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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Barranquilla, Agosto de 2023

Sefior (a)

GABIS DE JESUS AMAYA TORRES
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 5137829
Instructor G20

Centro de Comercio y Servicios

Ciudad

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
Mes Agosto del afio 2023

Referencia: No del afio 2023

Melissa Soledad Caro Soto, identificado con la cédula de ciudadania No. 1.143.361.106 de San
Onofre (Sucre), en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro de Comercio y Servicios, en
cumplimiento del Contrato de Prestacién de Servicios de la referencia, a continuacion presento el
Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fijja como valor total para cada contrato la suma de CATORCE
MILLONES DOSCIENTOS CINCUENTA MIL PESOS M/CTE ($14.250.000). Esta suma sera
pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: un pago (1) correspondiente al mes de
julio por un valor de un MILLON TRESCIENTOS TREINTA MIL PESOS M/CTE ($1.330.000), cuatro
(4) pagos mensuales iguales correspondientes a los meses de agosto a noviembre por un valor de
DOS MILLONES OCHOCIENTOS CINCUENTA MIL PESOS M/CTE ($2.850.000) cada uno y un
altimo pago correspondiente al mes de diciembre por un valor de un MILLON QUINIENTOS VEINTE
MIL PESOS M/CTE.

Plazo: Sera hasta el 16 de diciembre de 2023.

OBJETO:

Prestar Servicios Personales Caracter Temporal Para La Formacion Profesional Integral, En
FORMACION REGULAR TITULADA Y COMPLEMENTARIA Para el Programa Formacion
MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 | Desarrollar actividades de formacion | Se realizaron actividades Evidencias
profesional en los programas | de formacion en el fotogréficas.
definidos por el centro. programa de auxiliares en
servicios de alimentacion y
limpieza, técnico en Reporte de Sofia
pasteleriay en la Plus.
Fundacién Santo Domingo. | Formato RMD
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Entregar al equipo de sofia plus, la | Se realiz6 gestion para la No aplica.
informacion  requerida para la | asignacion del rol en la
asignacioén de rol y disponibilidad en | plataforma Sofia Plus.
el aplicativo
Hacer la evaluacién correspondiente | Se  llevaron a  cabo | Evidencias
a los cursos asignados. actividades de seguimiento | fotogréficas.
y evaluaciéon a los cursos
asignados.
Garantizar que se realicen los juicios | Se realizaron los juicios No aplica.
evaluativos de las competencias y | evaluativos de las
fichas asignadas. competencias asignadas.
Implementar los procesos de gestion | Se implementaron los No aplica.
documental adoptados por la | procesos de gestion
entidad. adoptados por la entidad.
Apoyar en las demas asignadas por | Se organiz6 la informacion | Evidencias
el supervisor que permitan el | correspondiente a las fotograficas.
adecuado seguimiento de la etapa | formaciones asignadas en
lectiva y/o productiva. la plataforma territorium.
Se realiz6 contacto conla | No aplica.

empresa Tortilla Real
Azteca para iniciar
formacion en manipulacion
de alimentos.

Se realiz6 un taller
integrado con la instructora
técnica de la formacion
Tecnico en Pasteleria.

Se llevé a cabo el EDT
“Calidad e inocuidad en
alimentos”

Descripcion del
taller.

Lista de chequeos
realizada a
aprendices.

Evidencias
fotograficas.

Evidencia
fotografica.

A continuacion relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe.
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato
Informe Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el
visto bueno del Supervisor.
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Se lista a continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA LUGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
0 Z

ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.

2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacién
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar; Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No. 9453700201 de la planilla, Aportes en Linea , correspondiente al mes de julio del 2023.
(Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitrdmites”)

Declaracién bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro
Sl NO__X_ he suscrito otro u otros contratos con entidade(s) del Estado el (los) cual(es) se
encuentra(n) en ejecucion; la anterior declaracion de acuerdo con lo establecido en el numeral 5°
de la Directiva Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales conflictos de interés y
hacer la gestion del riesgos para la toma de decisiones dentro del principio de la debida diligencia
frente a la ejecucion de los contratos de prestacién de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

Nota: En el evento de sefialar Sl, el andlisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago debera quedar documentado
y publicado en el SECOP Il en los documentos relacionados en el archivo Gestion Contractual GC__ del periodo objeto de
cobro.

Evidencias en ( 59 ) folios

Cordialmente,

4G4

Melissa Soledad Caro Soto
Contratista
C.C. No. 1.143.361.106 de San Onofre (Sucre)

Recibi a satisfaccion:

Gabis de Jesus Amaya Torres
Supervisor(a) Contrato 5137829 de 2023
Instructor G20
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Actividades de formacién
e Programa de auxiliar en servicios de alimentacion y limpieza

e Tecnico en Pasteleria
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SENA
Actividades de seguimiento y evaluacién de los curso asignados

ACTIVIDAD 1 RAP 1. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Apreciado aprendiz

Reciban una cordial bienvenida. En este espacio puede subir la activi i con la ion de
un ensayo donde esboze la importancia de las Buenas Practi de enlai
alimentaria.

Esta actividad estara disponible hasta el dia 11 de agosto.

Bendiciones!!

evidencia para equipos en especifico: No
Fechas de Disponibilidad
Fecha de Inicio: 2023-08-07 20:58 Fecha fin: 2023-08-11 23:30
Se aceptaran entregas tardias
Numero de intentos limitados
Hacer disponible la evidencia
Instructor: MELISSA SOLEDAD CARO SOTO
Enlace para evidencia: http://sena.territorio la/tarea_tt php?tarea=482107700

ACTIVIDAD 2 RAP 2. Detergentes y desinfectantes
Apreciado aprendiz

Cordial saludo,

En este espacio puede subir la actividad sobre el mapa de y Esta actividad
estara disponible hasta el dia 11 de agosto.

Exitos!!

