TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARTHA CECILIA CONTRERAS CONTRERAS

CENTRODE  CENTRO DE FORMACION PARA EL DESARROLLO RURAL Y
FORMACION:  MINERO

FECHA INICIAL: 01/09/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3329468 - OBTENCION DE DERIVADOS CARNICOS
DE APRENDIZAJE:

Adecuar materias primas alimenticias segin buenas practicas de

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: : o
manufactura y pardmetros de produccién

29080110001 PREPARAR EQUIPOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA LA ELABORACION DE ESPECIALIDADES CARNICAS SEGUN
PARAMETROS TECNICOS, ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA.

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

29080110002 REALIZAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ESPECIALIDADES CARNICAS, SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

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

29080110003 VERIFICAR LA CALIDAD DE LAS ESPECIALIDADES CARNICAS, DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y PROCEDIMIENTO.

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

29080110004 ESTABLECER ACCIONES DE MEJORA EN LOS PROCESOS, SEGUN RESULTADOS Y PARAMETROS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3314135 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:
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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 : 32,00

FICHA 3333616 - ELABORACION DE ESPECIALIDADES CARNICAS
DE APRENDIZAJE:

Adecuar materias primas alimenticias segun buenas practicas de
manufactura y parametros de produccion

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110001 PREPARAR EQUIPOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA LA ELABORACION DE ESPECIALIDADES CARNICAS SEGUN
PARAMETROS TECNICOS, ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA.

« COMPETENCIA 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

29080110002 REALIZAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ESPECIALIDADES CARNICAS, SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

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

29080110003 VERIFICAR LA CALIDAD DE LAS ESPECIALIDADES CARNICAS, DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y PROCEDIMIENTO.

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

29080110004 ESTABLECER ACCIONES DE MEJORA EN LOS PROCESOS, SEGUN RESULTADOS Y PARAMETROS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00
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FICHA 3329469 - 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

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 160,00

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: MARTHA CECILIA CONTRERAS CONTRERAS

CENTRODE  CENTRO DE FORMACION PARA EL DESARROLLO RURAL Y
FORMACION:  MINERO
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