
CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURÍSMO CORDOBA 

PLAN DE TRABAJO 

PROGRAMA DE FORMACIÓN PROCESOS BASICOS DE PASTELERÍA 

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

 

 

 

RESULTADO DE APRENDIZAJE 

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. 
 

FICHA 2621267 

INSTRUCTOR: ANA CRISTINA SÁNCHEZ NIÑO 

 

 

 

 

No. 

 

 

ACTIVIDADES A REALIZAR 

 

ELABORAR LOS PRODUCTOS 

DE PASTELERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE 
LOS  ESTANDARES BPM 

 

ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 

PASTELERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE LOS 
ESTANDARES BPM 

 
ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 
PASTELERIA TENIENDO EN 
CUENTA LA APLICACIÓN DE LOS 
ESTANDARES BPM 

 

ELABORAR LOS 

PRODUCTOS DE 

PASTELERIA TENIENDO 

EN CUENTA LA 

APLICACIÓN DE LOS 

ESTANDARES BPM 

 

 

APROBADO 

 

 

OBSERVACI 

ONES 

 

 
 

NOMBRE DEL APRENDIZ 

FECHA DE 

REALIZACIÓN 

19/082022 

 
CUMPLIÓ 

FECHA DE 

REALIZACIÓ

N 

20/08/2022 

 
CUMPLIÓ 

 

FECHA DE 

REALIZACIÓN 

FECHA: 

21/08/2022 

 
CUMPLIÓ 

 

FECHA DE 

REALIZACI

ÓN 

FECHA:25/08

/2022 

 
CUMPLI

Ó 

   

 PARTICIPACIÓN- 
BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
PARTICIPACIÓ

N- BAJA(B) 
ACTIVA(A) 

 

SI/No 
PARTICIPACIÓN

- BAJA(B) 
ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
PARTICIPAC

IÓN- 
BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
 

SI 
 

NO 
 

1 ALVAREZ PORRAS OLGA LUCIA            

2 CEBALLOS LOPEZ MARCELINA DE JESUS            

3 COGOLLO CAVADIA GLORIA ESTHER            

4 DIAZ GUERRA LILIBETH            

5 DIAZ HERNANDEZ YAMILE DEL CARMEN            

6 DORIA TAVERA MARIA EUGENIA A SI A SI A SI A SI    

7 GARAY SIERRA OLIVIA MARIA            

8 GARCIA HERNANDEZ GERALDINE            

9 GARCIA HERNANDEZ LILIANA SOFIA A SI A SI A SI A SI    

10 GOMEZ RAMOS YERLY JUDITH A SI A SI A SI      

11 GUERRA MORALES GISELA            

12 HERNANDEZ LAGAREZ ELENA DEL CARMEN            

13 HERNANDEZ NAVARRO BETILDA DEL CARMEN            

14 HERNANDEZ PLAZA CARMEN ELENA A SI A SI A SI      

15 LOPEZ CARMONA LEDIS DEL CARMEN            

16 MIRANDA CORTEZ LUZMARY DEL CARMEN            

17 MORALES PAEZ MIRYAM            

18 MORELO GONZALEZ MARY JUDITH            

19 NAVARRO MARQUEZ ROSIRIS DEL CARMEN       A SI    

20 PADILLA ROSARIO EDILIA ROSA       A SI    

21 PALMA PARRA CRISTIAN A SI A SI A SI A SI    

22 PEREIRA RSTREPO CINDRY PAOLA A SI A SI A SI      

23 POSADA RAMOS ZAIDA DEL CARMEN A SI A SI A SI A SI    

24 RESTREPO MUENTES LUZ DARIS A SI A SI A SI      

25 RESTREPO ORTIZ MILDRETH CECILIA A SI A SI A SI A SI    

26 ROJAS SÁNCHEZ XIOMARA A SI A SI A SI A SI    

27 ROSARIO SERRANO RONDELINA ROSA       A SI    

28 SAENZ MACEA BLANCA ROSA       A SI    

29             

30             

31             

32             

33             

34             

35             

36             

37             

38             

39             

40             

41             



CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURÍSMO CORDOBA 

PLAN DE TRABAJO 

PROGRAMA DE FORMACIÓN PROCESOS BASICOS DE PASTELERÍA 

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

 

 

 

RESULTADO DE APRENDIZAJE 

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. 
 