MSc. Melissa Caro Soto

a8 ‘.\mmw;-,mmu SSASOLEDAD CARO (@)

. s7j'(€
i N

SERVICIOS DE ALIME.
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CONTENIDO

Mostrar solo:  Todo ~
@ Mueva carpeta @ Agregar  Agregar Conlenido

Pasteleria (2774141 Pry 2004744) | PROYECTO | FASES DEL PROYECTO FORMATIVO

NOMERE TIPO ACCIONES
. Fase 1. Analisis Ccarpeta ~
. Fase 2 Planeacion Carpeta v
. Fase 3. Ejecucién capeta v
. Fase 4 Evaluacion y Control Carpeta -

CONTENIDO

Mostrar solo:  Tedo

(3 Nueva campeta @ Agregar | Agregar Contenido

Pastelena (2774141 Pry 2094744) | PROYECTO / FASES DEL PROYECTO FORMATIVO / Fase 1. Analisis
A1. DOCUMENTAR LAS OPERACIONES DE HIGIENIZACION Y LOS PROCESOS DE PASTELERIA BAJO EL MARCO NORMATIVG

NOMERE TIPO ACCIONES
. R1. Aplicacion de procedimientos de higienizacio.  Carpeta ~
' R1. Aplicacion de técnicas para la elaboracion de. . Carpeta v
' R1_R2 Razonar cuantitativamente frente a situac. . Carpeta ~
' R1_R2 Aplicacion de conocimientos de las cienci..  Carpeta v
. R1 R2 ETICA Enrique Low Murtra_interactuaren . Carpeta v
- R1_R2 Proteccion para la salud y el medio ambi. . Carpeta v
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CONTENIDO

Buscar Mostrar solo: | Todo v

(@ Nueva carpeta @ Agregar ~ Agregar Contenido

Pasteleria (2774141 Pry 2094744) | PROYECTO / FASES DEL PROYECTO FORMATIVO / Fase 1. Analisis /
A1. DOCUMENTAR LAS OPERACIONES DE HIGIENIZACION Y LOS PROCESOS DE PASTELERIA BAJO EL MARCO NORMATIVO /
R1. Aplicacién de procedimientos de higienizacion en la industria pastelera / 1_ Material de Apoyo

NOMBRE TIPO ACCIONES

D BPM: Generalidades y Alimento Recurso v
D Contaminacién alimentaria y personal manipulador  Recurso v
D Resolucién 2674 del 2013 Recurso v
D Resolucién 719 del 2015 Recurso v

Inscripcién de aprendices a EDT

Codigo Empre=za

Resultado del Registro

[Reservado para el sistemal Tipo de |dentificacion Murnera de ldentificacidn Cddigo de la ficha Tipo poblacion Aspirante [Solo i la ficha es cerradal
[ THO305700 282187 NINGLINA 358
[ 143225113 282187 NINGLINS 6358
[ 001370807 282187 NINGLINA 6358
[ 001703965 282187 NINGLINA 6358
[ D0Z0BESET 282187 NINGLINA 6358
[ 002463564 282187 NINGLINA 6358
[ 143333353 282187 NINGLINA 6358
ol 044510667 282187 NINGUNA 5358
cC 1007257136 282187 NINGUNA 5858
cC 1002463623 282187 NINGUNA 5858
cC 24603424 282187 NINGUNA 5858
cC 1043662431 282187 NINGUNA 5858
cC 1001325070 282187 NINGUNA 5858
cC 1047035634 282187 NINGUNA 5858
cC 1129517663 282187 NINGUNA 5858
cC 1002256183 282187 NINGUNA 5858
cC 1014414562 282187 NINGUNA 5858
cC 1133065433 282187 NINGUNA 5858
cC 1046702026 282187 NINGLINA 5858
cC 1046274336 282187 NINGLINA 5858
cC 1007169231 282187 NINGLINA 5858
cC 007163045 282187 NINGLINA 5858
cC 22477258 282187 NINGLINA 5858
cC 1001358830 282187 NINGLINA 5858
cC 104743119 282187 NINGLINA 5858
cC 43350375 282187 NINGLINA 5858
cC 1101443491 282187 NINGLINA 5858
cC 00129637 282187 NINGLINA 5858
cC 047361847 282187 NINGLINA 5858
[ 1047430230 282187 NINGLINA 6358
[ 1043635687 282187 NINGLINA 6358
[ 043586685 282187 NINGLINA 6358
[ 002257316 282187 NINGLINA 6358
[ 002256525 282187 NINGLINA 6358
[ 1047483003 282187 NINGLINA 6358
[ 44155812 282187 NINGLINS 6358
[ T433FI069 282187 NINGLINS 6358
[ 00METOZ10 282187 NINGLINS 6358
[ 3425265 282187 NINGLINS 6358
[ 002162733 282187 NINGLINS 6358
[ 42577112 282187 NINGLINA 6358
[ 043023416 282187 NINGLINA 6358
[ 046222569 282187 NINGLINA 6358
[ 047214543 282187 NINGLINA 6358
[ 32740632 282187 NINGLINA 6358
ol 1125231565 282187 NINGUNA 5358
cC 105416155 282187 NINGUNA 5858
k]

cC 1001
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ACTIVIDAD PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION Y RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA EN LA

INDUSTRIA PASTELERA.

Programa L. -
. & y Técnico en Pasteleria Ficha 2774141
Ficha
Fase del .,
Planeacién
proyecto
Proyecto Elaboracidn de productos de pasteleria con parametros de seguridad alimentaria.
Actividad del Documentar las operaciones de higienizacion y los procesos de pasteleria bajo el marco
proyecto normativo

Competencias

*Aplicacidn de procedimientos de higienizacidén en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos.

Resultados de
Aprendizaje

*Implementar técnicas y procedimientos de higienizacion en produccion pastelera,
teniendo en cuenta normativa ambiental de SST y principios éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de materias primas, insumos y productos
terminados segun naturaleza del producto y técnicas de almacenamiento

Actividad de
aprendizaje

Procedimientos de higienizacién y reconocimiento de maquinaria en la industria
pastelera.

Objetivo del Promover la realizacidon adecuada de técnicas y procedimientos de higienizacién y el uso
taller eficiente de la maquinaria en la industria pastelera segun el proceso a realizar.
Computador.
Google forms.
Internet.
Recursos y L
medios Jabon liquido para manos.
Toallas desechables.
Productos quimicos: Detergentes y desinfectantes
Implementos de aseo (Escoba, trapero, escurridor, esponja, toallas, baldes).
Tiempo de
. p. . 5 horas
ejecucion

Bibliografiay

https://youtu.be/sY7ypOEYVBS.

webgrafia
14 y 15 de agosto de 2023.
Fechay o o . . o
- Se realizard lista de chequeo del desempefio de la actividad, la cual subird a territorium
condiciones de .
cada aprendiz.
entrega
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DESARROLLO DEL TALLER

1- Enla competencia “Aplicacion de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera”, se llevaran
a cabo las siguientes actividades:

Evaluaciéon sobre aplicacidon de practicas higiénicas y medidas de proteccion de los aprendices:
En este espacio la instructora realizard inspeccién a cada aprendiz en cuanto a la indumentaria
indicada, uso de elementos de proteccidn personal, presentacidn personal, segun lo impartido
en actividades de formacion previamente.

