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PARTICIPACIÓN- 
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FISICO/ DIGITAL 

(LMS)
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1 Berrocal Martinez Elvis Del Rosario
2 Berrocal Martinez Maria Isabel

3 Donado Araujo Andrea Vanessa
4 Gomez Morelo Kelis Johana
5 Gonzalez Garavito Emiro Manuel
6 Gonzalez Mendoza Johana Saudith
7 Hernandez Díaz Beatriz Elena

8 Madera Hernandez Natalia 
9 Martinez Bolaño Nelfi Luz

10 Martinez Gomez Dayelis Dayana

11 Martinez Ortega Ender David
12 Montes Argel Jorge Eliecer
13 Montes Enamorado Gabriel Jose
14 Moreno Polo Yomaira Stella

15 Morientes Payares Claudth Cecilia
16 Muñoz Vertel Karen Sofia 
17 Payares Mejia Octavio Jose

18 Quintero Castro Carmen Julieth
19 Santos Yanez Ana Beatriz

20 Soto Chaves Estefany 
21 Soto Chavez Marelvi Ester
22 Teran Muentes Onaida De Jesus 
23 Velez Berrocal Anyely Patricia
24 Vertel Lopez Yira Paola

25 Yanez Moriente Saray Yesid

Bohorquez Olaya Adriana Maria

Gomez Hortua Daniel Jacinto

FICHA

INSTRUCTOR:

NOMBRE DEL APRENDIZ 

WILLYS DARIO BABILONIA LUGO

2580456

ACTIVIDADES A REALIZAR OBSERVACIONES

Alista la materia prima de 

acuerdo a la producción, 

aplicando BPM y ética 

profesional

APROBADO
Aplica las BPM de acuerdo a la 

normatividad vigente

Realiza decoracciones 

creativamente de acuerdo a la 

producción del día, usando y 

basado en las normas de 

seguridad y reportando las no 

conformidades

Elabora y acondiciona las 

masas y batidos, de acuerdo a 

los conocimientos técnicos, 

caracteristicas de acuerdo a la 

producción, organizando las 

materias primas, insumos, y da 

buen uso a los residuos del 

proceso

No.

PROCESOS BÁSICOS DE PASTELERÍA

1. Alistar materia prima e insumos de acuerdo con orden de producción, aplicando normas de Seguridad ocupacional, aspecto ambiental es BPM y ética 

profesional. 

2 Decorar creativamente productos acondicionados y horneados de acuerdo a la orden de Producción, normativa vigente, usando implementos de seguridad y 

reportando las no Conformidades. 

3 Elaborar y acondicionar masas y/o batidos, según conocimientos técnicos, características y Tendencias tecnológicas, especificaciones de la orden de 

producción, manejando Responsablemente las materias primas, insumos y de los residuos del proceso. 

         CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURÍSMO CORDOBA

PROGRAMA DE FORMACIÓN

PLAN DE TRABAJO 

RESULTADO DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERÍA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA VIGENTE. 



 


