TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: YURANY NINO ARAGON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

FECHA INICIAL: 01/10/2025 00:00:00

FECHA FINAL:  31/10/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 3266802 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y
DE APRENDIZAJE: COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS LACTEQOS

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, SIGUIENDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LAS POLITICAS DE LA EMPRESA.
IDENTIFICAR LAS CONDICIONES HIGIENICAS EN LA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON LAS NORMAS
VIGENTES

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA GENERADA EN EL PROCESO SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR LAS CONDICIONES DE LA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS HIGIENIZADA, DE ACUERDO CON LOS
PARAMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

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

IDENTIFICAR LOS PRODUCTOS O SERVICIOS PARA LA IMPLEMENTACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA, SEGUN DIAGNOSTICO DEL
ENTORNO Y LAS NECESIDADES DEL MERCADO.

PARTICIPAR EN LA CONSTRUCCION DE LOS COMPONENTES DE MERCADO, TECNICO, ORGANIZACIONAL, LEGAL Y FINANCIERO
DE LA UNIDAD PRODUCTIVA, SEGUN EL PROYECTO DE LA EMPRESA.

REGISTRAR LA INFORMACION DE LAS ACTIVIDADES PARA LA CREACION DE UNIDADES PRODUCTIVAS, SEGUN LOS
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

REVISAR LA VIABILIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA SEGUN INDICADORES DEL PROYECTO EMPRESARIAL.
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. . ELABORAR QUESOS SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO Y
COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: /O EICHA TECNICA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LOS MATERIALES E INSUMOS, MAQUINARIA, EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN EL PROCEDIMIENTO Y FORMULACION.

DESARROLLAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE QUESOS DE ACUERDO CON EL TIPO DE QUESO Y LA NORMATIVIDAD

REGISTRAR RESPONSABLEMENTE LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA DEL PROCESO DE OBTENCION DEL QUESO DE
ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA

VERIFICAR LOS QUESOS ELABORADOS DE ACUERDO LOS PROCEDIMIENTOS Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

. PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS FERMENTADOS SEGUN
» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LOS MATERIALES E INSUMOS, MAQUINARIA, EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN EL PROCEDIMIENTO Y FORMULACION.
PREPARAR FERMENTADO LACTEO SEGUN EL TIPO DE PRODUCTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA DEL PROCESO SEGUN PROCEDIMIENTOS EMPRESARIALES

VERIFICAR LAS VARIABLES DEL PROCESO DE FERMENTACION Y ACONDICIONAMIENTO DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

REALIZAR NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES Y
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS
ESTABLECIDAS POR LA ORGANIZACION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LOS TERMINOS DE NEGOCIACION CON BASE EN LOS OBJETIVOS, NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS DE LAS

NEGOCIAR BIENES O SERVICIOS CON BASE EN LOS ACUERDOS COMERCIALES Y TECNICAS DE NEGOCIACION.

REGISTRAR LA INFORMACION DE LA NEGOCIACION DE PRODUCTOS Y SERVICIOS CONFORME CON EL PROCEDIMIENTO DE LA
EMPRESA

REVISAR LA APLICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE LA NEGOCIACION DE ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 64,00
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FICHA 3262020 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y
DE APRENDIZAJE: COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS LACTEOS

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, SIGUIENDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LAS POLITICAS DE LA EMPRESA.
IDENTIFICAR LAS CONDICIONES HIGIENICAS EN LA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON LAS NORMAS
VIGENTES

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA GENERADA EN EL PROCESO SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR LAS CONDICIONES DE LA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS HIGIENIZADA, DE ACUERDO CON LOS
PARAMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LOS PRODUCTOS O SERVICIOS PARA LA IMPLEMENTACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA, SEGUN DIAGNOSTICO DEL
ENTORNO Y LAS NECESIDADES DEL MERCADO.

PARTICIPAR EN LA CONSTRUCCIO’N DE LOS COMPONENTES DE MERCADO, TECNICO, ORGANIZACIONAL, LEGAL Y FINANCIERO
DE LA UNIDAD PRODUCTIVA, SEGUN EL PROYECTO DE LA EMPRESA.

REGISTRAR LA INFORMACION DE LAS ACTIVIDADES PARA LA CREACION DE UNIDADES PRODUCTIVAS, SEGUN LOS
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REVISAR LA VIABILIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA SEGUN INDICADORES DEL PROYECTO EMPRESARIAL.