Realizacion de higienizacidn de manos: En este item, se evaluara el desempefio de cada aprendiz
en cuanto al proceso de lavado correcto de manos.

Reconocimiento del estado de edificaciones e instalaciones: En este item, los aprendices
realizardn identificacion del cumplimiento de la Res. 2674 del 2013 mediante la técnica de
observacion a pisos, paredes, techos, ventanas, equipos y utensilios, implementacién de plan de
saneamiento, con el fin de debatir el cumplimiento o no de los items contemplados en la norma.

Limpieza y desinfeccion del drea de proceso, equipos y superficies: Para llevar a cabo esta
actividad, se realizardn equipos de trabajo, los cuales tendran la funcidn de realizar labores de
limpieza y desinfeccion a equipos (Equipo 1), superficies (Equipo 2) y pisos (Equipo 3). Por lo que,
inicialmente, realizara la identificacion de las etiquetas de los productos a utilizar, seguidamente,
el cdlculo de preparaciones de detergentes y desinfectantes teniendo en cuenta la operacion a
realizar y, por ultimo, los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

2- En la competencia “Almacenamiento de productos alimenticios e insumos” se desarrollard el
reconocimiento de la maquinaria de la industria pastelera. Inicialmente, los aprendices realizardn una
inspeccion en la planta de procesos, donde encontraran notas con las caracteristicas de la maquinaria,
luego asociaran estan con el equipo correspondiente y seguidamente, compartirdn esta informacion
con el resto de companeros. Una vez, surta el proceso de socializaciéon de cada equipo, cada aprendiz
deberd realizar una evaluacién a través de la plataforma virtual.

Control del documento | Oviedo.

Instructoras: Melissa Caro — Valentina . -
Centro: Comercio y Servicios

Fecha: Agosto 14 y 15. Sede: Hoteleria y Turismo

DO-F-012 V06




FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

L
Red Agricola
3/:% Servicio Nacional de Aprendizaje
Nombre del Aprendia: Ale \dm 6&\0 cC | T J1092 s kepP
Nombre del Instructor: Valenttha Oviedo - Melissa Caro Fecha: 14y 15 de agosto
Programa de Formacidn: Técenico en Pastelerfa Céd.: 635201 Ne de Ficha |2774141

Proyecto de Formacidn: | ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

L‘Almacemmicmti:) de productos alimenticios e insumos

*Aplicacién de procedimientos de higienizacidn en la industria pastelera,

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacién

higienizacidn en produccidn pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios

ticos.

Planear recursos para el almacenamiento de [*Determina los recursos para el almacenamiento de

aterias primas, insumos y productos terminados
Jdn naturaleza del producto y técnicas de
Imacenamiento,

*Implementar técnicas y procedimientos de [*Asume las prdcticas higiénicas y medidas de

proteccidn en la preparacidn de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPERO x PRODUCTO
LISTA DE CHEQUEO
APUCACION DE PRACTICAS RIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION

ftem VARIABLES / INDICADORES 5 cumw OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccidn personal seguin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X

higienizacién de manos.

Powered by CamScanner
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7 LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
tem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES 5 TND OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy -

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a )(

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los calculos adecuados para la preparacién de \ﬁ

las soluciones de limpieza y desinfeccion.
3 Efectua el alistamiento de la solucién detergente o X

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y

desinfeccion en el drea asignada. )Q

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
item CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S/ NO OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X

construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos )( RQS © ((QQJ'QS %/9)

y maquinaria del drea de pasteleria ?
Juicio de Evaluacién AX D

R Oagiete)

Firma del Instructor — Tutor

JHAGA

Firma del Instructor — Tutor

Fi‘ma B"e(Aprendlz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

[ ]
%ENVA Red Agricola
7\ Servicio Nacional de Aprendizaje
i e
Nombre del Aprendiz: Shamon ng—}am o< .| T 402 7
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo = Melissa Caro Fecha: 14y15deagosto
Programa de Formacién: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 N2 de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacién:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA 3

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacion en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacién

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
lalmacenamiento.

*Asume las précticas higiénicas Y medidas de
proteccién en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO

APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

ftem VARIABLES / INDICADORES

CUMPLE

s | NO OBSERVACIONES

normativa y recomendaciones técnicas.

1 Utiliza elementos de proteccién personal segun X

Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado.

No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares).

Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte.

nib| wiN

higienizaciéon de manos.

Realiza adecuadamente el procedimiento de

X|X| X|X
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: LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
item !
VARIABLES / INDICADORES = CU%';LE OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesyy - :

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a 7(

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacién de X

las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectta el alistamiento de la solucién detergente o \‘

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y \(

desinfeccién en el drea asignada.
RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
item PLE
VARIABLES / INDICADORES S/ CUA;lV 0 OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria '

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de 7(

construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos 2/

y maquinaria del érea de pastelerfa x RQsP)I COH{’JI\& 2 .
Juicio de Evaluacién AX D

% 5\\5«;(\ Qﬁb\oa'\o

Firma del Instructor — Tutor

JMAe4

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz

Powered by CamScanner


https://v3.camscanner.com/user/download

&

FORMATO

TN

PARA LISTA DE CHEQUEO
Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

: o
Nombre del Aprendiz: 1u2 Zayda Care®0 oc | T Aos65s349
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacién: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha [2774141

Proyecto de Formacién:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacion de procedimientos de higienizacion en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacion en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de

almacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ftem CUMPLE
gt VARIABLES / INDICADORES S/ NO OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccion personal segin X
normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de > | No heqlr A p
higienizacién de manos. <) o Ac Z.Z;
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
Item CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentes y - -

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a X

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacién de

las soluciones de limpieza y desinfeccion. \K
3 Efectda el alistamiento de la solucién detergente o \F

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza 'y X

desinfeccidn en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
item CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S TNO OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria 7<

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de

construccion, funcionamiento, manejo y controles. Ch %
2 Reconoce ubicacidén y manejo de los diferentes equipos (0 G /

y maquinaria del drea de pasteleria X RQS? (o 9

vl

Juicio de Evaluacién A)( D

Cﬁ@/ feeee Copero

Firma del Instructor — Tutor

MAes

Firma del Instructor —Tutor

Frma del Aprendiz
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° FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO
=L Red Agricola
7/\V Servicio Nacional de Aprendizaje
. 1) LA
Nombre del Aprendiz: Mana {ose 00/77(/79(.«_@/} o |T. |40¥3 835338
Nombre del Instructor: Valentina O¥fedo — Melissa Caro.” Fecha: 14y 15 de agosto
Programa de Formacidn: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacion: ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:
*Aplicacién de procedimientos de higienizacion en la industria pastelera.

