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EVIDENCIAS DEL CONTRATO No. CO1.PCCNTR.3370284 de 2022 
MEY KWANG CHIA LONDOÑO 
INSTRUCTOR - CONTRATISTA 

CC 29.683.024 
JUNIO_2022 

 
 
OBLIGACION A: 
Impartir formación a aprendices en el programa de formación presencial y con el apoyo de 
las plataformas dispuestas por la entidad según el procedimiento de ejecución de la 
formación. 
 
Durante este mes se ejecutaron las actividades de aprendizaje establecidas en la guía 
integrada de las siguientes fichas:  
 
Nombre de la IE: Humberto Raffo Rivera – Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2513055 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Identificar las materias primas y los peligros de contaminación 
en la preparación de alimentos 
Resultado de aprendizaje:  
• Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas del producto y los estándares de calidad 

definidas por la organización 

• Detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta los tipos de 
contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 

Fecha: 18 de Mayo 2022 
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Nombre de la IE: Nuestra Señora del Palmar - Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2513084 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Identificar las materias primas y los peligros de contaminación 
en la  preparación de alimentos 
Resultado de aprendizaje:  
• Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas del producto y los estándares de calidad 

definidas por la organización 

• Detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta los tipos de 
contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 

Fecha: 19 de Mayo 2022 
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Nombre de la IE: Humberto Raffo Rivera – Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2501714 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Análisis 
Resultado de aprendizaje:  

• Aplicar métodos de conservación de alimentos de acuerdo a sus características manteniendo sus propiedades 
estructurales y de frescura. 

• Clasificar las materias primas de acuerdo a sus características organolépticas almacenándolas de acuerdo a sus 
propiedades. 

• Controlar las materias primas teniendo en cuenta sus rendimientos con base en las recetas estándar, órdenes 
de producción y porcentajes de costo establecidos. 

• Determinar las cantidades necesarias para la producción de acuerdo a las recetas estándar, ordenes de 
producción. 

Fecha: 23 de mayo 2022 
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Nombre de la IE:    Rosa Zárate de Peña - Yumbo 
Programa: Técnico en operación de eventos 
Ficha: 2288867 
Fase: Ejecución Ap5 
Actividad de aprendizaje: AP5: DESARROLLAR EL EVENTO 
Resultado de aprendizaje:  

• Acompañar el desarrollo del evento de acuerdo con los realizar las actividades planeadas teniendo en cuenta 
el protocolo de servicio y las políticas de la organización. 

• Cooperar con la ejecución del evento de acuerdo con la planeación y los objetivos propuestos. 

• Revisar el estado de los equipos antes y después del desarrollo de las actividades, corroborando su 
funcionamiento. 

• Reportar el inventario de materiales, productos y/o equipos en los formatos establecidos para su 

• Manejar los equipos según protocolos y manuales de funcionamiento de acuerdo con las especificaciones 
establecidas por el 

Fecha: 24 de mayo 2022 
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Nombre de la IE: Rosa Zárate de Peña - Yumbo 
Programa: Técnico en operación de eventos 
Ficha: 2501779 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: AP02: Identificar las necesidades del cliente acorde a protocolo 
de servicio establecido. 
Resultado de aprendizaje:  
• Identificar las necesidades del cliente acorde a protocolo de servicio establecido 

Fecha: 24 de mayo 2022 
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Nombre de la IE: Humberto Raffo Rivera – Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2513055 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Identificar las materias primas y los peligros de contaminación 
en la preparación de alimentos 
Resultado de aprendizaje:  
• Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas del producto y los estándares de calidad 

definidas por la organización 

• Detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta los tipos de 
contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 

Fecha: 25 de mayo 2022 
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Nombre de la IE:    Rosa Zárate de Peña - Yumbo 
Programa: Técnico en operación de eventos 
Ficha: 2288867 
Fase: Ejecución Ap5 
Actividad de aprendizaje: AP5: DESARROLLAR EL EVENTO 
Resultado de aprendizaje:  

• Acompañar el desarrollo del evento de acuerdo con los realizar las actividades planeadas teniendo en cuenta 
el protocolo de servicio y las políticas de la organización. 

• Cooperar con la ejecución del evento de acuerdo con la planeación y los objetivos propuestos. 

• Revisar el estado de los equipos antes y después del desarrollo de las actividades, corroborando su 
funcionamiento. 

