TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LILIANA OCAMPO YEPES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

FECHA INICIAL: 01/11/2020 00:00:00
FECHA FINAL:  30/11/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2085014 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: PANIFICABLES

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS
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Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: i
de planeacion.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 7,90

FICHA 2083456 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: PANIFICABLES

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: "
de planeacion.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 23,60
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FICHA 2084114 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DERIVADOS DEL CAFE

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR CAFE TOSTADO Y MOLIDO DE ACUERDO CON
LAS RECOMENDACIONES Y NORMAS ESTABLECIDAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040503601 IDENTIFICAR MATERIAS PRIMAS, HERRAMIENTAS, MATERIALES E INSUMOS NECESARIOS PARA EL PROCESO DE
PRODUCCION DE DERIVADOS DE CAFE, SEGUN POLITICAS DE LA EMPRESA Y NORMATIVA VIGENTE

27040503602 DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE DERIVADOS DE CAFE SEGUN
PROCEDIMIENTO DEFINIDO POR LA EMPRESA

27040503603 REALIZAR AJUSTES A PROCESOS DE PRODUCCION DE DERIVADOS DE CAFE PARA LA MEJORA CONTINUA, POR
MEDIO DE LOS ESTANDARES DE CALIDAD PROPUESTOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVA VIGENTE

27040503604 REPORTAR DATOS DE PROCESO Y PRODUCTO TERMINADO ACORDE CON LOS LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA Y
NORMATIVA VIGENTE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: e
de planeacion.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 7,90

FICHA 2087842 - EMPRENDEDOR EN TRANSFORMACION DE PLATANO
DE APRENDIZAJE:

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
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29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: e
de planeacion.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 3,90
FICHA 2087157 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DE CONFITERIA'Y DULCERIA ARTESANAL

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS
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29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: .
de planeacion.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 35,40
FICHA 2082798 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DE CONFITERIA'Y DULCERIA ARTESANAL

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS, MATERIAS PRIMAS, E INSUMOS, DE ACUERDO CON
ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y
DULCERIA ARTESANAL DE ACUERDO AL PROGRAMA DE PRODUCCION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO A ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA LEGAL
29080102202 ELABORAR PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ARTESANAL SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA
VIGENTE

29080102203 CONTROLAR LAS VARIABLES DEL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS

29080102203 CONTROLAR EL PROCESO ELABORACION DE PRODUCTOS DE CONFITERIA Y DULCERIA ACORDE CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

29080102204 REPORTAR INFORME DE PRODUCCION TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO
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29080102204 ELABORAR INFORMES DEL PROCESO DE ESTANDARIZACION ACORDE CON PROCEDIMIENTOS TECNICOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;Ig\;\P]?éAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102302 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE EL PROCESO DE ELABORACION DE ALIMENTOS
SEGUN PROTOCOLOS TECNICOS Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Programar Rroyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,30

FICHA 2174359 - PROCESOS BASICOS DE PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION, APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD
OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ETICA PROFESIONAL

DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN DE PRODUCCION,
NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO CONFORMIDADES

ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGUN CONOCIMIENTOS TECNICOS, CARACTERISTICAS Y TENDENCIAS
TECNOLOGICAS, ESPECIFICACIONES DE LA ORDEN DE PRODUCCION, MANEJANDO RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y DE LOS RESIDUOS DEL PROCESO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 9,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 127,90

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

02/11/2020 02/11/2020 OTROS 8,00
07/11/2020 07/11/2020 OTROS 8,00
13/11/2020 13/11/2020 OTROS 8,00
14/11/2020 14/11/2020 OTROS 6,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 30,00

INSTRUCTOR: LILIANA OCAMPO YEPES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
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