*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Criterio de Evaluacién
*Asume las practicas higiénicas y medidas de

higienizacién en produccién pastelera, teniendo en | proteccién en la preparacién de alimentos de

cuenta normativa ambiental de SST y principios | acuerdo con normatividad vy procedimientos

éticos. operativos estandarizados de saneamiento.

*Planear recursos para el almacenamiento de [*Determina los recursos para el almacenamiento de

materias primas, insumos y productos terminados | materias primas, insumosy productos terminados

segin naturaleza del producto y técnicas de | segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

Resultados de Aprendizaje
*Implementar técnicas y procedimientos de

almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO
LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
i CUMPLE
e VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccion personal segin X :
normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene uias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X
higienizacién de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - e

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a ?(

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacion de

las soluciones de limpieza y desinfeccién. {
3 Efectua el alistamiento de la solucién detergente o 7(

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y X

desinfeccion en el drea asignada. .

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA

[ CUMPLE
e VARIABLES / INDICADORES = A;'V = OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de >(

construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos (e 10 3/13

y maquinaria del drea de pasteleria >( ng\) coft S
Juicio de Evaluacién AX D

Firma del Instructor — Tutor

OF iy 0

WAGA

Firma del Instructor — Tutor

Fir(na del Aprendiz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz:

Daniela 6ome=

3¢ | 1. |4043223 kS -

Nombre del Instructor:

Valentina Oviedo — Melissa Caro

Fecha: 14 y 15 de agosto

Programa de Formacién:

Técnico en Pasteleria Céd.: 635201

Ne de Ficha [2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
* Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de

ﬂalmacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacién de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO

__APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

VARIABLES / INDICADORES

CUMPLE
Sl NO

OBSERVACIONES

normativa y recomendaciones técnicas.

1 Utiliza elementos de proteccién personal segin X

Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado.

No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares).

Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Ulh| wiN

higienizacién de manos.

Realiza adecuadamente el procedimiento de

X |X|[ XX
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Juicio de

_\
i LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
Item CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES R OBSERVACIONES
1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - -
desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a 7(
realizar y el érea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacién de
las soluciones de limpieza y desinfeccién. )(
3 Efectda el alistamiento de la solucidn detergente o
desinfectante que se va a usar. \‘
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpiezay
desinfeccién en el drea asignada. X
RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES = Tvo OBSERVACIONES
i Identifica las maquinas empleadas en la industria
pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X
construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacion y manejo de los diferentes equipos 3/
y maquinaria del drea de pasteleria X RQS? CO“QJOS 9
Evaluacién AK |D

C@ Nnielg Gom e,

Firma del Instructor —Tutor

]G4

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: Noa Mdda Gon2a e . o 22389330
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro = Fecha: 14y 15 de agosto
Programa de Formacion: Técnico en Pasteleria C6d.: 635201 Ne de Ficha |2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segiin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO
“APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
CUMPL

ftem VARIABLES / INDICADORES SRR OE OBSERVACIONES
1 . | Utiliza elementos de proteccién personal segin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. Y1 X Prerenta Unar ja(\,qr
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X ' v

higienizacién de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S/ NO OBSERVACIONES
1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - _
desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a X
realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los calculos adecuados para la preparacién de 7(
las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectda el alistamiento de la solucién detergente o X
desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpiezay
desinfeccién en el drea asignada. X
RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem
VARIABLES / INDICADORES 5/ CUMN,Z;‘E OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria
pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X
construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos /
y maquinaria del drea de pasteleria >( QQS? Co(chQS 'T 3
Juicio de Evaluacién AX |P

@ Brorlors o wlez

Eirma del Instructor —Tutor

JH4es

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz
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° FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO
=ENA Red Agricola
/\‘- Servicio Nacional de Aprendizaje
Nombre del Aprendiz: Jiana Y glesias: & | 1. [104220514 0
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo —Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto

Programa de Formacidn:

Técnico en Pasteleria Cd.: 635201

N2 de Ficha (2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacion de procedimientos de higienizacion en la industria pastelera.
{*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparaciéon de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

ftem VARIABLES / INDICADORES S/ CUA;:,POLE OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccién personal segin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X i
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de No ahoa Uiq) ening

SN s X .
higienizacién de manos. Con Uacta ZJ;- Co
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentes y - v

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a 7(

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los calculos adecuados para la preparacién de )(

las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectua el alistamiento de la solucion detergente o )(

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y

desinfeccion en el drea asignada. ><

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S NO OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X

construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos ‘ Q (}qg 2

y maquinaria del area de pasteleria ><' QS\) S /0_)
Juicio de Evaluacién A>< D

% orro. TaQoniownd

Firma del Instructor — Tutor

HAes

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: NanesSsa gimoencz X 1. | 2732140 .
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacion: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 N2 de Ficha |2774141

Proyecto de Formacidn:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las prdacticas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacién de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segtin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO

APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

#em VARIABLES / INDICADORES

CUMPLE
S/ NO

OBSERVACIONES

normativa y recomendaciones técnicas.

1 Utiliza elementos de proteccién personal segun X

Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado.

No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares).

Mantiene uias cortas, limpias y sin esmalte.

nial wln

higienizacién de manos.

Realiza adecuadamente el procedimiento de

X|X| X|[Xx
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES 5/ NO OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentes y - -

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a X

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los cdlculos adecuados para la preparacion de X

las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectta el alistamiento de la solucién detergente o X

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y X

desinfeccidn en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA

f CUMPLE
Iiehs VARIABLES / INDICADORES e OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria 2

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X

construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacidon y manejo de los diferentes equipos X . 7))

y maquinaria del drea de pasteleria RQSP' CO”QC@QS /9
Juicio de Evaluacién AX [p

Firma del Instructor — Tutor "~ Firma A@J{diz

[MAeA

Firma del Instructor — Tutor
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FORMATO

7/\'\2

PARA LISTA DE CHEQUEO
Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz:

Darwn_Maldo nado

& - |1 ["QAdL0TISSE

Nombre del Instructor: \Valentina Oviedo — Melissa

Caro Fecha: 14 y 15 de agosto

Programa de Formacién:

Técnico en Pasteleria C6d.: 635201

Ne de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacion de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos. ,

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de

almacenamiento.

