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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Villavicencio — Meta; Octubre del 2021
Sefor
RAFAEL ANGEL AGUILERA MARTINEZ
SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.2270720y
Coordinador Académico de Programas Especiales
Centro Agroindustrial del Meta
Ciudad

Asunto: Informe mensual de ejecucidon contractual
Mes Octubre del afio 2021

Referencia: No CO1.PCCNTR.2270720 del afio 2021

Adriana Useche Rojas, identificada con la cédula de ciudadania No. 40393942 de Villavicencio, en
mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agroindustrial del Meta, en cumplimiento del
Contrato de Prestacidn de Servicios de la referencia, a continuacién, presento el Informe de
actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El valor del presente contrato asciende a la suma de TREINTA'Y SIETE
MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y SIETE MIL SEISCIENTOS CUARENTA
PESOS M/CTE ($ 37.467.640,00). Esta suma serd pagada mes vencido por el SENA al contratista
previo cumplimiento del periodo ejecutado de la siguiente manera:

VALOR TOTAL DEL CONTRATO ‘ $37.467.640 ‘
VALOR PAGO MENSUAL ‘ $3.759.295 ‘
CONCEPTO DIAS MESES VALOR
Dias de febrero de 2020 11 1.378.408
Meses de marzo a noviembre 09 33.833.655
Dias de diciembre 18 2.255.577
TOTAL, PAGOS
$37.467.640.00

Plazo: Serd hasta el 18 de diciembre de 2021.
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OBJETO: Prestar servicios personales de cardcter temporal para planear y orientar la
Formacién Profesional Integral presencial y/o virtual, que programe el Centro Agroindustrial
del Meta en sus diferentes niveles y modalidades, atendiendo las politicas institucionales y la
normatividad del programa Atencién a Poblacion Desplazada por la Violencia en la Especialidad
Requerida y/o de su Perfil Profesional.

Obligaciones Especificas:

planeacion de los
procesos formativos de
acuerdo con los
lineamientos
institucionales, para el
area tematica del objeto
contractual.

con actividades sincrénica y
asincrénica de modalidad remota o
virtual y de alternancia con modalidad
remota y presencialidad de acuerdo
con lineamiento al nuevo enfoque
institucional del Programa
complementaria PVD de garantizar el
fortaleciendo del uso de las Tics para
reducir la interaccidn fisica con los
demds mientras duré la emergencia
sanitaria del Covid-19 con:

1. Cod. DC 96151461 “Higiene y
Manipulacién de Alimentos version
2,0” para un grupo de 30 aprendices de
la Ficha n°2418019 por solicitud de la
JAC Brisas del Ocoa sector San Camilo
del municipio Villavicencio, se ejecuta
40 horas donde se imparte formacion
remota con actividades de formacion
sincrénica y asincrénica de trabajo
auténomo utilizando sus herramientas
TICS y las del instructor para la
implementar actividades de
contextualizacién de disefiadas en la

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Generar acciones que Se socializa medidas de prevenciény Lista de capturas de
promuevan y garanticen el protocolos de bioseguridad general pantallazos de asistencia
cumplimiento de los para mitigar y controlar el contagio de aprendices de
protocolos de bioseguridad | covid-19 con el grupo de aprendices formacidn remota, Lista de
en los ambientes de de actividades de formacién remota o | asistencia presencial y
formacion. virtual de actividades asincrénica y grabaciones de sesiones;
sincrénica aplicando las herramientas | reposan en el portafolio
TCS con las fichas n°2418019, del Instructor de las fichas
n°2422447 y la ficha n°2432165 del correspondientes.
municipio de Villavicencio, n°2426480
del municipio de Cabuyaro — Meta.
2 Participar en la Informé la planeacidn de formacion Reposa en el portafolio del

instructor del programa
complementaria PVD y
archivo del supervisor de
contrato:

- Captura de pantallazo
de Listas de asistencia
a formacion remota, y
grabaciones a sesiones
de implementacion a
actividades sincrénicas
de webinarios por
Google Meet,
mensajeria WhatsApp
y asincrénicas de
trabajo auténomo que
reposan en el
portafolio del
Instructor de las fichas
n° 2418019,
n°2422447 y ficha
2432165 en el
municipio de
Villavicencio. Y la ficha
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guia de aprendizaje. Se encuentran en
estado Certificado a 20 aprendices y
desertores 10; Fecha inicial 20/09/2021
y termina 24/09/2021.

2. Céd. DC 96151461 “Higiene y
Manipulacién de Alimentos versidn
2,0” para un grupo de 30 aprendices de
las Ficha n°2422447 por solicitud de la
Asociacidn Victimas de San Martin —
AVISAM sede del municipio
Villavicencio, se ejecuta 40 horas
donde se imparte formacion remota
con actividades de formacién
sincrdnica y asincrdnica de trabajo
auténomo utilizando sus herramientas
TICS y las del instructor para la
implementar actividades de
contextualizacién de disefiadas en la
guia de aprendizaje. Se encuentran en
estado Certificado a 22 aprendices y
desertores 8; Fecha inicial 25/09/2021
y termina 30/09/2021.

