TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: DIANA CRISTINA PANESSO ECHEVERRI

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

FECHA INICIAL: 01/07/2023 00:00:00
FECHA FINAL: 31/07/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2800480 - PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS
DE APRENDIZAJE:

Adecuar materias primas alimenticias segin buenas practicas de
manufactura y pardmetros de produccién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110001 RECIBIR MATERIA PRIMA, INSUMOS Y EQUIPOS PARA EgABORACIC')I}I DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS DE
ACUERDO CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y PARAMETROS TECNICOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110002 PREPARAR PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
29080110003 VALORAR LAS CARACTERISTICAS FINALES DEL PRODUCTO CARNICO CRUDO DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y
PROCEDIMIENTO.

29080110004 PROPONER ACCIONES DE MEJORA AL PROCESO DE ACUERDO A PARAMETROS TECNICOS Y FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

FICHA 2800481 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

FICHA 2786162 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

FICHA 2808431 - ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS
DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290801093 01 APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS, SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

31/07/23 6:04 Page 2 of 4



290801093 02 ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES
LACTEOS, SEGUN LA FORMULACION Y NORMATIVA VIGENTE.

290801093 03 REALIZAR PROCESO DE ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS.

290801093 04 EMPACAR HELADOS Y POSTRES DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES REQUERIDAS PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2786177 - PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Adecuar materias primas alimenticias segun buenas practicas de
manufactura y pardmetros de produccién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110001 RECIBIR MATERIA PRIMA, INSUMOS Y EQUIPOS PARA ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS DE
ACUERDO CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y PARAMETROS TECNICOS.

29080110002 PREPARAR PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080110003 VALORAR LAS CARACTERISTICAS FINALES DEL PRODUCTO CARNICO CRUDO DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y
PROCEDIMIENTO.

29080110004 PROPONER ACCIONES DE MEJORA AL PROCESO DE ACUERDO A PARAMETROS TECNICOS Y FICHA TECNICA DEL

PRODUCTO.
HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00
FICHA 2786174 - PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Adecuar materias primas alimenticias segun buenas préacticas de
manufactura y parametros de produccién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110001 RECIBIR MATERIA PRIMA, INSUMOS Y EQUIPOS PARA ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS DE
ACUERDO CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y PARAMETROS TECNICOS.

29080110002 PREPARAR PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
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29080110003 VALORAR LAS CARACTERISTICAS FINALES DEL PRODUCTO CARNICO CRUDO DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y
PROCEDIMIENTO.

29080110004 PROPONER ACCIONES DE MEJORA AL PROCESO DE ACUERDO A PARAMETROS TECNICOS Y FICHA TECNICA DEL
PRODUCTO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 136,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT’s

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS
14/07/2023 14/07/2023 OTROS 8,00
21/07/2023 21/07/2023 OTROS 8,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 16,00

INSTRUCTOR: DIANA CRISTINA PANESSO ECHEVERRI

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
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