TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LIZETH TAIRINA TRUJILLO DAZA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO BIOTECNOLOGICO DEL CARIBE

FECHA INICIAL: 01/07/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  31/07/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2848820 - 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.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.
22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

22020150104 PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A SITUACIONES ESPECIFICAS DE SU ENTORNO PRODUCTIVO Y

3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108001 PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANALISIS FISICOQUIMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080108002 DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUIMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TECNICOS Y DE
SEGURIDAD.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080108003 EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANALISIS FISICOQUIMICO FRENTE A LOS ESTANDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004 PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARAMETROS FISICOQUIMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Aplicar anaI|S|§ sc_ansonal en alimentos de acuerdo con normativa
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

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

22060104501 IDENTIFICAR MET’ODOS DE MEDICION PARA EL CONTROL DE LOS PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA.

22060104502 EMPLEAR METODOS DE MEDICION EN EL CONTROL DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA
TECNICA DE CONTROL Y NORMATIVA.

22060104503 COMPROBAR LOS PARAMETROS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN NORMATIVA Y
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

22060104504 PROPONER MEJORAS A LOS PROCESOS DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS BASADO EN LOS
RESULTADOS DEL CONTROL DE ESPECIFICACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Determ_lnar cgntgnldo de microorganismos del alimento segun
normativa y técnicas de analisis
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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:

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.

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

Orientar investigacién formativa segun referentes técnicos

24020106401 ANALIZAR EL CONTEXTO PRODUCTIVO SEGUN SUS CARACTERISTICAS Y NECESIDADES

24020106402 ESTRUCTURAR EL PROYECTO DE ACUERDO A CRITERIOS DE LA INVESTIGACION..

24020106403 ARGUMENTAR ASPECTOS TEORICOS DEL PROYECTO SEGUN REFERENTES NACIONALES E INTERNACIONALES

24020106404 PROPONER SOLUCIONES A LAS NECESIDADES DEL CONTEXTO SEGUN RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
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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:

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos

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 Induccién.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacion

Verificar la produccion de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00
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FICHA 3182557 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.
22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

22020150104 PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A SITUACIONES ESPECIFICAS DE SU ENTORNO PRODUCTIVO Y

3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

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

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

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucién politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.
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* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ALIMENTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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.

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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

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.

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

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

Resultado de Aprendizaje de la Induccién.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 6,00

FICHA 3271606 - 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 : 48,00

FICHA 2999349 - 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
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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:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

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

30/07/25 15:56

Page 8 of 20




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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040301603 MONITOREAR LOS PROCESOS DE TRANSFORMACION, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y LIBERACION DE
PRODUCTO DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

27040301604 REPORTAR LA INFORMACION CONSIGNADA COMO RESULTADO DEL ANALISIS Y MONITOREO DE LOS PROCESOS DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

27040301605 VALORAR LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN LA NORMATIVIDAD
ESTABLECIDA POR LA EMPRESA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 18,00

FICHA 2848821 - 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.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.
22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

22020150104 PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A SITUACIONES ESPECIFICAS DE SU ENTORNO PRODUCTIVO Y

3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108001 PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANALISIS FISICOQUIMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080108002 DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUIMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TECNICOS Y DE
SEGURIDAD.

29080108003 EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANALISIS FISICOQUIMICO FRENTE A LOS ESTANDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004 PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARAMETROS FISICOQUIMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Aplicar anaI|S|§ sgnsorlal en alimentos de acuerdo con normativa
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

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

22060104501 IDENTIFICAR METODOS DE MEDICION PARA EL CONTROL DE LOS PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA.

22060104502 EMPLEAR METODOS DE MEDICION EN EL CONTROL DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA
TECNICA DE CONTROL Y NORMATIVA.

22060104503 COMPROBAR LOS PARAMETROS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN NORMATIVA Y
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

22060104504 PROPONER MEJORAS A LOS PROCESOS DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS BASADO EN LOS
RESULTADOS DEL CONTROL DE ESPECIFICACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Determ_lnar cgntgnldo de microorganismos del alimento segun
normativa y técnicas de analisis
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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:

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.

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

Orientar investigacién formativa segun referentes técnicos

24020106401 ANALIZAR EL CONTEXTO PRODUCTIVO SEGUN SUS CARACTERISTICAS Y NECESIDADES

24020106402 ESTRUCTURAR EL PROYECTO DE ACUERDO A CRITERIOS DE LA INVESTIGACION..

24020106403 ARGUMENTAR ASPECTOS TEORICOS DEL PROYECTO SEGUN REFERENTES NACIONALES E INTERNACIONALES

24020106404 PROPONER SOLUCIONES A LAS NECESIDADES DEL CONTEXTO SEGUN RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
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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:

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos

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 Induccién.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacion

Verificar la produccion de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 18,00
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FICHA 3172692 - 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.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y
SOCIAL.