3. Céd. DC 41311433 “Elaboracion
Artesanal de Productos de
Chocolateria Fina V. 1.0” para un
grupo de 30 aprendices de la Ficha
n°2426480 por solicitud de la
Asociacion ASTRACAB nit 900126737-
6 del municipio de Cabuyaro, se
ejecuta 40 horas donde se imparte
formacion remota empleando las
herramientas tics y presencial
utilizando la herramienta de
ensefianza, aprendizaje y evaluacion
como la guia de aprendizaje disefiada
con actividades de contextualizacién,
simulacion de ejecucién de
actividades de produccion de
chocolates de acuerdo con
procedimientos establecidos y
normativa. Se encuentran en estado
Certificado a 23 aprendices y
desertores 7; Fecha inicial 04/10/2021
y termina 08/10/2021.

2437168 en el
municipio de Mesetas.

Captura de pantallazo
de Listas de asistencia
a formacion remota, y
grabaciones a sesiones
de implementacion a
actividades sincrodnicas
de webinarios por
Google Meet,
mensajeria WhatsApp
y asincrénicas de
trabajo auténomoy
Listas de asistencia
presencial y evidencia
fotograficas de
implementacion de
actividades priacticas
presencial de
formacidn: Ficha
2426480 de la
Asociacion ASTRACAB
municipio de Cabuyaro
-Meta. Reposa en
portafolio del
instructor de la
correspondiente ficha.

Formato matriz de
Planeacion a
formacion
complementaria del
instructor en el Drive
del correo institucional
y Carpeta de
Programacion
Complementaria PVD
2021 en el Google
Drive.
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4. Céd. DC 96151461 “Higiene y
Manipulacién de Alimentos version
2,0” para un grupo de 29 aprendices
de la Ficha n°2432165 por solicitud de
la “Corporacién grupo de apoyo social
Graduarte para la Paz” CC 52468915
municipio de Villavicencio — Meta, se
ejecuta 40 horas donde se imparte
formacién remota con actividades de
formacion sincrénica y asincrénica de
trabajo auténomo utilizando sus
herramientas TICS y las del instructor
para la implementacion de las
actividades de contextualizacion de
disefiadas en la guia de aprendizaje.
Se encuentran en estado por Certificar
a 21 aprendices y a desertores 8;
Fecha inicial 11/10/2021 y termina
15/10/2021.

5. Céd. DC 96151461 V.2 “Higiene y
Manipulacidn de Alimentos” para un
grupo de 30 aprendices de la ficha
2437168 por solicitud DSCI -Direccion
de sustitucidn de cultivo nit
901006886-4 en Mesetas -Meta, se
ejecuta 40 horas donde se imparte
formacidn remota con actividades de
formacion sincrénica y asincrénica de
trabajo auténomo utilizando sus
herramientas TICS y las del instructor
para la implementacion de las
actividades de contextualizacién de
disefiadas en la guia de aprendizaje.
Se encuentran en estado de matricula;
Fecha inicial 19/10/2021 y termina
23/10/2021.

6. Céd. DC 96151542 “Elaboracién de
derivados lacteos concentrados V.
1.0” para un grupo de 30 aprendices
por solicitud de la Asociacion AVISAM
nit 900960775-2 del municipio de San
Martin, se ejecuta 48 horas donde se
imparte formacidon remota empleando
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las herramientas tics, presencial
utilizando la herramienta de
ensefianza, aprendizaje y evaluacion
como la guia de aprendizaje disefiada
con actividades de contextualizacién,
simulacién de ejecucién de
actividades de produccién de
chocolates de acuerdo con
procedimientos establecidos y
normativa. Se encuentran en estado
de planeacidn solicitud de ficha; Fecha
inicial 25/10/2021 y termina
30/10/2021.

Conformacidon de nuevos grupos como
atencién a empresas y convenio por
solicitud a programas de formacién
complementaria de modalidad
remota, el nuevo enfoque de
utilizacién de las TICS mientras dure la
emergencia sanitaria Covid-19:

1. Asociacién ASTRACAB nit
900126737-6 del municipio de
Cabuyaro -Meta con solicitud para el
Programa Complementario PVD
“Higiene y Manipulacion de
Alimentos” DC 96151461 V. 2.

2. AGROFRUTIM nit 901215438-6 del
municipio de Mesetas - Meta con
solicitud para el Programa
Complementario PVD “Elaboracién
artesanal de productos de
chocolateria fina” V. 1.0 Céd.
DC41311433.

3. Alcaldia de Cumaral oficia Secretaria
de desarrollo econdmico nit
892099184-9 del mismo municipio,
solicitud para el Programa
Complementario PVD “Higiene y
Manipulacién de Alimentos” V. 2.0
Céd. DC96151461.

GTH-F-062 V08




L 4
SENA

N

3. Alcaldia de Cumaral oficia Secretaria
de desarrollo econdmico nit
892099184-9 del mismo municipio,
solicitud para el Programa
Complementario PVD “Elaboracion de
derivados lacteos concentrados” V.1
Cdd. DC96151542.

