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1 ALVAREZ ARTEAGA MIRIAN ROSA A SI A SI

2 CHACON GONZALEZ MARTHA ELDA A SI A SI

3 CHAVEZ ESQUIVEL SANTIAGO MANUEL A SI A SI

4 DOMINGUEZ GONZALEZ MARLY PATRICIA A SI A SI

5 HERAZO OYOLA MIRYAN DEL SOCORRO A SI A SI

6 MENDEZ NUÑEZ DARCY YULIETH A SI A SI

7 MENESES HERAZO DONNIS ISABEL A SI A SI

8 MONTES VERGARA GLORIA PATRICIA

9 NIZPERUZA ARGUMEDO ELIANA PATRICIA A SI A SI

10 ORDOÑEZ URBIÑEZ LILIANA ROSA

11 ORTEGA FERNANDEZ NOLDYS INES A SI A SI

12 OVIEDO ORTEGA KELLY PAOLA A SI A SI

13 PACHECO HERNANDEZ DELIS ROSA A SI A SI

14 PACHECO MORENO JIM EDGAR A SI A SI

15 PACHECO RODRIGUEZ VALENTINA A SI A SI

16 PASTRANA JURADO RITA EVA

17 PASTRANA TOSCANO GLENYS ROSA A SI A SI

18 PEREIRA RAMOS MARIA DEL PILAR

19 PEREZ BELTRAN YURIS PAOLA

20 RUIZ MENESES MICHEL ANDRES A SI A SI

21 SALGADO ROMERO MARIA ALEJANDRA A SI A SI

22 SANCHEZ JIMENEZ OMAR ANDRES A SI A SI

23 SILVA ARBOLEDA SOFIA

24 SOLAR PADILLA YURIS ANDREA A SI A SI

25 VASQUEZ MAZO ADELINA DEL SOCORRO A SI A SI

26 VERGARA ESCOBAR MARIANA A SI A SI

27 VILLEGAS TUIRAN JUANA MARIA A SI A SI
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ACTIVIDADES A REALIZAR 
OBSERVACI

ONES

ELABORAR LOS PRODUCTOS DE 

PANADERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE  

LOS ESTANDARES BPM

APROBADO

RECONOCER LA IMPORTANCIA 

DE LA MANIPULACION DE 

ALIMENTO Y LA SEGURIDAD 

PARA LA INTRODUCCION A LA 

ELABORACION DE PRODUCTOS 

DE PANADERIA

RECONOCER LA IMPORTANCIA 

DE LA MANIPULACION DE 

ALIMENTO Y LA SEGURIDAD 

PARA LA INTRODUCCION A LA 

ELABORACION DE PRODUCTOS 

DE PANADERIA

ELABORAR LOS PRODUCTOS 

DE PANADERIA TENIENDO EN 

CUENTA LA APLICACIÓN DE  

LOS ESTANDARES BPMNo.

PROCESOS BASICOS DE PANADERIA

1. utilizar los implementos de seguridad e higiene de acuerdo con la normatividad vigente.

2. alistar las máquinas y equipos para procesamiento de         productos de panificación según especificaciones del proceso.

3. alistar la materia prima de acuerdo con las especificaciones del proceso.

         CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURÍSMO CORDOBA

PROGRAMA DE FORMACIÓN

PLAN DE TRABAJO 

RESULTADO DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA Elaborar alimentos de panadería   de acuerdo con el programa de producción y normativa vigente


