TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MAURICIO ALBORNOZ MANCERA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS

FECHA INICIAL: 01/06/2022 00:00:00
FECHA FINAL:  30/06/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2500346 - CERVECERIA ARTESANAL
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

Controlar el proceso cervecero de acuerdo con manuales de
operacion y estdndares de calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290804041-01 ALISTAR LOS EQUIPOS PARA EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FERMENTACION, MADURACION, FILTRACION
Y CARBONATACION DE LA CERVEZA DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA.

290804041-02 REALIZAR LAS ACTIVIDADES DEL PROCESO DE FERMENTACION, MADURACION, FILTRACION Y CARBONATACION
SEGUN LOS PARAMETROS DE PRODUCCION.

290804041-03 CONTROLAR EL PROCESO DE FERMENTACION, MADURACION, FILTRACION Y CARBONATACION DE LA CERVEZA
ARTESANAL SEGUN PROCEDIMIENTOS Y NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Coordinar envasado de bebidas segun estandares de calidad y
orden de produccién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290804029-01 DISPONER EQUIPOS Y MEDIOS AUXILIARES PARA EL ENVASADO DE BEBIDAS SEGUN PLAN DE PRODUCCION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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OPERACION Y PROCEDIMIENTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

290804029-02 REALIZAR EL PROCESO DE ENVASADO Y ETIQUETADO DE CERVEZA ARTESANAL SEGUN MANUALES DE

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

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

Obtener mostos segun procedimiento técnico y estandares de
calidad

290804036-01 PREPARAR MATERIAS PRIMAS Y EQUIPOS SEGUN EL TIPO DE MOSTO A ELABORAR Y ORDEN DE PRODUCCION.

290804036-02 DESARROLLAR EL PROCESO DE OBTENCION DE MOSTO SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

290804036-03 MONITOREAR VARIABLES FiSICAS Y QUIMICAS DURANTE EL PROCESO DE OBTENCION DE MOSTO, DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL ESTILO DE CERVEZA
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Procesar mosto segun manual de elaboracién de bebidas y
estandares de calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290804040-01 DETERMINAR LAS MATERIAS PRIMAS Y EQUIPOS REQUERIDOS SEGUN EL TIPO DE MOSTO A PROCESAR

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

290804040-02 REALIZAR EL PROCESO DE COCCION Y LUPULADO DEL MOSTO SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

290804040-03 VERIFICAR EL PROCESO DE COCCION Y LUPULADO DEL MOSTO SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

240201528-01 IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS.

240201528-02 PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVO Y SOCIAL

240201528-03 SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

240201528-04 VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE
LOS DIFERENTES CONTEXTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . ) .
necesidades de manejo de informacion

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS TECNICAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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270403016-01 ALISTAR EQUIPOS, REACTIVOS, MATERIALES DE LABORATORIO FISICOQUIMICO, MICROBIOLOGICO Y SENSORIAL,
CUMPLIENDO CON PROTOCOLOS Y NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 87,60

FICHA 2448659 - CERVECERIA ARTESANAL
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

Controlar el proceso cervecero de acuerdo con manuales de
operacion y estandares de calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290804041-01 ALISTAR LOS EQUIPOS PARA EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FERMENTACION, MADURACION, FILTRACION
Y CARBONATACION DE LA CERVEZA DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA.

290804041-02 REALIZAR LAS ACTIVIDADES DEL PROCESO DE FERMENTACION, MADURACION, FILTRACION Y CARBONATACION
SEGUN LOS PARAMETROS DE PRODUCCION.

290804041-03 CONTROLAR EL PROCESO DE FERMENTACION, MADURACION, FILTRACION Y CARBONATACION DE LA CERVEZA
ARTESANAL SEGUN PROCEDIMIENTOS Y NORMATIVA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Coordinar envasado de bebidas segun estandares de calidad y
orden de produccién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290804029-01 DISPONER EQUIPOS Y MEDIOS AUXILIARES PARA EL ENVASADO DE BEBIDAS SEGUN PLAN DE PRODUCCION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

290804029-02 REALIZAR EL PROCESO DE ENVASADO Y ETIQUETADO DE CERVEZA ARTESANAL SEGUN MANUALES DE
OPERACION Y PROCEDIMIENTOS.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

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

Obtener mostos segln procedimiento técnico y estandares de
calidad

290804036-01 PREPARAR MATERIAS PRIMAS Y EQUIPOS SEGUN EL TIPO DE MOSTO A ELABORAR Y ORDEN DE PRODUCCION.

290804036-02 DESARROLLAR EL PROCESO DE OBTENCION DE MOSTO SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

290804036-03 MONITOREAR VARIABLES FiSICAS Y QUIMICAS DURANTE EL PROCESO DE OBTENCION DE MOSTO, DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL ESTILO DE CERVEZA

Procesar mosto segin manual de elaboraciéon de bebidas y
estandares de calidad
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290804040-01 DETERMINAR LAS MATERIAS PRIMAS Y EQUIPOS REQUERIDOS SEGUN EL TIPO DE MOSTO A PROCESAR
290804040-02 REALIZAR EL PROCESO DE COCCION Y LUPULADO DEL MOSTO SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

290804040-03 VERIFICAR EL PROCESO DE COCCION Y LUPULADO DEL MOSTO SEGUN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

240201528-01 IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS.

240201528-02 PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVO Y SOCIAL
240201528-03 SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

240201528-04 VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE
LOS DIFERENTES CONTEXTOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: X . ) i
necesidades de manejo de informacién

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS TECNICAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

270403016-01 ALISTAR EQUIPOS, REACTIVOS, MATERIALES DE LABORATORIO FISICOQUIMICO, MICROBIOLOGICO Y SENSORIAL,
CUMPLIENDO CON PROTOCOLOS Y NORMATIVA.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 67,80

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 155,40

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MAURICIO ALBORNOZ MANCERA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
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