TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LILIANA PATRICIA DELGADO YARA

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

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

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3335202 - 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 3335216 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25,00
FICHA 3321576 - 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 3334695 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE GALLETERIA
DE APRENDIZAJE:

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.
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ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA LA ELABORACION DE GALLETAS CONFORME CON LA
ORDEN DE PRODUCCION Y LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

ELABORAR PRODUCTOS DE GALLETERIA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.
INSPECCIONAR PRODUCTOS DE GALLETERIA, SEGUN PROCEDIMIENTOS, FICHAS TECNICAS 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 LOS RESULTADOS DE PROCESO DE PRODUCTOS DE GALLETERIA DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD Y
PARAMETROS DE LA EMPRESA.

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25,00

FICHA 3321444 - ELABORACION DE TORTAS Y BATIDOS ESPONJOSOS
DE APRENDIZAJE:

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

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

ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS PARA LA ELABORACION DE GALLETAS CONFORME CON LA
ORDEN DE PRODUCCION Y LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

ELABORAR PRODUCTOS DE GALLETERIA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.
INSPECCIONAR PRODUCTOS DE GALLETERIA, SEGUN PROCEDIMIENTOS, FICHAS TECNICAS 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 LOS RESULTADOS DE PROCESO DE PRODUCTOS DE GALLETERIA DE ACUERDO A LA NORMATIVIDAD Y
PARAMETROS DE LA EMPRESA.

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00
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FICHA 3321351 - 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 : 10,00
FICHA 3334722 - 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 3331697 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE REPOSTERIA.
DE APRENDIZAJE:
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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

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: LILIANA PATRICIA DELGADO YARA

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO NACIONAL DE HOTELERIA, TURISMO Y ALIMENTOS

14/09/25 20:30 Page 5 of 5



