TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: EDWIN ANDRES FRANCO CHAVEZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA

FECHA INICIAL: 01/06/2026 00:00:00
FECHA FINAL:  30/06/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3543037 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION A
DE APRENDIZAJE: BASE DE QUESO

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION Y
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

ELABORAR PIEZAS DE PAN DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
REGISTRAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3544562 - ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION A
DE APRENDIZAJE: BASE DE QUESO

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS, UTENSILIOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION Y
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

ELABORAR PIEZAS DE PAN DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
REGISTRAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00
FICHA 3544579 - APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DE APRENDIZAJE: EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

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.

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

SANITARIO.
HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00
FICHA 3544575 - APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DE APRENDIZAJE: EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

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.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

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.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 168,00

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: EDWIN ANDRES FRANCO CHAVEZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO LA GRANJA
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