FICHA 2621267 

INSTRUCTOR: ANA CRISTINA SÁNCHEZ NIÑO 

 

 

 

 

No. 

 

 

ACTIVIDADES A REALIZAR 

 

ELABORAR LOS PRODUCTOS 

DE PASTELERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE 
LOS  ESTANDARES BPM 

 

ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 

PASTELERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE LOS 
ESTANDARES BPM 

 
ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 
PASTELERIA TENIENDO EN 
CUENTA LA APLICACIÓN DE LOS 
ESTANDARES BPM 

 

ELABORAR LOS 

PRODUCTOS DE 

PASTELERIA TENIENDO 

EN CUENTA LA 

APLICACIÓN DE LOS 

ESTANDARES BPM 

 

 

APROBADO 

 

 

OBSERVACI 

ONES 

 

 
 

NOMBRE DEL APRENDIZ 

FECHA DE 

REALIZACIÓN 

26/082022 

 
CUMPLIÓ 

FECHA DE 

REALIZACIÓ

N 

27/08/2022 

 
CUMPLIÓ 

 

FECHA DE 

REALIZACIÓN 

FECHA: 

28/08/2022 

 
CUMPLIÓ 

 

FECHA DE 

REALIZACI

ÓN 

FECHA:1/09/

2022 

 
CUMPLI

Ó 

   

 PARTICIPACIÓN- 
BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
PARTICIPACIÓ

N- BAJA(B) 
ACTIVA(A) 

 

SI/No 
PARTICIPACIÓN

- BAJA(B) 
ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
PARTICIPAC

IÓN- 
BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
 

SI 
 

NO 
 

1 ALVAREZ PORRAS OLGA LUCIA A SI A SI A SI A SI    

2 CEBALLOS LOPEZ MARCELINA DE JESUS            

3 COGOLLO CAVADIA GLORIA ESTHER            

4 DIAZ GUERRA LILIBETH            

5 DIAZ HERNANDEZ YAMILE DEL CARMEN            

6 DORIA TAVERA MARIA EUGENIA A SI A SI A SI A SI    

7 GARAY SIERRA OLIVIA MARIA            

8 GARCIA HERNANDEZ GERALDINE            

9 GARCIA HERNANDEZ LILIANA SOFIA A SI A SI A SI A SI    

10 GOMEZ RAMOS YERLY JUDITH            

11 GUERRA MORALES GISELA            

12 HERNANDEZ LAGAREZ ELENA DEL CARMEN            

13 HERNANDEZ NAVARRO BETILDA DEL CARMEN            

14 HERNANDEZ PLAZA CARMEN ELENA            

15 LOPEZ CARMONA LEDIS DEL CARMEN            

16 MIRANDA CORTEZ LUZMARY DEL CARMEN            

17 MORALES PAEZ MIRYAM            

18 MORELO GONZALEZ MARY JUDITH            

19 NAVARRO MARQUEZ ROSIRIS DEL CARMEN A SI A SI A SI A SI    

20 PADILLA ROSARIO EDILIA ROSA A SI A SI A SI A SI    

21 PALMA PARRA CRISTIAN A SI A SI A SI A SI    

22 PEREIRA RSTREPO CINDRY PAOLA            

23 POSADA RAMOS ZAIDA DEL CARMEN A SI A SI A SI      

24 RESTREPO MUENTES LUZ DARIS            

25 RESTREPO ORTIZ MILDRETH CECILIA A SI A SI A SI      

26 ROJAS SÁNCHEZ XIOMARA A SI A SI A SI A SI    

27 ROSARIO SERRANO RONDELINA ROSA A SI A SI A SI      

28 SAENZ MACEA BLANCA ROSA A SI   A SI      

29             

30             

31             

32             

33             

34             

35             

36             

37             

38             

39             

40             

41             



CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURÍSMO CORDOBA 

PLAN DE TRABAJO 

PROGRAMA DE FORMACIÓN PROCESOS BASICOS DE PASTELERÍA 

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

 

 

 

RESULTADO DE APRENDIZAJE 

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. 
 