*Asume las précticas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

i CUMPLE

et VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES

1 Utiliza elementos de proteccién personal segin X :
normativa y recomendaciones técnicas.

2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X

3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X

4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X

5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X No r{u& .e.,,,
higienizacién de manos. C'u:(n ha Cﬁ\ [‘Jr Co
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
lte CUMPLE
" VARIABLES / INDICADORES S 1 NO OBSERVACIONES
1 Identifica los productos quimicos (detergentesy -
desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a K
realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacién de }(
las soluciones de limpieza y desinfeccion.
3 Efectua el alistamiento de la solucion detergente o
desinfectante que se va a usar. 7<
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y X
desinfeccion en el drea asignada.
RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES s [ NO OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria
pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de )(
construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacidn y manejo de los diferentes equipos R & /
y maquinaria del drea de pasteleria 7( QS?'CO(N (;}Q % 8
Juicio de Evaluacién A>( D

. Lo Folls

Firma del Instructor — Tutor

ey

Firma del Instructor —Tutor

Firma del Aprendiz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: Dadans Marhnes— & {11 [ Ao 499200 -
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14y 15 de agosto
Programa de Formacién: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha [2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO
LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

ftem VARIABLES / INDICADORES 5 CUAZZ;E OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccién personal segun X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufas cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X

higienizacién de manos.

Powered by CamScanner
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S/ NO OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - -

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a )(

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacién de

las soluciones de limpieza y desinfeccion. )(
3 Efectda el alistamiento de la solucién detergente o

desinfectante que se va a usar. X
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y

desinfeccion en el drea asignada. »(

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
CUMPLE

ftem VARIABLES / INDICADORES S/ NO OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de K

construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos 0 6/

y maquinaria del rea de pasteleria X RQQ (of qu 2

Juicio de Evaluacion @( D

% ﬂ}’&m.’fﬂmlinéf.

Firma del Instructor — Tutor

AR

Firma del Instructor —Tutor

Firma del Aprendiz
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SENA

N

FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: Kooy Vewdo> KT [ 5R2012A2.
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacion: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 N2 de Ficha |2774141

Proyecto de Formacién:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacion en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccidn en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de

almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO
LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
CUMPLE

frem VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccion personal segin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. o | Y P..Qo enta uriar (Gry o
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de ‘ N, e dile e

higienizacién de manos. ’Pr\)(}oo n},ml,,e 2%

—J7
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S/ Nl; OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy »

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a X

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacién de

las soluciones de limpieza y desinfeccién. )l
3 Efecttia el alistamiento de la solucién detergente o

desinfectante que se va a usar. )(
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpiezay

desinfeccién en el drea asignada. ><

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
Ite CUMPLE
o VARIABLES / INDICADORES 5 T'ND OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X

construccion, funcionamiento, manejo y controles. 3
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos R

y maquinaria del drea de pasteleria Y QS?‘ QO“QC’%‘Q" %/6
Juicio de Evaluacién A)( D

O@ Y2 e s Uos.

Firma del Instructor — Tutor

e

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz
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° FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO
SE"V“ Red Agricola
0\ Servicio Nacional de Aprendizaje
Nombre del Aprendiz: NQ*DN Na\/q(m [ | T | 300_1_0[292_:]% :
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro - | Fecha: 14 y 15 de agosto

Programa de Formacién: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 N2 de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacion: ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:
*Aplicacion de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje Criterio de Evaluacion
*Implementar técnicas y procedimientos de |*Asume las practicas higiénicas y medidas de
higienizacién en produccion pastelera, teniendo en | proteccién en la preparacion de alimentos de
cuenta normativa ambiental de SST y principios | acuerdo con normatividad y procedimientos
éticos. operativos estandarizados de saneamiento.
*Planear recursos para el almacenamiento de [*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados | materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de | segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento. almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO | | ]

APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ftem CUMPLE

VARIABLES / INDICADORES S/ NO OBSERVACIONES

1 Utiliza elementos de proteccidn personal segun X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. ; X Neo wsa pququ:
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X '
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. ’ X Pye‘,g,,—‘v\ unqr / ‘\ry Qs
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de “ No j/ <

R A
higienizacién de manos. Cln [pr Cedar
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S TN OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - :

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a X

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacién de )(

las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectda el alistamiento de la solucién detergente o \(

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y 7(

desinfeccién en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
item CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES s [ NO OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X

construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos R *U 5/

y maquinaria del drea de pasteleria X Q?'COIM 12
Juicio de Evaluacién A)L D

Firma del Instructor — Tutor Firma del Aprendiz

M4

Firma del Instructor — Tutor
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e FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO
A Red Agricola
7/\V Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: Beoeatdz Navaro - XX 1 [MNA0236992 .
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacion: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacidn:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacidn de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.

*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacién

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccion pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segiin naturaleza del producto y técnicas de

*Asume las prdacticas higiénicas y medidas de

proteccién en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de

materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO
~APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
{ CUMPLE
iem VARIABLES / INDICADORES S NO OBSERVACIONES -
1 Utiliza elementos de proteccién personal segun X
normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. " X Prszn‘{‘t\ VAUs lc'fy ]S
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X v
higienizacién de manos.

Powered by @ CamScanner
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Bl LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S Tno OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - ,

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a ?(

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los cdlculos adecuados para la preparacién de X

las soluciones de limpieza y desinfeccion.
3 Efectua el alistamiento de la solucién detergente o

desinfectante que se va a usar. \‘
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y ?(

desinfeccidn en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem
VARIABLES / INDICADORES ] CU%’Z'E OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X

construccidn, funcionamiento, manejo y controles. g
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos 1 /

y maquinaria del drea de pasteleria >< RQSP’(’.SJ“’S C()“KC\“S 2
Juicio de Evaluacién A)( D

% /52‘077/;'-2 Nuoe 0

Firma del Instructor —Tutor

f A

Firma del Instructor —Tutor -

Firma del Aprendiz
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° FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO
SSNA Red Agricola
7/\V Servicio Nacional de Aprendizaje
L__
Nombre del Aprendiz: Ka¥Yeane 'Pere cc. |7 [AOR<R3& oC |
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14y 15 de agosto

Programa de Formacién: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha |2774141

