TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LILIANA PATRICIA DELGADO YARA

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS

FECHA INICIAL: 01/05/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  31/05/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3248315 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3240861 - ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES
DE APRENDIZAJE: HOJALDRADOS

ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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ALISTAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE PRODUCCION Y LAS
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES HOJALDRADOS
ACORDE CON PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR MASAS DE HOJALDRE SEGUN LINEAMIENTOS DE FORMULA, PROCESO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

PROCESAR TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.
REGISTRAR LA INFORMACION DE LOS PROCESOS DE ELABORACION DE TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES HOJALDRADOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FIiSICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTOS PANIFICABLES HOJALDRADOS DE ACUERDO CON
LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL PRODUCTO FINAL DE ACUERDO A LOS CRITERIOS TECNICOS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25,00

FICHA 2875458 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - .
procedimiento tecnico.

Aplicar andlisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: > %
y protocolos técnicos

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

Determinar contenido de microorganismos del alimento segun
normativa y técnicas de analisis

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

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.

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL AREA DE
PRODUCCION DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL AREA DE CALIDAD.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERNACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

Orientar investigacion formativa segun referentes técnicos

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

21010106003 REALIZAR EMBALAJE DE ALIMENTOS ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA NACIONAL E

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

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

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con
procedimientos técnicos
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Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

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

Verificar la produccién de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108103 COMPROBAR LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS MANUALES DE CALIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 31,90

FICHA 3215651 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. PREPARAR MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTO.

2. ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA SEGUN
DIAGRAMA DE PROCESO

3. ELABORAR DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA, ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD Y APLICANDO NORMAS AMBIENTALES Y
DE SEGURIDAD OCUPACIONAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

4. PRESENTAR INFORMES DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA EL PROTOCOLO ESTABLECIDO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00
FICHA 3219818 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
DE APRENDIZAJE: CHOCOLATERIA FINA
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ELABORAR ARTESANALMENTE PRODUCTOS DE
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CHOCOLATE DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES
TECNICAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

26020105001 REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN
ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA

26020105002 EJECUTAR LAS ACTIVIDADES DE PRODUCCION DE CHOCOLATES DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS Y NORMATIVA.

26020105003 REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN PRODUCTOS EN PROCESO Y OBTENIDOS BASADOS EN CONDICIONES
TECNICAS Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

26020105004 CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS EN PROCESO SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00
FICHA 3217981 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
DE APRENDIZAJE: CHOCOLATERIA FINA

ELABORAR ARTESANALMENTE PRODUCTOS DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CHOCOLATE DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES
TECNICAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

26020105001 REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN
ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA

26020105002 EJECUTAR LAS ACTIVIDADES DE PRODUCCION DE CHOCOLATES DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS Y NORMATIVA.

26020105003 REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN PRODUCTOS EN PROCESO Y OBTENIDOS BASADOS EN CONDICIONES
TECNICAS Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

26020105004 CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS EN PROCESO SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3240873 - ELABORACION DE TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS
DE APRENDIZAJE:

2/06/25 22:10 Page 6 of 8



ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y UTENSILIOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE PRODUCCION Y LAS
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

DETERMINAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES HOJALDRADOS
ACORDE CON PROTOCOLOS DE PROCESAMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR MASAS DE HOJALDRE SEGUN LINEAMIENTOS DE FORMULA, PROCESO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

PROCESAR TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.
REGISTRAR LA INFORMACION DE LOS PROCESOS DE ELABORACION DE TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS PANIFICABLES HOJALDRADOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICAS Y SENSORIALES DE PRODUCTOS PANIFICABLES HOJALDRADOS DE ACUERDO CON
LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICAS DEL PRODUCTO FINAL DE ACUERDO A LOS CRITERIOS TECNICOS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 181,90

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: LILIANA PATRICIA DELGADO YARA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS
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