TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JOSE OSDWARD ALZATE GARCIA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

FECHA INICIAL: 01/09/2023 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2023 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2842974 - ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS.
DE APRENDIZAJE:

FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

01290801085_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACIQN DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA'Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

02290801085_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

03290801085_ELABORAR BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO

04290801085_ENVASAR BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

FICHA 2813075 - 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 : 24,00

FICHA 2811229 - 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 : 8,00

FICHA 2830278 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO.

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2617297 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

27050101301 DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA PRODUCCION
DE ALIMENTOS, DE ACUERDO SON LAS POLITICAS DE LA ORGANIZACION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

27050101302 REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS PRINCIPIOS
ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.

27050101303 ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LAS
NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL.

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00

DE APRENDIZAJE:

FICHA 2839404 - OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Adecuar materias primas alimenticias segun buenas practicas de
manufactura y parametros de produccién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110001 RECEPCIONAR MATERIAS PRIMAS SEGUN CRITERIOS TECNICOS, PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVA.

29080110002 REALIZAR PROCESOS DE PRODUCCION DE DERIVADOS CARNICOS DE ACUERDO A LOS PARAMETROS DE

29080110003 COMPROBAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS CARNICOS SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS Y PARAMETROS DE
PRODUCCION.

29080110004 APLICAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS CARNICOS SEGUN RESULTADOS Y
PARAMETROS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 156,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JOSE OSDWARD ALZATE GARCIA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
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