TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ANGELICA RODRIGUEZ VALENCIA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/03/2021 00:00:00
FECHA FINAL:  31/12/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2395471 - EMPRENDEDOR EN PRODUCCION DE DERIVADOS
DE APRENDIZAJE: CARNICOS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS Y MATERIALES NECESARIOS PARA LA VERIFIQACION DE LAS CONDICIONES DE LAS MATERIAS
PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGUN MANUALES DE OPERACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS CON RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SEGUN NORMAS
VIGENTES.

MANEJAR LOS PRODUCTOS DETERIORADOS, ALTERADOS O RESULTANTES DE LAS OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO, SEGUN
POLITICAS DE LA ORGANIZACION

MONITOREAR LOS PRODUCTOS ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLITICA DE LA EMPRESA.

REGISTRAR LAS NOVEDADES EN FORMA MANUAL O SISTEMATIZADA SEGUN MANUALES DE OPERACION.

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR PROTOCOLOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD OCUPACIONAL, Y RESPONSABILIDAD AMBIENTAL CONFORME A LA
NORMATIVA VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA VIGENTE.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, DE
ACUERDO CON LA NORMATIVA VIGENTE.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
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VERIFICAR LAS CONDICIONES HIGIENICAS DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS DE ACUERDO NORMATIVA VIGENTE.

29080102501 IDENTIFICAR LA NORMATIVA RELACIONADA CON PLANES DE HIGIENIZACION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.

29080102502 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION EN LAS PLANTAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTOS SEGUN PLAN
SANITARIO.

29080102503 REGISTRAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION EN LAS PLANTAS DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION ALIMENTARIA VIGENTE

29080102504 VALORAR LA APLICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION RELACIONADOS CON
LA CON LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

. COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

. OBTENER PASTAS Y/O EMULSIONES CARNICAS SEGUN
» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR INSTALACIONES, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS APLICANDO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN NORMATIVA
VIGENTE.

ELABORAR DERIVADOS CARNICOS NORMATIVIDAD DE ALIMENTARIA, SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD OCUPACIONAL VIGENTE Y
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

REGISTRAR EL PROCESO DE OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS SEGUN PROCEDIMIENTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS DE ELABORACION Y PRODUCTO TERMINADO SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

REALIZAR NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES Y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS

ESTABLECIDAS POR LA ORGANIZACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 180,00

FICHA 2290308 - EMPRENDEDOR EN TRANSFORMACION DE SACHA INCHI
DE APRENDIZAJE:
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EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE
FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS DE SACHA INCHI DE
ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA'Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS ARTESANALES A PARTIR DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102202 OBTENER ACEITES DE SACHA INCHI DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS DE LA ESPECIE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO
CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102203 ELABORAR PRODUCTOS A BASE DE SACHA INCHI SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y
REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

29080102205 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102303 MONITOREAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN CONCORDANCIA CON
CRITERIOS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102304 AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS MANUFACTURA TENIENDO EN CUENTA LAS NOVEDADES REPORTADAS.

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA’RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120002 DETERMINAR LAS ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN LA FORMULACION DEL PROYECTO SEGUN IDEA SELECCIONADA
Y HERRAMIENTAS DE PLANEACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

28030120003 DISTRIBUIR LOS RECURSOS PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO SEGUN CRONOGRAMA Y PRESUPUESTO

28030120004 VERIFICAR LA VIABILIDAD DEL PROYECTO TENIENDO EN CUENTA LOS OBJETIVOS PROPUESTOS Y
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 200,00

FICHA 2290318 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: PANIFICABLES

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR PROTOCOLOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD OCUPACIONAL, Y RESPONSABILIDAD AMBIENTAL CONFORME A LA
NORMATIVA VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA VIGENTE.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, DE
ACUERDO CON LA NORMATIVA VIGENTE.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
VERIFICAR LAS CONDICIONES HIGIENICAS DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS DE ACUERDO NORMATIVA VIGENTE.

