencia.

	

	
	Planta fisica del cer roman, materiales de laboratorio, internet, bases de datos, computadores, video beem, revistas cientificas, libros, videos, experiencias investigativas por parte de los docentes.

	

	16. 
	Apoyos o alianzas (Opcional)

Mencione las alianzas establecidas con otras organizaciones o empresas para desarrollar la propuesta. ¿Qué otros actores están involucrados como aliados (organismos gubernamentales, instituciones de formación, universidades, educación no formal, apoyo internacional, empresa privada, comunidad)?.

Igual enuncie los apoyos o alianzas de carácter profesional y/o económico que ha tenido para implementar su propuesta.

	

	
	las insttuciones con las cuales se tiene una alianza, otros colegios del municipio, SENA, empresa Privada.

	

	17. 
	Balance de la experiencia

	

	
	Factores que facilitan su implementación

Señale los elementos o factores que han facilitado el desarrollo de la experiencia y que favorecen su sostenibilidad.

	

	
	Taalento humano, tanto de los estudiantes como de los docentes, directivos y comunidad en general. manejo de presaberes,  trabajo en equipo y articulado, disponibilidad de tiempo, visitas industriales.

	

	
	Factores que dificultan su implementación

Indique las dificultades encontradas y las estrategias aplicadas para resolverlas.

	

	
	Bases de datos, Internet. 

	

	18. 
	Reconocimientos obtenidos  (Opcional)

Enuncie los premios, galardones y/o reconocimientos de que ha sido objeto la experiencia, indicando la entidad que lo otorga, título del concurso o premio, fecha de la obtención. Igualmente reseñe aquí las publicaciones hechas de la experiencia, señalando: nombre (revista, periódico) y fecha de la publicación.

	

	
	     

	

	19
	Producciones, publicaciones y socialización de la experiencia:
Enuncie los productos derivados de la experiencia indicando el título de cada uno y una breve descripción de su contenido (libros, páginas web, software, cartillas, videos, materiales).Señale en qué eventos se ha socializado y discutido la experiencia.
Si la experiencia está sistematizada (en un documento escrito), por favor adjúntelo al momento de enviar la ficha. Si considera adecuado, igualmente adjunte otros documentos.

	

	
	     
	     
	     

	

	
	     
	     
	     

	

	
	     
	     
	     

	

	20


	Resultados

Presente de manera clara los principales resultados obtenidos con los estudiantes o población directamente beneficiada en cuanto al avance en sus procesos de aprendizaje. SI es posible documente los resultados con documentos adjuntos.

	

	
	Fue posible la elaboracion del articulo cientifico, donde se plasma todo el proyectos Agroindustrial basado en la elaboracion de derivados lacteos y carnicos con materias primas autoctonas de la region, obteniendose productos con caracteristicas fisicoquimicas y sensoriales propias de los mismos. El estudiante logra una experiencia significativa pues el mismo construye el conocimeinto a partir de presaberes, indagacion, aportes de los docentes y sus propias experiencias desarrolladas en el contexto. 

	

	21
	Evaluación

Describa la estrategia y mecanismos que se realizan para el seguimiento, monitoreo y evaluación de la experiencia que le permita calificar su validez y atribuirle los resultados obtenidos. Si es pertinente, analice la experiencia con relación a los resultados obtenidos en las pruebas SABER de Competencias.

	

	
	pensamiento argumentativo, critico, prsentacion oral y elaboracion de articulo cientifico dando aplicación de los diferentes saberes, ejemplos cotidianos de los fenomenos fisicos, quimicos y biologicos del contexto.

	

	22
	Impacto social

¿Qué efectos o transformaciones ha producido su propuesta en otros docentes de su plantel, en los padres/ madres de sus estudiantes o en otros miembros de la comunidad, en otras instituciones, en otras organizaciones, en el municipio, departamento o nación?

	

	

	
	 El primer y gran inpacto se da en el plantel, en la region enel municipio, pues no habia la cultura de la investigacion formal, ademas el reto fue demasiado alto por el contexto rural.

	

	23
	Para el intercambio con pares

¿Qué aspectos de la experiencia (conceptuales, didácticos, metodológicos…) considera importantes para la discusión con sus pares de otras regiones, países y/o con expertos?

	

	
	Expertos en el area, trayectoria investigativa, publicaciones cientificas indexdas.

	

	24
	Aplicación en otros contextos (Opcional)
¿Considera que usted (es) puede (en) adelantar algún proceso de formación de otros docentes desde el desarrollo de la experiencia, con el propósito de que sea adaptada en otras instituciones? Describa brevemente con qué cuenta o contaría para ello: 1. Metodología definida. 2. Materiales para la ejecución 3. Manuales o guías 4. Proceso de capacitación en la metodología y el uso de los materiales

	

	
	     

	

	25
	NOTA IMPORTANTE

Los autores de esta experiencia autorizamos al Ministerio de Educación Nacional para difundir la información registrada en esta ficha y sus documentos adjuntos.

	

	26
	FECHA DE DILIGENCIAMIENTO

	

	
	Año
	2018
	Mes
	 FORMDROPDOWN 

	Día
	27

	27
	JUSTIFICACIÓN ACTUALIZACIONES

Diligencie este y el siguiente espacio únicamente cuando la experiencia ha tenido desarrollos o transformaciones importantes que ameritan actualizar la información contenida en fichas ya publicadas de la experiencia en Colombia Innova.

Escriba brevemente las razones por las cuales envía una nueva ficha con cambios y actualizaciones.

	

	
	     

	28
FECHA DE ACTUALIZACIÓN


	
	Año
	     
	Mes
	 FORMDROPDOWN 

	Día
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