Proyecto de Formacion: ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:
*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje Criterio de Evaluacién
*Implementar técnicas y procedimientos de |*Asume las practicas higiénicas y medidas de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en | proteccion en la preparacién de alimentos de
cuenta normativa ambiental de SST y principios | acuerdo con normatividad y procedimientos
éticos. operativos estandarizados de saneamiento.
*Planear recursos para el almacenamiento de |*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados | materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de | segin naturaleza del producto y técnicas de

almacenamiento. almacenamiento.
DESEMPENO x PRODUCTO
LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ftem VARIABLES / INDICADORES = CUA:,’;LE OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccién personal segun X
normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de ‘ X No atglc Nioieniqa -
higienizacién de manos. (’,‘o’,, 21‘;2& lr [z@'.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem
VARIABLES / INDICADORES S/ CUAZ;;LE OBSERVACIONES
1 Identifica los productos quimicos (detergentesyy - ;
desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a x
realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los cdlculos adecuados para la preparacién de X
las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectua el alistamiento de la solucién detergente o X
desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpiezay
desinfeccién en el drea asignada. %
RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
[ CUMPLE
e VARIABLES / INDICADORES o OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria
pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X
construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos K LRS :
p ; Balle
y maquinaria del drea de pasteleria >O QS? @ 9%%
]
Juicio de Evaluacién AX D

@ Kaexe Yeset

Firma del Instructor — Tutor

[HAGA

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: ldoaine ez cc. | '1044(01S3(E——
Nombre del Instructor: \Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacion: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 N de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacidn:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

|

Competencia:

*Aplicacion de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las prdcticas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacién de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO
LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

frem VARIABLES / INDICADORES = CU'\;'V’:;E OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccidn personal segin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene uias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X

higienizacién de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
It CUMPLE
om VARIABLES / INDICADORES ST [ NO OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy :

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacion a *

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacion de

las soluciones de limpieza y desinfeccién. X
3 Efecta el alistamiento de la solucién detergente o X

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpiezay

desinfeccion en el drea asignada. )L

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
CUMPLE

e VARIABLES / INDICADORES T OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de >(

construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos 3

y maquinaria del drea de pasteleria Y R@? COfrfc‘\X /6
Juicio de Evaluacién R)( D

E !.O(Ca(\Q (\)

Firma del Instructor — Tutor

JLAGA

Firma del Instructor —Tutor

Firma del Aprendiz

Powered by CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: Pavo Pino &€ [11 | 92022215
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacién: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha 2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacion de procedimientos de higienizacion en la industria pastelera.
* Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacién

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segiin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las préacticas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de

almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

[ CUMPLE ,
e VARIABLES / INDICADORES S/ NO OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccién personal segun X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X )
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de : Na ~ h‘?c\ ,l‘ e\

R 4
higienizacién de manos. C m ? i;—
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES

f CUMPLE
‘e VARIABLES / INDICADORES o OBSERVACIONES
1 Identifica los productos .quimicos (detergentes y -

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a 7(

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los calculos adecuados para la preparacion de \‘

las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectua el alistamiento de la solucidn detergente o X

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza 'y ‘X

desinfeccion en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
It CUMPLE
e VARIABLES / INDICADORES o OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de x

construccidon, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos X A

y maquinaria del drea de pasteleria QQ? (b((Qc("‘AQ /Ib
Juicio de Evaluacién AN |D

0

Firma del Instructor — Tutor

Al

HADA

Firma del Instructor — Tutor

Firmﬂel Aprendiz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: TiseHe G)Um‘\'eco - K |11 | 5523584 A -
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacion: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha (2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacion de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacién

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacion en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las prdacticas higiénicas y medidas de
proteccion en la preparacién de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO

* APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

[ CUMPLE
ftem VARIABLES / INDICADORES S NO OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccién personal segin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X y
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). ' X Curatu Con

A CCoyD NOT

4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X

higienizacién de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
item CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES S/ NO OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - :

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a X

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los calculos adecuados para la preparacién de K

las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectia el alistamiento de la solucién detergente o X

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y ><

desinfeccién en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES s T NO OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de %

construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos 3/

y maquinaria del drea de pasteleria X RQS? CO(CQ(“Q‘S 5
Juicio de Evaluacién A )( D

C@ @ @&/grzar 22 0B

Firma del Instructor — Tutor

HABA

Firma del Instructor —Tutor

Firma del Aprendiz
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®
SEnNA

N

FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

: t
Nombre del Aprendiz: vlianis KodAgquex - X [T [AQ0{91%946 .
Nombre del Instructor: Valehtina Oviedo — Melissa Cafo Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacidn: Técnico en Pasteleria C6d.: 635201 Ne de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacién:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacion de procedimientos de higienizacidn en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las prdcticas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO

APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

VARIABLES / INDICADORES

CUMPLE
Sl NO

OBSERVACIONES

1 Utiliza elementos de proteccidén personal segin X

normativa y recomendaciones técnicas.

Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado.

No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares).

Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte.

bl wiN

higienizacién de manos.

Realiza adecuadamente el procedimiento de

XX | XX

Powered by @ CamScanner



https://v3.camscanner.com/user/download

LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES 5 TT5 OBSERVACIONES
1 Identifica los productos.quimicos (detergentes y - ,
desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a ?(
realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los calculos adecuados para la preparacién de
las soluciones de limpieza y desinfeccién. %
3 Efectua el alistamiento de la solucién detergente o
desinfectante que se va a usar. 7( '
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y )(
desinfeccidn en el drea asignada.
RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
If CUMPLE
g VARIABLES / INDICADORES T OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria
pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X
construccidn, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos C 2
y maquinaria del drea de pasteleria X RQ&Y ODWQ(:‘Q /%
Juicio de Evaluacién AX D

@ e

Firma del Instructor — Tutor

JACA

Y

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Servicio Nacional de Aprendizaje

Red Agricola

Nombre del Aprendiz:

Han< [alaar

cc. | (104224832 .

Nombre del Instructor: \Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacidn: Técnico en Pasteleria Cod.: 635201 N2 de Ficha (2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacion en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las prdcticas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparaciéon de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO

APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

CUMPLE

ftem VARIABLES / INDICADORES S NO OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccién personal seguin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene uiias cortas, limpias y sin esmalte. x [/,;2'(. Con @Mqﬂe
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X

higienizacién de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES
1 Identifica los productos quimicos (detergentes y - '
desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a X
realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacién de
las soluciones de limpieza y desinfeccién. \(
3 Efectda el alistamiento de la solucién detergente o \K
desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y
desinfeccién en el drea asignada. X
RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem PLE
VARIABLES / INDICADORES 5 CUA;\'IO OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria
pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de %
construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos >< , ( 2
y maquinaria del drea de pasteleria Regﬁ) o ‘QO*\\Q /%
Juicio de Evaluacién AK [D

O

Firma del Instructor — Tutor

[MAR

lusouid

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz
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o
SENA