29080102501 IDENTIFICAR LA NORMATIVA RELACIONADA CON PLANES DE HIGIENIZACION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
29080102502 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION EN LAS PLANTAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTOS SEGUN PLAN
SANITARIO.

29080102503 REGISTRAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION EN LAS PLANTAS DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION ALIMENTARIA VIGENTE
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29080102504 VALORAR LA APLICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION RELACIONADOS CON
LA CON LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE
FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS DE SACHA INCHI DE
ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS ARTESANALES A PARTIR DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102202 OBTENER ACEITES DE SACHA INCHI DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS DE LA ESPECIE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO
CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102203 ELABORAR PRODUCTOS A BASE DE SACHA INCHI SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y
REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

29080102205 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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28030120002 DETERMINAR LAS ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN LA FORMULACION DEL PROYECTO SEGUN IDEA SELECCIONADA
Y HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120003 DISTRIBUIR LOS RECURSOS PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO SEGUN CRONOGRAMA Y PRESUPUESTO

28030120004 VERIFICAR LA VIABILIDAD DEL PROYECTO TENIENDO EN CUENTA LOS OBJETIVOS PROPUESTOS Y
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 220,00
FICHA 2424084 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DE CONFITERIA'Y DULCERIA ARTESANAL

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE
FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS DE SACHA INCHI DE
ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS ARTESANALES A PARTIR DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102202 OBTENER ACEITES DE SACHA INCHI DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS DE LA ESPECIE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO
CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102203 ELABORAR PRODUCTOS A BASE DE SACHA INCHI SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y
REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.
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29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

29080102205 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102303 MONITOREAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN CONCORDANCIA CON
CRITERIOS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102304 AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS MANUFACTURA TENIENDO EN CUENTA LAS NOVEDADES REPORTADAS.

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120002 DETERMINAR LAS ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN LA FORMULACION DEL PROYECTO SEGUN IDEA SELECCIONADA
Y HERRAMIENTAS DE PLANEACION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

28030120003 DISTRIBUIR LOS RECURSOS PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO SEGUN CRONOGRAMA Y PRESUPUESTO

28030120004 VERIFICAR LA VIABILIDAD DEL PROYECTO TENIENDO EN CUENTA LOS OBJETIVOS PROPUESTOS Y
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 170,00
FICHA 2290317 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO ARTESANAL DE
DE APRENDIZAJE: DERIVADOS FRUTAS Y HORTALIZAS

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE
FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS DE SACHA INCHI DE
ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS ARTESANALES A PARTIR DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102202 OBTENER ACEITES DE SACHA INCHI DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS DE LA ESPECIE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO
CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102203 ELABORAR PRODUCTOS A BASE DE SACHA INCHI SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y
REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

29080102205 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102303 MONITOREAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN CONCORDANCIA CON
CRITERIOS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102304 AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS MANUFACTURA TENIENDO EN CUENTA LAS NOVEDADES REPORTADAS.
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Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120002 DETERMINAR LAS ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN LA FORMULACION DEL PROYECTO SEGUN IDEA SELECCIONADA
Y HERRAMIENTAS DE PLANEACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

28030120003 DISTRIBUIR LOS RECURSOS PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO SEGUN CRONOGRAMA Y PRESUPUESTO

28030120004 VERIFICAR LA VIABILIDAD DEL PROYECTO TENIENDO EN CUENTA LOS OBJETIVOS PROPUESTOS Y
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 210,00

FICHA 2290319 - EMPRENDEDOR EN PRODUCCION DE DERIVADOS
DE APRENDIZAJE: CARNICOS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS Y MATERIALES NECESARIOS PARA LA VERIFICACION DE LAS CONDICIONES DE LAS MATERIAS
PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGUN MANUALES DE OPERACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS CON RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SEGUN NORMAS
VIGENTES.

MANEJAR LOS PRODUCTOS DETERIORADOS, ALTERADOS O RESULTANTES DE LAS OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO, SEGUN
POLITICAS DE LA ORGANIZACION

MONITOREAR LOS PRODUCTOS ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLITICA DE LA EMPRESA.

