TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JORGE MARIO GARCIA AMARILES

CENTRO DE .
FORMACION: COMPLEJO TECNOLOGICO MINERO AGROEMPRESARIAL

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

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3239610 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINAIRI'A REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3230440 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3230536 - 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 : 32,00

FICHA 3230231 - LIMPIEZA DE AREAS Y SUPERFICIES
DE APRENDIZAJE:

. APLICAR PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN
» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESO SEGUN TIPO DE PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR EL AREA DE TRABAJO, EQUIPOS Y ELEMENTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ACUERDO CON PROTOCOLOS
INSTITUCIONALES

9/06/25 7:12 Page 2 of 4



FOMENTAR EN LAS PERSONAS EL CUIDADO Y CONSERVACION DE LAS SUPERFICIES Y AREAS SEGUN POLITICAS AMBIENTALES
DEFINIDAS POR LA INSTITUCION

REALIZAR PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS ESPECIFICAS DE SERVICIOS DE ACUERDO CON
PROTOCOLOS INSTITUCIONALES Y NORMAS TECNICAS

VERIFICAR EL PROCEDIMIENTO DE LIEMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y SUPERFICIES DE ACUERDO CON ESTANDARES Y
PROTOCOLO ESTABLECIDO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3212885 - LIMPIEZA DE AREAS Y SUPERFICIES
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN
PROCESO SEGUN TIPO DE PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR EL AREA DE TRABAJO, EQUIPOS Y ELEMENTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ACUERDO CON PROTOCOLOS
INSTITUCIONALES

FOMENTAR EN LAS PERSONAS EL CUIDADO Y CONSERVACION DE LAS SUPERFICIES Y AREAS SEGUN POLITICAS AMBIENTALES
DEFINIDAS POR LA INSTITUCION

REALIZAR PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS ESPECIFICAS DE SERVICIOS DE ACUERDO CON
PROTOCOLOS INSTITUCIONALES Y NORMAS TECNICAS

VERIFICAR EL PROCEDIMIENTO DE LIEMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y SUPERFICIES DE ACUERDO CON ESTANDARES Y
PROTOCOLO ESTABLECIDO

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 3230681 - LIMPIEZA DE AREAS Y SUPERFICIES
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN
PROCESO SEGUN TIPO DE PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR EL AREA DE TRABAJO, EQUIPOS Y ELEMENTOS PARA LA LIMPIEZA Y DESINFECCION DE ACUERDO CON PROTOCOLOS
INSTITUCIONALES

FOMENTAR EN LAS PERSONAS EL CUIDADO Y CONSERVACION DE LAS SUPERFICIES Y AREAS SEGUN POLITICAS AMBIENTALES
DEFINIDAS POR LA INSTITUCION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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REALIZAR PROCEDIMIENTOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AREAS ESPECIFICAS DE SERVICIOS DE ACUERDO CON
PROTOCOLOS INSTITUCIONALES Y NORMAS TECNICAS

VERIFICAR EL PROCEDIMIENTO DE LIEMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y SUPERFICIES DE ACUERDO CON ESTANDARES Y
PROTOCOLO ESTABLECIDO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 152,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

334475 09/05/2025 10/05/2025 ACTUALIZACION DE HIGIENE Y 16,00
MANIPULACION DE ALIMENTOS

TOTAL TIEMPO EDT's: 16,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JORGE MARIO GARCIA AMARILES

CENTRO DE ,
FORMACION: COMPLEJO TECNOLOGICO MINERO AGROEMPRESARIAL
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