N

FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz: Jhibeth Johanna oceS.[o€ 1. [A0472 1S949 -
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14 y 15 de agosto
Programa de Formacidn: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacidn:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacidn de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacion en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las prdcticas higiénicas y medidas de
proteccion en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segln naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
CUMPLE

ftem VARIABLES / INDICADORES 5T OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccion personal segun X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X P*%mrhk vaas Con &,
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X '

higienizacién de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
: CUMPLE

e VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES
1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - :

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a X

realizar y el érea donde se va a aplicar.
2 Realiza los cdlculos adecuados para la preparacién de X

las soluciones de limpieza y desinfeccién.
3 Efectua el alistamiento de la solucién detergente o X

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza y

desinfeccién en el drea asignada. 7

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem CUMPLE
R4 VARIABLES / INDICADORES GERET) OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X

construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos d\) 1

: QSP - CalrechN S

y maquinaria del drea de pasteleria X R g? G >

Juicio de Evaluaci6n AN |D

@ ShbAY 4 oreen

Firma del Instructor — Tutor

2222

Firma del Instructor — Tutor

Firma del Aprendiz
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o
SENA

N

FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

: L2 1a "
Nombre del Aprendiz: Kathryn Yane ¢sC - o [T [NO483S 1912
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Meliséa-taro Fecha: 14y 15 de agosto
Programa de Formacién: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacion:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccion pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segun naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
protecciéon en la preparacion de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segln naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO
LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES Sl NO OBSERVACIONES

1 Utiliza elementos de proteccion personal segin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X

higienizacidon de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
CUMPLE

ety VARIABLES / INDICADORES S5 OBSERVACIONES
1 Identifica los productos quimicos (detergentes y - o

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacién a >(

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los cdlculos adecuados para la preparacién de )(

las soluciones de limpieza y desinfeccion.
3 Efectta el alistamiento de la solucién detergente o X

desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza 'y X

desinfeccidn en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ltem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES 5 T NG OBSERVACIONES

5 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X

construccidn, funcionamiento, manejo y controles. /
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos ‘ ‘hﬁ 2

Yy maquinaria del area de pasteleria X R@?'CO RC 3
Juicio de Evaluacién AX D

@

Firma del Instructor — Tutor

AL

Firma del Instructor — Tutor
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

Nombre del Aprendiz:

cc. [x 1129503022

Nombre del Instructor:

Thogld Nmrauds

Valentina Oviedo — Melissa Caro

Fecha: 14 y 15 de agosto

Programa de Formacién:

Técnico en Pasteleria Céd.: 635201

Ne de Ficha (2774141

Proyecto de Formacidn:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacién

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacion en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
@lmacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccion en la preparacién de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO
LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
item CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES s NO OBSERVACIONES

1 Utiliza elementos de proteccién personal segun X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). X
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X

higienizacién de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES s | NO OBSERVACIONES
1 Identifica los productos quimicos (detergentesy
desinfectantes) teniendo en cuenta la operacioén a \ﬁ
realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los calculos adecuados para la preparacion de M
las soluciones de limpieza y desinfeccidn.
3 Efectua el alistamiento de la solucién detergente 0 }(
desinfectante que se va a usar.
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpiezay \(
desinfeccion en el 4rea asignada.
RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
/[ : CUMPLE
et VARIABLES / INDICADORES s/ NO OBSERVACIONES
1 Identifica las maquinas empleadas en la industria
pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de X
construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos '>< & A /
y maquinaria del drea de pasteleria «99? Qo(cQ(,h 6
Juicio de Evaluacién A')( D

() o B
irma del Aprendiz ,

Firma del Instructor —Tutor

A

Firma del Instructor — Tutor
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]
SENA

N

FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Servicio Nacional de Aprendizaje

Red Agricola

i

4

Nombre del Aprendiz: Danela Arids o€ | 1. | 400A7x19S3-
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14y 15 de agosto
Programa de Formacion: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne¢ de Ficha (2774141

Proyecto de Formacidn:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacién de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccién pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos.

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacién de alimentos de
acuerdo con normatividad y - procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
segln naturaleza del producto y técnicas de

almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO

APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION

frem VARIABLES / INDICADORES

CUMPLE
NO

OBSERVACIONES

Sl

normativa y recomendaciones técnicas.

1 Utiliza elementos de proteccién personal segin

X

Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado.

Neo uca Pdh)*ﬂlo’q [Gryo
J

No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares).

Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte.

Nib|l wiNn

higienizacién de manos.

Realiza adecuadamente el procedimiento de

il ek
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS ¥ SUPERFICIES
ftem » CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES = OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - ch

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacion a \Q

realizar y el drea donde se va a aplicar. e 2
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacion de »(

las soluciones de limpieza y desinfeccion.
3 Efectia el alistamiento de la solucién detergente o \ﬁ

desinfectante que se va a usar. |
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpiezay 7(

desinfeccion en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
ftem CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES 5 NO OBSERVACIONES

2l Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de x

construccién, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos ( < %

y maquinaria del drea de pasteleria X RQS? @ @JQ /%
Juicio de Evaluacién Av( D

Of

Firma del Instructor —Tutor

MAGL

Firma del Instructor — Tutor

.

Firma del Aprendiz
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FORMATO PARA LISTA DE CHEQUEO

Red Agricola

Servicio Nacional de Aprendizaje

. g .
Nombre del Aprendiz: Nesica Arnietg o€ [ 1. [AP083Mbly |
Nombre del Instructor: Valentina Oviedo — Melissa Caro Fecha: 14y 15 de agosto
Programa de Formacidn: Técnico en Pasteleria Céd.: 635201 Ne de Ficha | 2774141

Proyecto de Formacidn:

ELABORACION DE PRODUCTOS DE PASTELERIA CON PARAMETROS DE
SEGURIDAD ALIMENTARIA

Competencia:

*Aplicacion de procedimientos de higienizacién en la industria pastelera.
*Almacenamiento de productos alimenticios e insumos

Resultados de Aprendizaje

Criterio de Evaluacion

*Implementar técnicas y procedimientos de
higienizacién en produccidn pastelera, teniendo en
cuenta normativa ambiental de SST y principios
éticos. i

*Planear recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento.

*Asume las practicas higiénicas y medidas de
proteccién en la preparacién de alimentos de
acuerdo con normatividad y procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento.

*Determina los recursos para el almacenamiento de
materias primas, insumos y productos terminados
seglin naturaleza del producto y técnicas de

almacenamiento.