REGISTRAR LAS NOVEDADES EN FORMA MANUAL O SISTEMATIZADA SEGUN MANUALES DE OPERACION.

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION SEGUN
PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR PROTOCOLOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD OCUPACIONAL, Y RESPONSABILIDAD AMBIENTAL CONFORME A LA
NORMATIVA VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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IDENTIFICAR LAS CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS
CARNICOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA VIGENTE.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, DE
ACUERDO CON LA NORMATIVA VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
VERIFICAR LAS CONDICIONES HIGIENICAS DE LAS INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS DE ACUERDO NORMATIVA VIGENTE.

29080102501 IDENTIFICAR LA NORMATIVA RELACIONADA CON PLANES DE HIGIENIZACION DE LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS.
29080102502 APLICAR LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION EN LAS PLANTAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTOS SEGUN PLAN
SANITARIO.

29080102503 REGISTRAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION EN LAS PLANTAS DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION ALIMENTARIA VIGENTE

29080102504 VALORAR LA APLICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION RELACIONADOS CON
LA CON LA INDUSTRIA ALIMENTARIA.

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

OBTENER PASTAS Y/O EMULSIONES CARNICAS SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - ARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

ALISTAR INSTALACIONES, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS APLICANDO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN NORMATIVA
VIGENTE.

ELABORAR DERIVADOS CARNICOS NORMATIVIDAD DE ALIMENTARIA, SEGURIDAD INDUSTRIAL, SALUD OCUPACIONAL VIGENTE Y
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

REGISTRAR EL PROCESO DE OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS SEGUN PROCEDIMIENTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS DE ELABORACION Y PRODUCTO TERMINADO SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

REALIZAR NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES Y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS
ESTABLECIDAS POR LA ORGANIZACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 170,10
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FICHA 2424082 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DE CONFITERIA'Y DULCERIA ARTESANAL

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE
FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS DE SACHA INCHI DE
ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA'Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS ARTESANALES A PARTIR DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102202 OBTENER ACEITES DE SACHA INCHI DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS DE LA ESPECIE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION ARTESANAL DE DERIVADOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO
CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102203 ELABORAR PRODUCTOS A BASE DE SACHA INCHI SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 CONTROLAR EL PROCESO DE ELABORACION DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y
REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

29080102205 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102303 MONITOREAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN CONCORDANCIA CON
CRITERIOS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102304 AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS MANUFACTURA TENIENDO EN CUENTA LAS NOVEDADES REPORTADAS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Programar _Qroyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA’RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120001 IDENTIFICAR EL PROBLEMA A SOLUCIONAR DE ACUERDO CON INFORMACION TECNICA RECOLECTADA,
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y ENTORNO Y UTILIZANDO HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120002 DETERMINAR LAS ACTIVIDADES A DESARROLLAR EN LA FORMULACION DEL PROYECTO SEGUN IDEA SELECCIONADA
Y HERRAMIENTAS DE PLANEACION

28030120003 DISTRIBUIR LOS RECURSOS PARA LA ELABORACION DEL PROYECTO SEGUN CRONOGRAMA Y PRESUPUESTO

28030120004 VERIFICAR LA VIABILIDAD DEL PROYECTO TENIENDO EN CUENTA LOS OBJETIVOS PROPUESTOS Y
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 170,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 1320,10

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

08/03/2021 22/03/2021 DESARROLLO CURRICULAR 20,00
08/03/2021 19/03/2021 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
10/03/2021 19/03/2021 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
11/03/2021 22/03/2021 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
12/03/2021 18/03/2021 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
15/03/2021 20/03/2021 DESARROLLO CURRICULAR 10,00

3/12/21 08:49 PM Page 12 of 13



16/03/2021 22/03/2021 DESARROLLO CURRICULAR 10,00

01/08/2021 31/08/2021 OTROS 160,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 240,00

INSTRUCTOR: ANGELICA RODRIGUEZ VALENCIA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL
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