TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LILIANA OCAMPO YEPES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

FECHA INICIAL: 02/03/2021 00:00:00
FECHA FINAL:  31/03/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2284151 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DE CONFITERIA'Y DULCERIA ARTESANAL

. EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: it
de planeacion.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 43,60
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FICHA 2284133 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,90

FICHA 2284132 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,90
FICHA 2284149 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DE CONFITERIA'Y DULCERIA ARTESANAL

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

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 : 15,90
FICHA 2284138 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DE CONFITERIA'Y DULCERIA ARTESANAL

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

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.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 21,80

FICHA 2284131 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS
DE APRENDIZAJE: DE CONFITERIA'YY DULCERIA ARTESANAL

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 ESTABLECER LAS CONDICIONES OPTIMAS PARA EL MANEJO DE ALIMENTOS, CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

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 : 15,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 129,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

02/03/2021 02/03/2021 OTROS 2,00
03/03/2021 03/03/2021 OTROS 2,00
04/03/2021 04/03/2021 OTROS 2,00
05/03/2021 05/03/2021 OTROS 2,00
06/03/2021 06/03/2021 OTROS 7,00
08/03/2021 08/03/2021 OTROS 2,00
09/03/2021 09/03/2021 OTROS 4,00
10/03/2021 10/03/2021 OTROS 5,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 26,00

INSTRUCTOR: LILIANA OCAMPO YEPES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES
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