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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

PROGRAMA ARTICULACIÓN LA EDUCACIÓN MEDIA 

ANEXO 1 – EVIDENCIAS  

 

Contratista: Camilo Andrés Eslava Cortés  

Número de contrato:  No. CO1.PCCNTR.5772028  

Periodo:  16 de abril al 15 de mayo de 2024. 

Supervisor de contrato: HECTOR HERNAN LOPEZ MENDEZ  

 

A continuación, se evidencian las actividades desarrolladas durante el mes de febrero 

de 2024: 

 

OBLIGACION # 1: Impartir formación a aprendices en el programa de formación presencial y 

con el apoyo de las plataformas dispuestas por la entidad según el procedimiento de ejecución 

de la formación. 

 

Actividad: Se realizaron sesiones de formación profesional integral y de acompañamiento de 
los siguientes programas de formación, haciendo uso de las plataformas como Sofía plus y 
Territorium. 
 
Ficha:  2713168 
Fase: Ejecución 
Programa: Técnico en COCINA  
Institución Educativa: IE Rosa Zarate de Peña 
Competencia: Preparar Alimentos de acuerdo con solicitud del cliente. 
Resultado de aprendizaje: Efectuar procedimientos de alistamiento en materias primas de 
acuerdo con técnicas, parámetros de producción y calidad. 
 
Fecha:  jueves 18- 25 de abril y 2, 9 de mayo de 2024 
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 Evidencia Fotográfica:   
Ficha:  2713165 

 
 
Fase: Ejecución 
Programa: Técnico en COCINA  
Institución Educativa: IE Nuestra Señora del palmar  
Competencia: Preparar Alimentos de acuerdo con solicitud del cliente. 
Resultado de aprendizaje: Efectuar procedimientos de alistamiento en materias primas de 
acuerdo con técnicas, parámetros de producción y calidad. 
Fecha:  martes 23-30 de abril y 7-14 de mayo de 2024 
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Ficha:  2916224 
Fase: análisis 
Programa: Técnico en cocina  
Institución Educativa: La Buitrera 
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente  
Resultado de aprendizaje: detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción 
de alimentos teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 
Fecha : viernes 19-26 de abril y 3- 10 de mayo de 2024 
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Ficha:  2916245 
Fase: análisis 
Programa: Técnico en cocina  
Institución Educativa: Humberto Raffo Rivera  
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente  
Resultado de aprendizaje: detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción 
de alimentos teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 
Fecha : lunes 22, 29 de abril y 6 de mayo de 2024 
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Ficha:  2916258 
Fase: análisis 
Programa: servicio de restaurante y bar 
Institución Educativa: Nuestra señora del palmar  
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente  
Resultado de aprendizaje: detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción 
de alimentos teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 
Fecha : miércoles 17, 24 de abril y 8, 15 de mayo de 2024 

 

Ficha:  2919526 
Fase: análisis 
Programa: servicio de restaurante y bar 
Institución Educativa: Rossa Zarate de Peña 
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente  
Resultado de aprendizaje: detectar los riesgos de contaminación que afectan la producción 
de alimentos teniendo en cuenta los tipos de contaminantes (físicos, químicos y biológicos). 
Fecha : jueves 18, 25 de abril y 2, 9 de mayo de 2024 
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D. Realizar seguimiento de la etapa productiva a los a los aprendices que le sean asignados 
de acuerdo con los lineamientos establecidos 
 
 
 

REGISTRO DE SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA  

FECHA DE ELABORACION: 30/04/2024 

PROGRAMA:  Tecnico en cocina  

N° FICHA: 2713168 

INSTRUCTOR:  CAMILO ESLAVA 

FASE DEL PROYECTO:  EJECUCIÓN  

INSTITUCIÓN EDUCATIVA  ROSA ZARATE DE PEÑA 

FECHA INICIO ETAPA 
PRODUCTIVA:  01/07/2023 

FECHA DE FINALIZACION 
ETAPA PRODUCTIVA: 30/11/2024 

Nombres y apellidos del 
aprendiz  Actividad  Avance de cumplimiento  

BRANDON NAY MANZANO 
PEREZ 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

CATALINA GRANDA ARIAS 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

ERIK JOHAN MENESES 
QUINSYAS 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

JENSEN HERNANDO 
PORTILLO CAICEDO 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

JOHAN CAMILO 
SANDOVAL ACOSTA 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

JUAN ESTEBAN ARANDA 
MUÑOZ 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

JUAN FELIPE LONDOÑO 
ERAZO 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

JUAN JOSE MONA ORTIZ 
efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  
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de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

KAREN CAMILA BRAVO 
CERON 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

KEVIN ALEXIS HOYOS 
HURTADO 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

