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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION 
 
 

 

INSTRUCTOR: MILLER JOHANNES CLARO VASQUEZ 

CENTRO DE 
FORMACIÓN: 

 

FECHA INICIAL: 

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y 
AGROINDUSTRIAL 

01/12/2020 00:00:00 
 

FECHA FINAL: 31/12/2020 23:59:59 
 

ACTIVIDADES ACADÉMICAS 
 

24,00 HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 
PRESENTAR LOS INFORMES ESTADÍSTICOS DE CALIDAD 
SEGÚN ESPECIFICACIONES DADAS POR LA EMPRESA. 

DISEÑAR PLANES Y PROGRAMAS PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD E INOCUIDAD EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, 
SEGÚN POLÍTICAS EMPRESARIALES. 

EVALUAR EL PLAN DE CALIDAD IMPLEMENTADO EN EMPRESAS AGROALIMENTARIAS FRENTE A LOS PARÁMETROS TÉCNICOS Y 
NORMATIVOS 

FORMULAR PROPUESTAS DE MEJORA AL PLAN DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS, A PARTIR DE LOS RESULTADOS DE 
SU EVALUACIÓN 

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL ÁREA DE 
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LAS NORMAS 

ESTABLECIDAS POR EL ÁREA DE CALIDAD. 

2182061 - INOCUIDAD E HIGIENE ALIMENTARIA FICHA 
DE APRENDIZAJE: 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

2142265 - PANIFICACION FICHA 
DE APRENDIZAJE: 
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• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN 
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE 
ALMACENAMIENTO 

 

 

 
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL 
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA 
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE 

 

 

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS 
 

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y 
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO 

 

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS 
 

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGÚN REQUISITOS NORMATIVOS Y 
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD 

 
 

 
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 

 

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y 
AUDITIVA 

 
 

 
 

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 
COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES 
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA 

 

 

EXPLORAR LA INFORMACIÓN SUSTENTABLE, CONFIABLE Y AUTÉNTICA REQUERIDA TENIENDO EN CUENTA LA IDEA DE 
 

IDENTIFICAR EL IMPACTO DE LA IDEA DE PROYECTO EN LA TRANSFORMACIÓN DEL CONTEXTO SOCIAL Y PRODUCTIVO DE 
ACUERDO NORMAS Y PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN 

INCLUIR LOS PARÁMETROS DE SOSTENIBILIDAD, RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CICLO DE VIDA DEL PROYECTO EN LA 
FORMULACIÓN DE LA FASE DE FACTIBILIDAD, SEGÚN PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN 

PARTICIPAR EN EL ANÁLISIS DE LA VIABILIDAD TÉCNICA, ECONÓMICA Y SOCIAL DEL PROYECTO DE ACUERDO CON LOS 
INDICADORES DE GESTIÓN. 

PARTICIPAR EN LA FORMULACIÓN DE PROPUESTAS DE INNOVACIÓN Y MEJORAMIENTO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE 
ACUERDO CON LA POLÍTICA EMPRESARIAL. 

PARTICIPAR EN LAS ACTIVIDADES COLABORATIVAS TECNOLÓGICAS Y OPERATIVAS DE LA EMPRESA AGROINDUSTRIAL, DE 
ACUERDO CON LAS LÍNEAS PRODUCTIVAS PROPIAS DE SU PERFIL. 

 

 

 
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD 
VIGENTE. 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
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6,00 HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA 

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO, 

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS 
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL. 

PLANEAR LA PRODUCCIÓN SEGÚN LOS REQUERIMIENTOS 
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DEL MERCADO Y NORMAS TÉCNICAS NACIONALES 

VIGENTES 

APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACIÓN PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO 
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTÁNDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL. 

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS 
ESTABLECIDOS. 

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 
MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 
VIGENTE. 

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS 
 

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SÓLIDOS Y 
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGÚN PROGRAMAS ESTABLECIDO 
 

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTÁNDAR SEGÚN NORMAS ESTABLECIDAS 
 

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGÚN REQUISITOS NORMATIVOS Y 
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD 

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL 

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA 
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE 

2249000 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS. FICHA 
DE APRENDIZAJE: 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE 
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TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 71,00 

 

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s 
 

 

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS 
 

 

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00 

 

 

ACTIVIDADES ADICIONALES 
 

 

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS 
01/12/2020 06/12/2020 PROYECTOS DE INVESTIGACIÓN 30,00 

 
 

 

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 

 

INSTRUCTOR: MILLER JOHANNES CLARO VASQUEZ 

30,00 

CENTRO DE 
FORMACIÓN: 

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y 
AGROINDUSTRIAL 

41,00 HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 

REGISTRAR LA INFORMACIÓN DEL PLAN DE SANEAMIENTO BÁSICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGÚN CRITERIOS 
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA. 

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE 
RESIDUOS SÓLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACIÓN VIGENTE. 