• Reportar el inventario de materiales, productos y/o equipos en los formatos establecidos para su 

• Manejar los equipos según protocolos y manuales de funcionamiento de acuerdo con las especificaciones 
establecidas por el 

Fecha: 31 de mayo 2022 
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Nombre de la IE: Humberto Raffo Rivera – Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2513055 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Identificar las materias primas y los peligros de contaminación 
en la preparación de alimentos 
Resultado de aprendizaje:  
• Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas del producto y los estándares de calidad 

definidas por la organización 

• Detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta los tipos de 
contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 

Fecha: 1de junio 2022 
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Nombre de la IE: Nuestra Señora del Palmar - Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2513084 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Identificar las materias primas y los peligros de contaminación 
en la preparación de alimentos 
Resultado de aprendizaje:  
• Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas del producto y los estándares de calidad 

definidas por la organización 

• Detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta los tipos de 
contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 

Fecha: 2 de junio 2022 
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Nombre de la IE: Humberto Raffo Rivera – Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2501714 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Análisis 
Resultado de aprendizaje:  

• Aplicar métodos de conservación de alimentos de acuerdo a sus características manteniendo sus propiedades 
estructurales y de frescura. 

• Clasificar las materias primas de acuerdo a sus características organolépticas almacenándolas de acuerdo a sus 
propiedades. 

• Controlar las materias primas teniendo en cuenta sus rendimientos con base en las recetas estándar, órdenes 
de producción y porcentajes de costo establecidos. 

• Determinar las cantidades necesarias para la producción de acuerdo a las recetas estándar, ordenes de 
producción. 

Fecha: 6 de junio 2022 
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Nombre de la IE: Rosa Zárate de Peña - Yumbo 
Programa: Técnico en operación de eventos 
Ficha: 2501779 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: AP02: Identificar las necesidades del cliente acorde a protocolo 
de servicio establecido. 
Resultado de aprendizaje:  
• Identificar las necesidades del cliente acorde a protocolo de servicio establecido 

Fecha: 7 de junio 2022 
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Nombre de la IE:    Rosa Zárate de Peña - Yumbo 
Programa: Técnico en operación de eventos 
Ficha: 2288867 
Fase: Ejecución Ap5 
Actividad de aprendizaje: AP5: DESARROLLAR EL EVENTO 
Resultado de aprendizaje:  

• Acompañar el desarrollo del evento de acuerdo con los realizar las actividades planeadas teniendo en cuenta 
el protocolo de servicio y las políticas de la organización. 

• Cooperar con la ejecución del evento de acuerdo con la planeación y los objetivos propuestos. 

• Revisar el estado de los equipos antes y después del desarrollo de las actividades, corroborando su 
funcionamiento. 

• Reportar el inventario de materiales, productos y/o equipos en los formatos establecidos para su 

• Manejar los equipos según protocolos y manuales de funcionamiento de acuerdo con las especificaciones 
establecidas por el 

Fecha: 7 de junio 2022 
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Nombre de la IE: Nuestra Señora del Palmar - Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2513084 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Identificar las materias primas y los peligros de contaminación 
en la preparación de alimentos 
Resultado de aprendizaje:  
• Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas del producto y los estándares de calidad 

definidas por la organización 

• Detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta los tipos de 
contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 

Fecha: 9 de junio 2022 
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Nombre de la IE: Humberto Raffo Rivera – Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2501714 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Análisis 
Resultado de aprendizaje:  

• Aplicar métodos de conservación de alimentos de acuerdo a sus características manteniendo sus propiedades 
estructurales y de frescura. 

• Clasificar las materias primas de acuerdo a sus características organolépticas almacenándolas de acuerdo a sus 
propiedades. 

• Controlar las materias primas teniendo en cuenta sus rendimientos con base en las recetas estándar, órdenes 
de producción y porcentajes de costo establecidos. 

• Determinar las cantidades necesarias para la producción de acuerdo a las recetas estándar, ordenes de 
producción. 