MARIA FERNANDA 
LONDOÑO ERAZO 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

MARIANA PEREZ SANCHEZ 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

MAYERLI ALEXANDRA 
BAHOS ESPAÑA 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

NICOLAS FERNANADO 
RENJIFO CHICANGANA 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 023  

SANTIAGO RUANO 
NOGUERA 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 024 

SARA NICOL MORENO 
MUÑOZ 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 025 

SARASOFIA FAJARDO 
POTES 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 026 

SOFIA ORTIZ GAVIRIA 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 027 

TANIA LIZETH DE LA CRUZ 
AYALA 

efectuar operaciones de limpieza y  
desinfección en ambientes 
de producción de alimentos teniendo en 
cuenta programa, procedimientos 

Cumple con las actividades 
propuestas en el formato 028 

 
 
 
 

REGISTRO DE SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA  

FECHA DE ELABORACION: 30/04/2024 

PROGRAMA:  COCINA 

N° FICHA: 2713165 

INSTRUCTOR:  CAMILO ESLAVA 
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FASE DEL PROYECTO:  EJECUCIÓN  

INSTITUCIÓN EDUCATIVA  NUESTRA SEÑORA DEL PALMAR 

FECHA INICIO ETAPA PRODUCTIVA:  01/07/2023 

FECHA DE FINALIZACION ETAPA 
PRODUCTIVA: 30/11/2024 

Nombres y apellidos del aprendiz  Actividad  
Avance de 

cumplimiento  

ANA SOFIA GARCIA VASQUEZ 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

ANA SOFIA GARZON SAENZ 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

BRIANA SIRLEYI JARAMILLO PARGA 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

CATALINA MORALES REYES 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

DANA KAMILA VALENCIA RODRIGUEZ 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

ERIKA VANESSA SERNA REVELO 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

GABRIELA RENTERIA HENAO 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

HELLEN GIMEL AGUIRRE FRANCO 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  
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ISABELA MUÑOZ GARCÉS 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

JOSELYN DAYANNA ALVARADO 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

KARIN SELENE VIVAS CORDOBA 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

KATHERIN TRUJILLO COLLAZOS 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

KATHERYN SOFIA SARAY GUZMAN 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

LAURA CAMILA YELA LOPEZ 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

LAURA VALENTINA DAVILA RENDON 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

LUISA FERNANDA GOMEZ LONDOÑO 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

MARIA ALEJANDRA GUZMAN TORRES 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

MARIA JOSE PIZARRO LENIS 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  
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teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

MARIA PAULA JIMENEZ GARCIA 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

MARIANA NARVAEZ LÓPEZ 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

NASLY TATIANA BOYACA BECERRA 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

NATALIA PERALTA MARIN 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

NICOLE VALENCIA VILLANUEVA 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

NICOLLE MARIANA GONZALEZ DIAZ 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

SARAH LUCÍA GONZALEZ ROMERO 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

TATIANA MARCELA TORRES VALENCIA 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

VALENTINA ASTUDILLO ROSERO 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  



13 

 

 

YELDRY RINCON BUCHELI 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

ZHARICK ELIANA TROCHEZ TOVAR 

efectuar operaciones de 
limpieza y  desinfección en 
ambientes 
de producción de alimentos 
teniendo en cuenta 
programa, procedimientos 

Cumple con las 
actividades propuestas 
en el formato 023  

 
 
 

E. Registrar mensualmente las actividades en las plataformas establecidas por la entidad 
para el Procedimiento de la Ejecución de la Formación Profesional Integral, verificado 

mediante la gestión del portafolio de evidencias del instructor. 

 
 
 

F. Generar estrategias que permitan la permanencia de los aprendices durante el tiempo 
total del curso, dejando evidencia de la implementación y resultados obtenidos. 
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L. Gestionar certificación de la norma de competencia “ORIENTAR PROCESOS 
FORMATIVOS CON BASE EN LOS PLANES DE FORMACIÓN CONCERTADOS, o la 

actualización "ORIENTAR FORMACIÓN PRESENCIAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO 
TÉCNICO Y NORMATIVO”. 

 

 
M. Valorar los resultados de aprendizajes de los aprendices en formación, según la 

planeación pedagógica de los programas de formación asignados. 
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N. Las demás necesarias para el cabal cumplimiento del objeto contractual 

 



















































TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: CAMILO ANDRES ESLAVA CORTES

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA

01/05/2024 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 31/05/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2713168 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios  éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINACIÓN (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS. (48 HORAS / 1 CRÉDITO)

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS).