FICHA 2621267 

INSTRUCTOR: ANA CRISTINA SÁNCHEZ NIÑO 

 

 

 

 

No. 

 

 

ACTIVIDADES A REALIZAR 

 

ELABORAR LOS PRODUCTOS 

DE PASTELERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE 
LOS  ESTANDARES BPM 

 

ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 

PASTELERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE LOS 
ESTANDARES BPM 

 
ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 
PASTELERIA TENIENDO EN 
CUENTA LA APLICACIÓN DE LOS 
ESTANDARES BPM 

 

ELABORAR LOS 

PRODUCTOS DE 

PASTELERIA TENIENDO 

EN CUENTA LA 

APLICACIÓN DE LOS 

ESTANDARES BPM 

 

 

APROBADO 

 

 

OBSERVACI 

ONES 

 

 
 

NOMBRE DEL APRENDIZ 

FECHA DE 

REALIZACIÓN 

2/092022 

 
CUMPLIÓ 

FECHA DE 

REALIZACIÓ

N 

3/09/2022 

 
CUMPLIÓ 

 

FECHA DE 

REALIZACIÓN 

FECHA: 

4/09/2022 

 
CUMPLIÓ 

 

FECHA DE 

REALIZACI

ÓN 

FECHA:8/09/

2022 

 
CUMPLI

Ó 

   

 PARTICIPACIÓN- 
BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
PARTICIPACIÓ

N- BAJA(B) 
ACTIVA(A) 

 

SI/No 
PARTICIPACIÓN

- BAJA(B) 
ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
PARTICIPAC

IÓN- 
BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
 

SI 
 

NO 
 

1 ALVAREZ PORRAS OLGA LUCIA A SI A SI A SI A SI    

2 CEBALLOS LOPEZ MARCELINA DE JESUS            

3 COGOLLO CAVADIA GLORIA ESTHER            

4 DIAZ GUERRA LILIBETH            

5 DIAZ HERNANDEZ YAMILE DEL CARMEN            

6 DORIA TAVERA MARIA EUGENIA A SI A SI A SI A SI    

7 GARAY SIERRA OLIVIA MARIA            

8 GARCIA HERNANDEZ GERALDINE            

9 GARCIA HERNANDEZ LILIANA SOFIA A SI A SI A SI A SI    

10 GOMEZ RAMOS YERLY JUDITH            

11 GUERRA MORALES GISELA            

12 HERNANDEZ LAGAREZ ELENA DEL CARMEN            

13 HERNANDEZ NAVARRO BETILDA DEL CARMEN            

14 HERNANDEZ PLAZA CARMEN ELENA            

15 LOPEZ CARMONA LEDIS DEL CARMEN            

16 MIRANDA CORTEZ LUZMARY DEL CARMEN            

17 MORALES PAEZ MIRYAM            

18 MORELO GONZALEZ MARY JUDITH            

19 NAVARRO MARQUEZ ROSIRIS DEL CARMEN A SI   A SI A SI    

20 PADILLA ROSARIO EDILIA ROSA A SI A SI        

21 PALMA PARRA CRISTIAN A SI A SI A SI A SI    

22 PEREIRA RSTREPO CINDRY PAOLA     A SI      

23 POSADA RAMOS ZAIDA DEL CARMEN     A SI A SI    

24 RESTREPO MUENTES LUZ DARIS            

25 RESTREPO ORTIZ MILDRETH CECILIA A SI   A SI A SI    

26 ROJAS SÁNCHEZ XIOMARA A SI A SI A SI A SI    

27 ROSARIO SERRANO RONDELINA ROSA A SI A SI A SI A SI    

28 SAENZ MACEA BLANCA ROSA A SI   A SI A SI    

29             

30             

31             

32             

33             

34             

35             

36             

37             

38             

39             

40             

41             



CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURÍSMO CORDOBA 

PLAN DE TRABAJO 

PROGRAMA DE FORMACIÓN PROCESOS BASICOS DE PASTELERÍA 

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

 

 

 

RESULTADO DE APRENDIZAJE 

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. 
 