DESEMPENO x PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO
APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION -
CUMPLE

ftem VARIABLES / INDICADORES R OBSERVACIONES
1 Utiliza elementos de proteccién personal segin X

normativa y recomendaciones técnicas.
2 Presenta vestimenta apropiada y calzado cerrado. X
3 No cuenta con accesorios (Reloj, pulseras, collares). bl g Prseata collar.
4 Mantiene ufias cortas, limpias y sin esmalte. X
5 Realiza adecuadamente el procedimiento de X

higienizaciéon de manos.
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LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PROCESO, EQUIPOS Y SUPERFICIES
ftem ] CUMPLE
VARIABLES / INDICADORES TR OBSERVACIONES

1 Identifica los productos quimicos (detergentesy - '

desinfectantes) teniendo en cuenta la operacion a '\A

realizar y el drea donde se va a aplicar.
2 Realiza los célculos adecuados para la preparacion de \(

las soluciones de limpieza y desinfeccion.
3 Efectda el alistamiento de la solucién detergente o *

desinfectante que se va a usar. —
4 Aplica correctamente el procedimiento de limpieza 'y x

desinfeccidn en el drea asignada.

RECONOCIMIENTO DE MAQUINARIA DE LA INDUSTRIA PASTELERA
[ PLE
fem VARIABLES / INDICADORES 5 CUA:, 0 OBSERVACIONES

1 Identifica las maquinas empleadas en la industria

pastelera teniendo en cuenta: tipos, materiales de 7(

construccion, funcionamiento, manejo y controles.
2 Reconoce ubicacién y manejo de los diferentes equipos K

y maquinaria del drea de pasteleria >< QQ’P. (D“Q(qu 2/%
Juicio de Evaluacién AX D

o

Firma del Instructor — Tutor

Méd

Firma del Instructor —Tutor

Firma d¢l Aprendiz
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
REPORTE MENSUAL DEL DOCENTE

ATLANTICO CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS - COORDINACION POBLACIONES ESPECIALES
DOCENTE: MELISSA SOLEDAD CARO SOTO MES: AGOSTO
C.C.: 1,143,361,106 TEL: 3114147165
CURSOS PROGRAMADOS:
) » Desde Hasta Desde Hasta Horas ! )
No. Orden Nombre Curso Largo o Corto Médulo de Formacion 124 124 Wmia Wi | cursomes LIM[M]|J Am biente | Fin
Programa de Formacion en Nodo
2774145 Servicios de Alimentacion y FORMACION TITULADA 12:00 p. m. 02:00 p. m. 01/08/23 | 31/08/23 42 | x| x| x|[x Hoteleria y
Limpieza Trurismo
Nodo
2774141 Técnico en Pasteleria FORMACION TITULADA 03:00 p. m. 05:00 p. m. 01/08/23 | 15/08/23 20 x| x| x| x Hoteleria y
Trurismo
Higiene y manipulacion de Fundacién
96151461 e e s CURSO COMPLEMENTARIO | 07:00 a. m. 12:00a. m. | 08/08/23 | 30/08/23 | 40 x| x Santo
Domingo
Higiene y manipulacién de Empresa
96151461 Hlimentos CURSO COMPLEMENTARIO 07:00 a.m. 12:00 p. m. 16/08/23 | 07/09/23 | 30 Tortilla Real
Azteca
EDT CALIDAD E INOCUIDAD X X
282187 DE LOS ALIMENTOS EDT 08:00 a. m. 12:00 p. m. 18/08/23 | 18/08/23 4 Google meet
TOTAL 136
OTRAS ACTIVIDADES (Horas Diferentes a Cursos)
Activ. Desde Hasta Desde Hasta LimImlalv s D F o
D/IM/A D/IM/A 1-24 1-24 Actividad:
1. Seguimiento a Alumnos
2. Preparacion de Sesiones
3. Induccién General
Total SOFIA 4. Participacién Comités Evaluacion Alumnos
5. Participacién Equipo Pedagégico del Centro
6. Atencién Alumnos fuera de Sesiones Principales
7. Permiso Sindical
8. Reconocimiento y/o autorizacién de programas
9. Centros Provinciales

Reporte Mensual del Docente

10. Puntos de Atencién Empresarial

. Acciones de Ley 344

12. Eventualidades

13. Capacitacién de Equipos Técnicos

14. Caracterizacién Ocupacional

15. Mapa Funcional

16. Elaboracién de Normas de Competencia Laboral
17. Verificacién de Normas de Competencia Laboral
18. Evaluacion del Desempefio de Trabajadores

=
[N

19. Auditoria al Proceso de Evaluacién del Desempefio

20. Orientacion de Actividades Culturales
21. Actividades Administrativas

22. Compensatorio por Trabajo Dominical
23. Giras Educativas

24. Incapacidad

25. Licencia

26. Permiso

27. Evaluacion de Competencias

28. Homologacion

29. Tutorias

30. Tutorias al Emprendedor

31. Validacion
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MELISSA SOLEDAD CARO SOTO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

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

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2774145 - SERVICIOS DE ALIMENTACION Y LIMPIEZA
DE APRENDIZAJE:

APOYAR LOS SERVICIOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  LAS INSTALACIONES LOCATIVAS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTANDAR DE LAS EMPRESAS Y

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON SUS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NECESIDADES Y CON LAS POLITICAS Y ESTRATEGIA DE
SERVICIO DE LA ORGANIZACION.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

1. PLANEAR LAS ACTIVIDADES DEL SERVICIO DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE BIOSEGURIDAD, DE SALUD OCUPACIONAL
Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS.

2. APLICAR BPM EN AREAS DE CONSERVACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS CUMPLIENDO CON POLITICAS
Y NORMAS AMBIENTALES VIGENTES.

3. LAVAR Y DESINFECTAR FRUTAS Y VERDURAS APLICANDO PROTOCOLOS Y ESPECIFICACIONES ESTABLECIDAS.
4. PRESENTAR PARA EL CONSUMO FRUTAS Y VERDURAS SEGUN PROCEDIMIENTOS Y REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE

5. REALIZAR AJUSTES REQUERIDOS, DE ACUERDO CON CAMBIOS PRESENTADOS Y CONDICIONES DEL CLIENTE.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 42,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2774141 - PASTELERIA

ACONDICIONAR COBERTURA DE CHOCOLATE DE ACUERDO
CON PARAMETROS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DEL
PROCESO.

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS
SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO.

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

LA NORMATIVA SANITARIA.

CON NORMATIVA SANITARIA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS CON BASE EN

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: X . . .
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 62,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

282187 18/08/2023 18/08/2023 EDT CALIDAD E INOCUIDAD EN 4,00
ALIMENTO-BPM

TOTAL TIEMPO EDT's: 4,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MELISSA SOLEDAD CARO SOTO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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