ELABORAR QUESOS SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO Y
/O FICHA TECNICA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LOS MATERIALES E INSUMOS, MAQUINARIA, EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN EL PROCEDIMIENTO Y FORMULACION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE QUESOS DE ACUERDO CON EL TIPO DE QUESO Y LA NORMATIVIDAD

REGISTRAR RESPONSABLEMENTE LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA DEL PROCESO DE OBTENCION DEL QUESO DE
ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA

VERIFICAR LOS QUESOS ELABORADOS DE ACUERDO LOS PROCEDIMIENTOS Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS FERMENTADOS SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION VIGENTE.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LOS MATERIALES E INSUMOS, MAQUINARIA, EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN EL PROCEDIMIENTO Y FORMULACION.
PREPARAR FERMENTADO LACTEO SEGUN EL TIPO DE PRODUCTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA DEL PROCESO SEGUN PROCEDIMIENTOS EMPRESARIALES

VERIFICAR LAS VARIABLES DEL PROCESO DE FERMENTACION Y ACONDICIONAMIENTO DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

REALIZAR NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES Y
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS
ESTABLECIDAS POR LA ORGANIZACION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LOS TERMINOS DE NEGOCIACION CON BASE EN LOS OBJETIVOS, NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS DE LAS

NEGOCIAR BIENES O SERVICIOS CON BASE EN LOS ACUERDOS COMERCIALES Y TECNICAS DE NEGOCIACION.

REGISTRAR LA INFORMACION DE LA NEGOCIACION DE PRODUCTOS Y SERVICIOS CONFORME CON EL PROCEDIMIENTO DE LA
EMPRESA

REVISAR LA APLICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE LA NEGOCIACION DE ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
FICHA 3266791 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y
DE APRENDIZAJE: COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS LACTEOS

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, SIGUIENDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y LAS POLITICAS DE LA EMPRESA.

IDENTIFICAR LAS CONDICIONES HIGIENICAS EN LA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON LAS NORMAS
VIGENTES

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA GENERADA EN EL PROCESO SIGUIENDO LOS PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR LAS CONDICIONES DE LA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS HIGIENIZADA, DE ACUERDO CON LOS
PARAMETROS DE BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
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COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LOS PRODUCTOS O SERVICIOS PARA LA IMPLEMENTACION DE LA UNIDAD PRODUCTIVA, SEGUN DIAGNOSTICO DEL
ENTORNO Y LAS NECESIDADES DEL MERCADO.

PARTICIPAR EN LA CONSTRUCCION DE LOS COMPONENTES DE MERCADO, TECNICO, ORGANIZACIONAL, LEGAL Y FINANCIERO
DE LA UNIDAD PRODUCTIVA, SEGUN EL PROYECTO DE LA EMPRESA.

REGISTRAR LA INFORMACION DE LAS ACTIVIDADES PARA LA CREACION DE UNIDADES PRODUCTIVAS, SEGUN LOS
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REVISAR LA VIABILIDAD DE LA UNIDAD PRODUCTIVA SEGUN INDICADORES DEL PROYECTO EMPRESARIAL.

ELABORAR QUESOS SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO Y
/O FICHA TECNICA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LOS MATERIALES E INSUMOS, MAQUINARIA, EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN EL PROCEDIMIENTO Y FORMULACION.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE QUESOS DE ACUERDO CON EL TIPO DE QUESO Y LA NORMATIVIDAD

REGISTRAR RESPONSABLEMENTE LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA DEL PROCESO DE OBTENCION DEL QUESO DE
ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO DE LA EMPRESA

VERIFICAR LOS QUESOS ELABORADOS DE ACUERDO LOS PROCEDIMIENTOS Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS FERMENTADOS SEGUN
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y LEGISLACION VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LOS MATERIALES E INSUMOS, MAQUINARIA, EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN EL PROCEDIMIENTO Y FORMULACION.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PREPARAR FERMENTADO LACTEO SEGUN EL TIPO DE PRODUCTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

REGISTRAR LA INFORMACION MANUAL O SISTEMATIZADA DEL PROCESO SEGUN PROCEDIMIENTOS EMPRESARIALES

VERIFICAR LAS VARIABLES DEL PROCESO DE FERMENTACION Y ACONDICIONAMIENTO DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

REALIZAR NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES Y
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS
ESTABLECIDAS POR LA ORGANIZACION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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EMPRESA

IDENTIFICAR LOS TERMINOS DE NEGOCIACION CON BASE EN LOS OBJETIVOS, NECESIDADES Y REQUERIMIENTOS DE LAS

NEGOCIAR BIENES O SERVICIOS CON BASE EN LOS ACUERDOS COMERCIALES Y TECNICAS DE NEGOCIACION.

REGISTRAR LA INFORMACION DE LA NEGOCIACION DE PRODUCTOS Y SERVICIOS CONFORME CON EL PROCEDIMIENTO DE LA

REVISAR LA APLICACION DE LOS PROCEDIMIENTOS DE LA NEGOCIACION DE ACUERDO CON LOS PROTOCOLOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
FICHA 3266804 - EMPRENDIMIENTO EN EL PROCESAMIENTO DE
DE APRENDIZAJE: PRODUCTOS DE PANIFICACION

Elaborar masa de panificacion de acuerdo con la guia de
produccion y normativa sanitaria

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

Proyectar el mercado segun segmentos y métodos de prondéstico

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 168,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
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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: YURANY NINO ARAGON

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
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