TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARIA GLADYS RUIZ CAMILO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/03/2026 00:00:00
FECHA FINAL:  31/03/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3462221 - PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS
DE APRENDIZAJE:

Adecuar materias primas alimenticias segin buenas practicas de
manufactura y pardmetros de produccién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110001 RECIBIR MATERIA PRIMA, INSUMOS Y EQUIPOS PARA EITABORACIC')I}I DE PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS DE
ACUERDO CON LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y PARAMETROS TECNICOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110002 PREPARAR PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080110003 VALORAR LAS CARACTERISTICAS FINALES DEL PRODUCTO CARNICO CRUDO DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y
PROCEDIMIENTO.

29080110004 PROPONER ACCIONES DE MEJORA AL PROCESO DE ACUERDO A PARAMETROS TECNICOS Y FICHA TECNICA DEL

PRODUCTO.
HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00
FICHA 3444795 - PREPARACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: VERDURAS.

MONITOREAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTOS DE OPERACION ESTABLECIDOS POR EL
AREA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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APLICAR TECNICAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, TENIENDO EN CUENTA LOS APORTES DE VALOR AGREGADO AL
PRODUCTO.

DIFERENCIAR LOS METODOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y VERDURAS CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL

IDENTIFICAR LOS INGREDIENTES Y NORMAS HIGIENICAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS, SEGUN EL
PROCESO PRODUCTIVO.

RECONOCER LOS COMPONENTES DE LAS FRUTAS Y VERDURAS, SEGUN SUS PRINCIPIOS BIOACTIVOS Y LOS MECANISMOS DE
ALTERACION DE LA CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90
FICHA 3425297 - APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DE APRENDIZAJE: EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

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.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO
SANITARIO.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 29,90

FICHA 3430918 - PREPARACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: VERDURAS.
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MONITOREAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTOS DE OPERACION ESTABLECIDOS POR EL
AREA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR TECNICAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, TENIENDO EN CUENTA LOS APORTES DE VALOR AGREGADO AL
PRODUCTO.

DIFERENCIAR LOS METODOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y VERDURAS CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL

IDENTIFICAR LOS INGREDIENTES Y NORMAS HIGIENICAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS, SEGUN EL
PROCESO PRODUCTIVO.

RECONOCER LOS COMPONENTES DE LAS FRUTAS Y VERDURAS, SEGUN SUS PRINCIPIOS BIOACTIVOS Y LOS MECANISMOS DE
ALTERACION DE LA CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 29,90

FICHA 3462220 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

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.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO
SANITARIO.

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 : 29,90
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FICHA 3419918 - PREPARACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: VERDURAS.

MONITOREAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTOS DE OPERACION ESTABLECIDOS POR EL
AREA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR TECNICAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, TENIENDO EN CUENTA LOS APORTES DE VALOR AGREGADO AL
PRODUCTO.

DIFERENCIAR LOS METODOS DE CONSERVACION DE FRUTAS Y VERDURAS CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA UTIL DEL

IDENTIFICAR LOS INGREDIENTES Y NORMAS HIGIENICAS NECESARIAS PARA LA PREPARACION DE CONSERVAS, SEGUN EL
PROCESO PRODUCTIVO.

RECONOCER LOS COMPONENTES DE LAS FRUTAS Y VERDURAS, SEGUN SUS PRINCIPIOS BIOACTIVOS Y LOS MECANISMOS DE
ALTERACION DE LA CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 159,60

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MARIA GLADYS RUIZ CAMILO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL
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Reporte de diagramacion instructor mes abril de 2026-