2. APLICAR MÉTODOS Y TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN ÁREAS DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO TENIENDO EN CUENTA
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

2.EFECTUAR OPERACIONES  DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN AMBIENTES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

3. APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y
procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TÉCNICAS, PARÁMETROS DE
PRODUCCIÓN Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TÉCNICAS, RECETA ESTÁNDAR, ÓRDENES DE PRODUCCIÓN Y
NORMATIVA SANITARIA.
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3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR SEGÚN TÉCNICAS, ORDEN DE PRODUCCIÓN
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TÉCNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACIÓN

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGÚN TÉCNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

2916224 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINACIÓN (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS. (48 HORAS / 1 CRÉDITO)

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS).

2. APLICAR MÉTODOS Y TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN ÁREAS DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO TENIENDO EN CUENTA
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)
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2.EFECTUAR OPERACIONES  DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN AMBIENTES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

3. APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y
procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TÉCNICAS, PARÁMETROS DE
PRODUCCIÓN Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TÉCNICAS, RECETA ESTÁNDAR, ÓRDENES DE PRODUCCIÓN Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR SEGÚN TÉCNICAS, ORDEN DE PRODUCCIÓN
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TÉCNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACIÓN

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGÚN TÉCNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00
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2919526 - SERVICIO DE RESTAURANTE Y BARFICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ASESORAR LA SELECCIÓN DE LA BEBIDA SEGÚN
CRITERIOS TÉCNICOS

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINACIÓN (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS. (48 HORAS / 1 CRÉDITO)

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS).

2. APLICAR MÉTODOS Y TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN ÁREAS DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO TENIENDO EN CUENTA
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

2.EFECTUAR OPERACIONES  DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN AMBIENTES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

3. APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

PREPARAR CÓCTELES SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y
NORMATIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON
ESTÁNDARES TÉCNICOS

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00
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2916258 - SERVICIO DE RESTAURANTE Y BARFICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ASESORAR LA SELECCIÓN DE LA BEBIDA SEGÚN
CRITERIOS TÉCNICOS

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINACIÓN (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS. (48 HORAS / 1 CRÉDITO)

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS).

2. APLICAR MÉTODOS Y TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN ÁREAS DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO TENIENDO EN CUENTA
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

2.EFECTUAR OPERACIONES  DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN AMBIENTES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

3. APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

PREPARAR CÓCTELES SEGÚN ESTÁNDARES TÉCNICOS Y
NORMATIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

SERVIR ALIMENTOS Y BEBIDAS DE ACUERDO CON
ESTÁNDARES TÉCNICOS

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00
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2713167 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINACIÓN (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS. (48 HORAS / 1 CRÉDITO)

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS).

2. APLICAR MÉTODOS Y TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN ÁREAS DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO TENIENDO EN CUENTA
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

2.EFECTUAR OPERACIONES  DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN AMBIENTES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

3. APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y
procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TÉCNICAS, PARÁMETROS DE
PRODUCCIÓN Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TÉCNICAS, RECETA ESTÁNDAR, ÓRDENES DE PRODUCCIÓN Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR SEGÚN TÉCNICAS, ORDEN DE PRODUCCIÓN
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TÉCNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACIÓN

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGÚN TÉCNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Page 11 of 1415/05/24 11:05



RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

2916245 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1 DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINACIÓN (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS. (48 HORAS / 1 CRÉDITO)

1.DETECTAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN QUE AFECTAN LA PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS
TIPOS DE CONTAMINANTES (FÍSICOS, QUÍMICOS Y BIOLÓGICOS).

2. APLICAR MÉTODOS Y TÉCNICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN ÁREAS DE PRODUCCIÓN Y SERVICIO TENIENDO EN CUENTA
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y REPORTE DE NOVEDADES. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

2.EFECTUAR OPERACIONES  DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN AMBIENTES DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA MANIPULACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO. (24 HORAS / 0.5 CRÉDITOS)

3. APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA PREPARACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y
procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON TÉCNICAS, PARÁMETROS DE
PRODUCCIÓN Y CALIDAD.

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TÉCNICAS, RECETA ESTÁNDAR, ÓRDENES DE PRODUCCIÓN Y
NORMATIVA SANITARIA.

3. REALIZAR PREPARACIONES DE BASE DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR SEGÚN TÉCNICAS, ORDEN DE PRODUCCIÓN
Y NORMATIVIDAD SANITARIA.

4. ELABORAR PRODUCTOS DE REPOSTERÍA Y PANADERÍA DE COMEDOR UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, TÉCNICAS DE
ENSAMBLE Y DECORACIÓN

5. PRESENTAR PREPARACIONES SEGÚN TÉCNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS ALIMENTARIOS.
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Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: CAMILO ANDRES ESLAVA CORTES

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 160,00
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