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SI/No
PARTICIPACIÓN- 

BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

SI/ NO
PARTICIPACIÓ

N- BAJA(B) 

ACTIVA(A) 

SI/ NO SI NO

1 ACOSTA ACOSTA EVA SANDRID A SI A X

2 ARROYO LOPEZ EDER EDUARDO A SI A

3 BERTEL MONTIEL YESENIA DEL CARMEN A SI A

4 CARABALLO OCHOA LUISA FERNANDA A SI A

5 CARDONA QUIÑONES MARTHA CECILIA A SI A

6 CARPIO HERNANDEZ YADID DEL CARMEN A SI A

7 CORREA PANIZA YOJANIS INES A SI A

8 FABRA LOBO ELIS YOJANNA A SI A

9 JORGE AGUAS LUIS ARMANDO A SI A

10 LOZANO BUSTAMANTE SINDY ISABEL A SI A

11 MANCHEGO MARTINEZ DARLIVIS DEL CARMEN A SI A

12 MARTINEZ NORIEGA GUILLERMO NARCIZO A SI A

13 MONTERROSA FUENTES LEIDY MARCELA A SI A

14 MONTERROSA MONTERROSA ELIS NATALIA A SI A

15 MONTIEL OSORIO DIEGO ANDRES A SI A

16 ORDOÑEZ URBIÑEZ JUDITH DEL CARMEN A SI A

17 OVIEDO CARPIO VIVIANA MARCELA A SI A

18 OVIEDO SANDOVAL DEIMER LUIS A SI A

19 PAYARES ORDOÑEZ LUZ ALBERTINA A SI A

20 PEREZ PINEDA LUIS ALBERTO A SI A

21 POLO FLOREZ LUZ MARINA A SI A

22 RAMIREZ URIBE LUCELY A SI A

23 RUIZ ACEVEDO EDILMA VIRGINIA A SI A

24 RUIZ ACEVEDO LADIS MARGOTH A SI A

25 RUIZ CARDENAS ISAURA A SI A

26 RUIZ ESTRADA VALERIA A SI A

27 SANCHEZ LORA HEIDY SUSANA A SI A

28 SANTANA PEÑA ANA ESTHER A SI A

29 SEÑAS LOPEZ LEUDITH A SI A

30 SUAREZ GONZALEZ YESICA PAOLA A SI A

31 TAFUR ROYERO ALEXIS ROXANA A SI A

32 TORDECILLA MENDEZ ESTEFANI A SI A

33 TORDECILLA MENDEZ GLEDIS MARIA A SI A

34 A SI A

35 A SI A
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INSTRUCTOR:

NOMBRE DEL APRENDIZ 

PEDRO MANUEL FLOREZ ROMERO

2799888

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 PASTELERIA

                Seguridad ocupacional, aspecto ambiental es BPM y ética profesional.

Producción, normativa vigente, usando implementos de seguridad y reportando las no

Conformidades.

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 pasteleria   de acuerdo con el programa de producción y normativa vigente