Fecha: 13 de junio 2022 
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Nombre de la IE: Humberto Raffo Rivera – Palmira 
Programa: Técnico en cocina 
Ficha: 2513055 
Fase: Análisis 
Actividad de aprendizaje: Identificar las materias primas y los peligros de contaminación 
en la preparación de alimentos 
Resultado de aprendizaje:  
• Caracterizar las materias primas teniendo en cuenta las fichas técnicas del producto y los estándares de calidad 

definidas por la organización 

• Detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción de alimentos teniendo en cuenta los tipos de 
contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 

Fecha: 15 de junio 2022 
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OBLIGACION B: 
Asistir y participar en reuniones, y encuentros de los equipos de desarrollo curricular 
interdisciplinarios conformados por programa y/o conjunto de programas y/o redes 
tecnológicas, para garantizar integralidad en la formulación de proyectos formativos, la 
elaboración de planeaciones pedagógicas, el instrumento de evaluación, material de apoyo, 
y demás ítems necesarios para la planeación y ejecución de la formación profesional 
integral de acuerdo con los lineamientos institucionales. 
 

 
REUNIÓN REVISIÓN DE INFORME MENSUAL DE ACTIVIDADES 

17/05/2022 
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REUNIÓN DE EQUIPO DE TURISMO 
26/05/2022 
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REUNIÓN DE EQUIPO DE TURISMO 
27/05/2022 
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REUNIÓN DE EQUIPO DE TURISMO 
03/06/2022 
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OBLIGACION C:  
Apoyar el alistamiento de la oferta de los programas de formación en las Instituciones 
Educativas Articuladas en la Educación Media a través de la Transferencia Institucional y 
evidenciada en los formatos establecidos por la entidad para tal fin. 
 

Durante este periodo no se realizó la actividad 
 
OBLIGACION D:  
Entregar los soportes requeridos para el procedimiento de ingreso de aprendices al 
programa de formación tales como: ficha de matrícula; fotocopia del documento de 
identidad, compromiso del aprendiz, tratamiento de datos, certificado de afiliación SS. Así 
mismo la entrega de los soportes requeridos para la certificación de aprendices tales como: 
Paz y Salvo de la IE y copia actualizada de los documentos de identificación de cada uno de 
los aprendices del programa de formación. 
 

Durante este periodo no se realizó la actividad 
 

OBLIGACION E:  
Participar en la programación y ejecución del proceso de inducción de aprendices de 
formación titulada y el reconocimiento de aprendizajes previos de acuerdo con 
lineamientos institucionales y necesidades del Centro. 
 

Durante este periodo no se realizó la actividad 
 
OBLIGACION F:  
Realizar la planeación y acompañamiento técnico pedagógico en cada una de las fichas 
asignadas por Institución Educativa de forma mensual de acuerdo a lo establecido en el 
Manual de Articulación. 
 
Nombre de la IE:   Nuestra Señora del Palmar                                                                 
Programa: técnico en Cocina 
Ficha: 2513084 
Objetivo: Reunión de Acompañamiento técnico pedagógico de la IE  
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• IE: Rosa Zárate de Peña - Yumbo                                                                                
Ficha: 2288867 
Objetivo: Reunión de Acompañamiento técnico pedagógico de la IE  

 

• IE: Rosa Zárate de Peña - Yumbo                                                                                
Ficha: 2501779 
Objetivo: Reunión de Acompañamiento técnico pedagógico de la IE  

 
 
El acompañamiento de las siguientes fichas se encuentra programado tan pronto regresen 
del receso de mitad de año, semana del 11 al 15 de julio:  
 

• Nombre de la IE:   Humberto Raffo Rivera 
Programa: técnico en Cocina 
Ficha: 2501714 
Objetivo: Reunión de Acompañamiento técnico pedagógico de la IE  

 

• Nombre de la IE:   Humberto Raffo Rivera 
Programa: técnico en Cocina 
Ficha: 2513055 
Objetivo: Reunión de Acompañamiento técnico pedagógico de la IE  

 
OBLIGACION G:  
Realizar seguimiento de la etapa productiva a los a los aprendices que le sean asignados de 
acuerdo con los lineamientos establecidos 
 
Se realiza seguimiento a la etapa productiva de las siguientes fichas:  
 
IE: Rosa Zárate de Peña - Yumbo                                                                               
Ficha: 2288867 
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OBLIGACION H:  
Registrar mensualmente las actividades en las plataformas establecidas por la entidad para 
el Procedimiento de la Ejecución de la Formación Profesional Integral, verificado mediante 
la gestión del portafolio de evidencias del instructor. 
 
Evidencia en Plataforma LMS_ Territorium 
 

OBLIGACION I:  
Generar estrategias que permitan la permanencia de los aprendices durante el tiempo total 
del curso, dejando evidencia de la implementación y resultados obtenidos. 
 

