TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JENNY CAROLINA ROSERO HENAO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/07/2020 00:00:00
FECHA FINAL:  31/07/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2122608 - PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR E HIGIENIZAR INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS DE LABORATORIO Y DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CON
RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, APLICANDO PLANES OPERATIVOS ESTANDARIZADOS (POES), SEGURIDAD INDUSTRIAL, Y SALUD
OCUPACIONAL

APLICAR NORMAS DE HIGIENE PERSONAL PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS, DE ACUERDO
CON LA LEGISLACION Y NORMATIVIDAD DE LA EMPRESA.

CONSIGNAR LA INFORMACION EN LOS FORMATOS GARANTIZANDO LA VERACIDAD DE LA INFORMACION REGISTRADA DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS, PROPONIENDO ACCIONES CORRECTIVAS O DE MEJORA.

APROVISIONAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MATERIALES SEGUN LAS NECESIDADES DE PRODUCCION.

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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ACONDICIONAR Y/O DESPULPAR FRUTAS Y HORTALIZAS MEDIANTE LA APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS
GARANTIZANDO SU INOCUIDAD SEGUN POLITICAS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR PRODUCTOS DE ACUERDO A LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS GARANTIZANDO LA SEGURIDAD ALIMENTARIA E
INOCUIDAD MEDIANTE EL EMPLEO RACIONAL DE INGREDIENTES Y EQUIPOS.

REGISTRAR LAS NOVEDADES EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS GARANTIZANDO LA VERACIDAD DE LA
INFORMACION REGISTRADA SEGUN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

VERIFICAR LAS CONDICIONES DE LA MATERIA PRIMA, INSUMOS Y MATERIALES GARANTIZANDO LA INOCUIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA SEGUN INSTRUCCIONES DEL AREA DE PRODUCCION Y NORMAS TECNICAS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 28|2A|'T'E/iNDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITAY

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ANALIZAR LA VIABILIDAD TECNICA, ECONOMICA Y SOCIAL DEL PROYECTO DE ACUERDO CON LOS INDICADORES DE GESTION.

EXPLORAR LA INFORMACION SUSTENTABLE, CONFIABLE Y AUTENTICA REQUERIDA TENIENDO EN CUENTA LA IDEA DE

FORMULAR PROPUESTAS DE INNOVACION Y MEJORAMIENTO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE ACUERDO CON LA POLITICA
EMPRESARIAL.

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

INCLUIR LOS PARAMETROS DE SOSTENIBILIDAD, RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CICLO DE VIDA DEL PROYECTO EN LA
FORMULACION DE LA FASE DE FACTIBILIDAD, SEGUN PROTOCOLOS DE INVESTIGACION

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

~ PLANEAR PRODUCCION SEGUN CARACTERISTICAS DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SISTEMA PRODUCTIVO Y NORMAS LEGALES VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA EL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE PRODUCCION SEGUN POLITICA
EMPRESARIAL.

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.

11/12/20 11:06 AM Page 2 of 5



« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS TECNICAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REALIZAR TRAZABILIDAD EN LA CADENA AGROINDUSTRIAL ALIMENTARIA, MEDIANTE EL MONITOREO DEL COMPORTAMIENTO DE
LAS VARIABLES DE CALIDAD DE LOS PROCESOS, Y PRODUCTOS, ESTABLECIENDO PROGRAMAS DE RETIRO Y DISPOSICION DE
LOS MISMOS DE ACUERDO AL RIESGO Y NECESIDADES DE LA CADENA DE ABASTECIMIENTO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 69,90

FICHA

2002664 - PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS

SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR E HIGIENIZAR INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS DE LABORATORIO Y DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS CON

RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, APLICANDO PLANES OPERATIVOS ESTANDARIZADOS (POES), SEGURIDAD INDUSTRIAL, Y SALUD
OCUPACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR NORMAS DE HIGIENE PERSONAL PARA GARANTIZAR LA INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS TERMINADOS, DE ACUERDO
CON LA LEGISLACION Y NORMATIVIDAD DE LA EMPRESA.

CONSIGNAR LA INFORMACION EN LOS FORMATOS GARANTIZANDO LA VERACIDAD DE LA INFORMACION REGISTRADA DE
ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS, PROPONIENDO ACCIONES CORRECTIVAS O DE MEJORA.

. APROVISIONAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y
» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: MATERIALES SEGUN LAS NECESIDADES DE PRODUCCION.
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. ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR Y/O DESPULPAR FRUTAS Y HORTALIZAS MEDIANTE LA APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS
GARANTIZANDO SU INOCUIDAD SEGUN POLITICAS DE LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR PRODUCTOS DE ACUERDO A LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS GARANTIZANDO LA SEGURIDAD ALIMENTARIA E
INOCUIDAD MEDIANTE EL EMPLEO RACIONAL DE INGREDIENTES Y EQUIPOS.

REGISTRAR LAS NOVEDADES EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS GARANTIZANDO LA VERACIDAD DE LA
INFORMACION REGISTRADA SEGUN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

VERIFICAR LAS CONDICIONES DE LA MATERIA PRIMA, INSUMOS Y MATERIALES GARANTIZANDO LA INOCUIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA SEGUN INSTRUCCIONES DEL AREA DE PRODUCCION Y NORMAS TECNICAS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: 28['\)/I|'F|)'E/I,EANDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ANALIZAR LA VIABILIDAD TECNICA, ECONOMICA Y SOCIAL DEL PROYECTO DE ACUERDO CON LOS INDICADORES DE GESTION.

EXPLORAR LA INFORMACION SUSTENTABLE, CONFIABLE Y AUTENTICA REQUERIDA TENIENDO EN CUENTA LA IDEA DE

FORMULAR PROPUESTAS DE INNOVACION Y MEJORAMIENTO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE ACUERDO CON LA POLITICA

EMPRESARIAL.
IDENTIFICAR EL IMPACTO DE LA IDEA DE PROYECTO EN LA TRANSFORMACION DEL CONTEXTO SOCIAL Y PRODUCTIVO DE
ACUERDO NORMAS Y PROTOCOLOS DE INVESTIGACION

INCLUIR LOS PARAMETROS DE SOSTENIBILIDAD, RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CICLO DE VIDA DEL PROYECTO EN LA
FORMULACION DE LA FASE DE FACTIBILIDAD, SEGUN PROTOCOLOS DE INVESTIGACION

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

. PLANEAR PRODUCCION SEGUN CARACTERISTICAS DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SISTEMA PRODUCTIVO Y NORMAS LEGALES VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LOS RECURSOS NECESARIOS PARA EL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE PRODUCCION SEGUN POLITICA
EMPRESARIAL.
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PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS TECNICAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

REALIZAR TRAZABILIDAD EN LA CADENA AGROINDUSTRIAL ALIMENTARIA, MEDIANTE EL MONITOREO DEL COMPORTAMIENTO DE
LAS VARIABLES DE CALIDAD DE LOS PROCESOS, Y PRODUCTOS, ESTABLECIENDO PROGRAMAS DE RETIRO Y DISPOSICION DE
LOS MISMOS DE ACUERDO AL RIESGO Y NECESIDADES DE LA CADENA DE ABASTECIMIENTO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 95,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 165,80

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: JENNY CAROLINA ROSERO HENAO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE BIOTECNOLOGIA INDUSTRIAL
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