FICHA 2621267 

INSTRUCTOR: ANA CRISTINA SÁNCHEZ NIÑO 

 

 

 

 

No. 

 

 

ACTIVIDADES A REALIZAR 

 

ELABORAR LOS PRODUCTOS 

DE PASTELERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE 
LOS  ESTANDARES BPM 

 

ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 

PASTELERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE LOS 
ESTANDARES BPM 

 
ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 
PASTELERIA TENIENDO EN 
CUENTA LA APLICACIÓN DE LOS 
ESTANDARES BPM 

 

ELABORAR LOS 

PRODUCTOS DE 

PASTELERIA TENIENDO 

EN CUENTA LA 

APLICACIÓN DE LOS 

ESTANDARES BPM 

 

 

APROBADO 

 

 

OBSERVACI 

ONES 

 

 
 

NOMBRE DEL APRENDIZ 

FECHA DE 

REALIZACIÓN 

9/092022 

 
CUMPLIÓ 

FECHA DE 

REALIZACIÓ

N 

 

 
CUMPLIÓ 

 

FECHA DE 

REALIZACIÓN 

 

 
CUMPLIÓ 

 

FECHA DE 

REALIZACI

ÓN 

 

 
CUMPLI

Ó 

   

 PARTICIPACIÓN- 
BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
PARTICIPACIÓ

N- BAJA(B) 
ACTIVA(A) 

 

SI/No 
PARTICIPACIÓN

- BAJA(B) 
ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
PARTICIPAC

IÓN- 
BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

 

SI/ NO 
 

SI 
 

NO 
 

1 ALVAREZ PORRAS OLGA LUCIA A SI       X   

2 CEBALLOS LOPEZ MARCELINA DE JESUS          X  

3 COGOLLO CAVADIA GLORIA ESTHER          X  

4 DIAZ GUERRA LILIBETH          X  

5 DIAZ HERNANDEZ YAMILE DEL CARMEN          X  

6 DORIA TAVERA MARIA EUGENIA A SI       X   

7 GARAY SIERRA OLIVIA MARIA          X  

8 GARCIA HERNANDEZ GERALDINE          X  

9 GARCIA HERNANDEZ LILIANA SOFIA A SI       X   

10 GOMEZ RAMOS YERLY JUDITH A SI       X   

11 GUERRA MORALES GISELA          X  

12 HERNANDEZ LAGAREZ ELENA DEL CARMEN         X   

13 HERNANDEZ NAVARRO BETILDA DEL CARMEN          X  

14 HERNANDEZ PLAZA CARMEN ELENA A SI       X   

15 LOPEZ CARMONA LEDIS DEL CARMEN          X  

16 MIRANDA CORTEZ LUZMARY DEL CARMEN          X  

17 MORALES PAEZ MIRYAM          X  

18 MORELO GONZALEZ MARY JUDITH          X  

19 NAVARRO MARQUEZ ROSIRIS DEL CARMEN A SI       X   

20 PADILLA ROSARIO EDILIA ROSA A SI       X   

21 PALMA PARRA CRISTIAN A SI       X   

22 PEREIRA RSTREPO CINDRY PAOLA A SI       X   

23 POSADA RAMOS ZAIDA DEL CARMEN A SI       X   

24 RESTREPO MUENTES LUZ DARIS            

25 RESTREPO ORTIZ MILDRETH CECILIA A SI       X   

26 ROJAS SÁNCHEZ XIOMARA A SI       X   

27 ROSARIO SERRANO RONDELINA ROSA A SI       X   

28 SAENZ MACEA BLANCA ROSA A SI       X   

29             

30             

31             

32             

33             

34             

35             

36             

37             

38             

39             

40             

41             