 

Durante este periodo no se realizó la actividad 
 
 

OBLIGACIÓN J: 
Acompañar a los aprendices en las actividades que se encuentren planeadas por el equipo 
de Bienestar al Aprendiz del centro y promover la participación de los mismos en dichas 
actividades. 
 

Durante este periodo no se realizó la actividad 
 
OBLIGACIÓN K: 
Realizar entrega de los informes mensuales de ejecución en las fechas estipuladas por el 
supervisor del contrato, en los formatos y medios solicitados, así como del informe final de 
gestión y demás documentos necesarios para la liquidación del contrato. 
 
Durante el periodo objeto de pago se realizó entrega en los medios y formas dispuestos por 
la coordinación académica. 
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OBLIGACIÓN L: 
Participar cuando el centro lo requiera en el proceso de selección, diseño de talleres e 
instrumentos que alimenten los bancos de pruebas para la selección de aprendices.  
 

No Aplica para el mes del reporte, aun no programado  
 
OBLIGACIÓN M: 
Aplicar y hacer cumplir el reglamento del aprendiz, así como el manual de convivencia del 
Centro de Formación.  
 

Aplicación permanente por ser inherente al proceso formativo. 
 
OBLIGACIÓN N: 
Acatar los lineamientos del Sistema Integrado de Gestión y el Sistema de Seguridad de 
Salud en el Trabajo.  
 

Se acatan los lineamientos establecidos por el Centro de formación  
 
OBLIGACIÓN O: 
Apoyar al centro de formación cuando este lo requiera, en la promoción del portafolio de 
servicios.  
 

Actividad permanente ya que es inherente a los procesos de promoción y divulgación 
institucionales. 

 
OBLIGACIÓN P: 
Gestionar certificación de la norma de competencia “ORIENTAR PROCESOS FORMATIVOS 
CON BASE EN LOS PLANES DE FORMACIÓN CONCERTADOS, o la actualización "ORIENTAR 
FORMACIÓN PRESENCIAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVO" o 
en su defecto aplicar al proceso de certificación de la norma en la vigencia del contrato. 
 
Actualmente cumplo con la certificación de la Norma "ORIENTAR FORMACIÓN 
PRESENCIAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVO" con vigencia 
hasta el 6 de Abril de 2024 
 
OBLIGACIÓN Q: 
Las demás necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual Durante el mes 
objeto del contrato no han sido asignadas actividades adicionales. 
 

Durante el mes objeto del contrato no han sido asignadas actividades adicionales 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MEY KWANG CHIA LONDOÑO

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA

01/06/2022 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 30/06/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2513055 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios  éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y
procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

2501779 - OPERACIÓN DE EVENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

ATENDER USUARIOS DE ACUERDO A POLÍTICAS DE
SERVICIO. (EQUIVALE A LA NORMA NTS 002 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ORGANIZAR EVENTOS DE ACUERDO AL PORTAFOLIO DE
SERVICIOS Y AL ESTUDIO DE MERCADO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROCESAR LA INFORMACIÓN RECOLECTADA DE ACUERDO
CON LOS MANUALES DE MANEJOS DE INFORMACIÓN.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REALIZAR PROCESOS BÁSICOS PARA LA PRESTACIÓN DEL
SERVICIO. (EQUIVALE A LA NORMA NTS 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00
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2288867 - OPERACIÓN DE EVENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

ATENDER USUARIOS DE ACUERDO A POLÍTICAS DE
SERVICIO. (EQUIVALE A LA NORMA NTS 002 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ORGANIZAR EVENTOS DE ACUERDO AL PORTAFOLIO DE
SERVICIOS Y AL ESTUDIO DE MERCADO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROCESAR LA INFORMACIÓN RECOLECTADA DE ACUERDO
CON LOS MANUALES DE MANEJOS DE INFORMACIÓN.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REALIZAR PROCESOS BÁSICOS PARA LA PRESTACIÓN DEL
SERVICIO. (EQUIVALE A LA NORMA NTS 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

2501714 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:
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COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

EJECUTAR PROCESOS BÁSICOS PARA LA PRESTACIÓN DEL
SERVICIO DE ACUERDO A LOS PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACIÓN.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

2513084 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:
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APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios  éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y
procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 160,00
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INSTRUCTOR: MEY KWANG CHIA LONDOÑO

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA
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