TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: SANDRA LUCIA LOZANO MESA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA

FECHA INICIAL: 01/08/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  31/08/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2732248 - EMPRENDIMIENTO EN PRODUCCION DE LECHES
DE APRENDIZAJE: FERMENTADAS

FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290801085-01
DISPONER INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS, TENIENDO EN CUENTA ORDEN DE PRODUCCION Y
NORMATIVA.

290801085-02
VALORAR CALIDAD DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE FERMENTACION, SEGUN PRODUCTO A
FABRICAR.

290801085-03
ELABORAR LECHES FERMENTADAS SIGUIENDO PROCEDIMIENTO Y NORMATIVA

290801085-04
COMPROBAR QUE EL PRODUCTO CUMPLA CON LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS EN LA FICHA TECNICA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: :
competencias personales

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601. RECONOCER FUENTES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS EN PLANTA DE PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION DE ACUERDO CON NORMATIVA

290801106-01
RECONOCER LOS FACTORES DE RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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NORMATIVA.

290801106-02
IDENTIFICAR LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

290801106-03
APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION DE LECHES FERMENTADAS, CONFORME A NORMATIVA

290801106-04
IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION Y TRANSPORTE
DE LECHES FERMENTADAS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Proyectar el mercado segun segmentos y métodos de prondéstico

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00
FICHA 2761775 - EMPRENDIMIENTO EN EL PROCESAMIENTO DE
DE APRENDIZAJE: PRODUCTOS DE PANIFICACION

Elaborar masa de panificacion de acuerdo con la guia de
produccién y normativa sanitaria

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110101.
PREPARAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y HERRAMIENTAS DE ACUERDO CON ORDEN DE
PRODUCCION Y NORMATIVA

29080110102. ] )
ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVA

29080110103. INSPECCIONAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110104.COSTEAR LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION ACORDE CON LINEAMIENTOS DE PRODUCCION Y DE

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: :
competencias personales

13/08/23 18:23 Page 2 of 4



Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601. RECONOCER FUENTES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS EN PLANTA DE PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION DE ACUERDO CON NORMATIVA

290801106-01
RECONOCER LOS FACTORES DE RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
NORMATIVA.

290801106-02
IDENTIFICAR LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

290801106-03
APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION DE LECHES FERMENTADAS, CONFORME A NORMATIVA

290801106-04
IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION Y TRANSPORTE
DE LECHES FERMENTADAS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Proyectar el mercado segun segmentos y métodos de prondstico

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
FICHA 2736014 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DERIVADOS DEL CAFE

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102303 MONITOREAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN CONCORDANCIA CON
CRITERIOS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102304 AJUSTAR LA EJECUCION DE LAS PRACTICAS MANUFACTURA TENIENDO EN CUENTA LAS NOVEDADES REPORTADAS.
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MANIPULAR CAFE TOSTADO Y MOLIDO DE ACUERDO CON
LAS RECOMENDACIONES Y NORMAS ESTABLECIDAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040503601 IDENTIFICAR MATERIAS PRIMAS, HERRAMIENTAS, MATERIALES E INSUMOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE
PRODUCCION DE DERIVADOS DE CAFE, SEGUN POLITICAS DE LA EMPRESA Y NORMATIVA VIGENTE

27040503602 DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE DERIVADOS DE CAFE SEGUN
PROCEDIMIENTO DEFINIDO POR LA EMPRESA

27040503603 REALIZAR AJUSTES A PROCESOS DE PRODUCCION DE DERIVADOS DE CAFE PARA LA MEJORA CONTINUA, POR
MEDIO DE LOS ESTANDARES DE CALIDAD PROPUESTOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVA VIGENTE

27040503604 REPORTAR DATOS DE PROCESO Y PRODUCTO TERMINADO ACORDE CON LOS LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA Y
NORMATIVA VIGENTE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: S
de planeacion.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 96,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: SANDRA LUCIA LOZANO MESA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA
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