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.
22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

22020150104 PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A SITUACIONES ESPECIFICAS DE SU ENTORNO PRODUCTIVO Y

3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108001 PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANALISIS FISICOQUIMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080108002 DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUIMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TECNICOS Y DE
SEGURIDAD.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080108003 EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANALISIS FISICOQUIMICO FRENTE A LOS ESTANDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004 PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARAMETROS FISICOQUIMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA

Aplicar andlisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: P
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

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA
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TECNICA DE CONTROL Y NORMATIVA.

REQUERIMIENTOS TECNICOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

22060104501 IDENTIFICAR METODOS DE MEDICION PARA EL CONTROL DE LOS PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA.

22060104502 EMPLEAR METODOS DE MEDICION EN EL CONTROL DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA

22060104503 COMPROBAR LOS PARAMETROS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN NORMATIVA Y

22060104504 PROPONER MEJORAS A LOS PROCESOS DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS BASADO EN LOS
RESULTADOS DEL CONTROL DE ESPECIFICACIONES TECNICAS 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.

30/07/25 15:57
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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:

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL AREA DE
PRODUCCION DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL AREA DE CALIDAD.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

24020106401 ANALIZAR EL CONTEXTO PRODUCTIVO SEGUN SUS CARACTERISTICAS Y NECESIDADES
24020106402 ESTRUCTURAR EL PROYECTO DE ACUERDO A CRITERIOS DE LA INVESTIGACION..
24020106403 ARGUMENTAR ASPECTOS TEORICOS DEL PROYECTO SEGUN REFERENTES NACIONALES E INTERNACIONALES

24020106404 PROPONER SOLUCIONES A LAS NECESIDADES DEL CONTEXTO SEGUN RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

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

Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

30/07/25 15:57
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

Verificar la produccién de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 12,00

DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

SOCIAL.

SU ENTORNO.

FICHA 3063959 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL
2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA

22020150101 DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.
22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

22020150104 PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A SITUACIONES ESPECIFICAS DE SU ENTORNO PRODUCTIVO Y

3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE

30/07/25 15:57
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108001 PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANALISIS FISICOQUIMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080108002 DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUIMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TECNICOS Y DE
SEGURIDAD.
29080108003 EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANALISIS FISICOQUIMICO FRENTE A LOS ESTANDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004 PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARAMETROS FISICOQUIMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Aplicar anaI|S|§ sgnsorlal en alimentos de acuerdo con normativa
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

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22060104501 IDENTIFICAR METODOS DE MEDICION PARA EL CONTROL DE LOS PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA.

22060104502 EMPLEAR METODOS DE MEDICION EN EL CONTROL DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA
TECNICA DE CONTROL Y NORMATIVA.

22060104503 COMPROBAR LOS PARAMETROS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN NORMATIVA Y
REQUERIMIENTOS TECNICOS.

22060104504 PROPONER MEJORAS A LOS PROCESOS DE PRODUCCION EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS BASADO EN LOS
RESULTADOS DEL CONTROL DE ESPECIFICACIONES TECNICAS Y NORMATIVA.

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

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.

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

24020106401 ANALIZAR EL CONTEXTO PRODUCTIVO SEGUN SUS CARACTERISTICAS Y NECESIDADES

24020106402 ESTRUCTURAR EL PROYECTO DE ACUERDO A CRITERIOS DE LA INVESTIGACION..

24020106403 ARGUMENTAR ASPECTOS TEORICOS DEL PROYECTO SEGUN REFERENTES NACIONALES E INTERNACIONALES

30/07/25 15:57
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24020106404 PROPONER SOLUCIONES A LAS NECESIDADES DEL CONTEXTO SEGUN RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: "
de planeacion.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: o oY
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informéaticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . ) P
necesidades de manejo de informacién

Verificar la produccion de alimentos de acuerdo con manuales de

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: .
calidad

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 18,00
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TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 132,00

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
01/07/2025 08/07/2025 OTROS 12,00
21/07/2025 24/07/2025 OTROS 24,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 36,00

INSTRUCTOR: LIZETH TAIRINA TRUJILLO DAZA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO BIOTECNOLOGICO DEL CARIBE

30/07/25 15:57 Page 20 of 20