Participar cuando el centro
de formacién lo requiera,
en jornadas de disefio vy
desarrollo curricular de
programas de Formacion
Profesional Integral,
conforme a las necesidades
nacionales y a los
lineamientos

institucionales
para el drea.

requeridos

Realicé actividades de desarrollo
curricular en estado de ejecucién
solicitado que son de formacion
tedrica y demas participacion
sincrdnica y asincrdnica con
incorporacién de herramientas tics
para implementar la formacién
remota y alternancia con actividades
disefiadas en la guia de aprendizaje
como herramienta de ensefianza,
aprendizaje y evaluacion de
programas cdd. de disefio curricular
c6d. 96151461 “Higiene y
Manipulacidn de Alimentos V.2”, cdd.
de disefio curricular c6d. 41311433
“Elaboracién artesanal de productos
de chocolateria fina V.1” y cdd. de
disefio curricular céd. 96151542
“Elaboracién de derivados lacteos
concentrados V.1”

Reposan en el portafolio
del Instructor en
actividades de desarrollo
Curricular (DC) cod.
96151461 V.2, DC céd.
41311433 V.1y DC cdd.
96151542 V.1

Evaluar los aprendizajes
previos correspondientes a
las fichas asignadas, de
acuerdo con los
procedimientos, plazos vy
herramientas tecnoldgicas
que la entidad

defina.

Se emite juicios de evaluacién a los
aprendices que cumplan con los
resultados de aprendizaje de
evaluacidén de conocimiento final con
la implementacion de actividades
disefiadas aplicando las herramientas
informaticas, uso de la herramienta de
ensefianza, aprendizaje y evaluacion
como la Guia de aprendizaje,
metodologia pedagdgica de
gamificacion y uso de lista de chequeo
para su implementacidn y verificacién
de desempefio y de producto del cdd.
disefio 96151461 V.2 “Higiene y
Manipulacidn de Alimentos” con las
fichas n°2418019, n°2422447, n°
2432165. y céd. de disefio curricular
c6d. 41311433 “Elaboracidn artesanal

Reportes de juicios
evaluativos de la
plataforma de Sofia plus
gue reposan en el
Portafolio del Instructor
Programa Complementaria
PVD de las
correspondientes fichas en
el Drive.
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de productos de chocolateria fina V.1”
con la ficha 2426480.

Ejecutar la formacion
profesional integral de
acuerdo con el disefio y
desarrollo curricular de los
programas del drea tematica
objeto del contrato.

Orienté, evalué formacion del Cod. DC
96151461 “Higiene y Manipulacion
Alimentos” a los aprendices de las
fichas n° 2418019, n° 2422447, n°
2432165 del municipio de
Villavicencio con actividades
disefiadas en la guia de aprendizaje y
evaluados a través de listas de
chequeo de actividades de analisis de
estudio de caso reales de vigilancia y
control, aplicacién de la normativa
sanitaria vigente a establecimientos
de procesos productivos de alimentos
y responsabilidades de los
manipuladores de alimentos.
Alcanzan las competencias de:

v" Manipular alimentos de
acuerdo con normatividad
vigente.

v" Aplicar procesos de
higienizacidn para el
procesamiento de alimentos
segln programa establecido y
normatividad vigente.

Y Orienté y evalué formacidn
profesional integral de modalidad
alternancia Céd. DC 41311433
“Elaboracién artesanal de productos
de chocolateria fina” con la ficha
2426480 en el municipio de Cabuyaro-
Meta con actividades disefiadas en la
guia de aprendizaje y las listas de
chequeo a través de actividades de
simulacion de procesos productivos de
chocolateria.

Los aprendices alcanzan la
competencia de:

v' Elaborar artesanalmente
productos de chocolate de

Registros de Reporte de
horas de Apoyo Académico
y Reporte de Juicios
Evaluativos del mes de
octubre de la plataforma
Sofia plus, reposan en el
portafolio del instructor
del programa PVD en el
Drive correspondiente a
cada ficha.
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acuerdo con especificaciones
técnicas.

Aplicar seguin la modalidad,
estrategias de ensefianza,
aprendizaje, seguimiento y
evaluacidén de acuerdo con
los lineamientos
pedagogicos y
metodoldgicos de la
entidad.

Realicé alistamiento y aplicacién como
estrategia de materiales didacticos
pedagdgicos y acondicionamiento de
las herramientas de ensefianza para
incorporar el uso de los tics como
estrategia de aprendizaje y de
evaluacidn segln nuevos lineamientos
de formacidn alternancia con disefos
de actividades asincronica de trabajo
auténomo, sincrénica para el
Programa complementaria PVD en:
Reuniones de grupo mensajeria
(WhatsApp), Videoconferencia (Web
Ex) Webinario (Google Meet,
YouTube) para la implementacién de
ensefianza, aprendizaje y evaluacion
de actividades se emplean
herramientas de aplicativos online
como Flippity. net (Quiz Show, La
Ruleta o Selector Aleatorio),
Rompecabezas por Jig saw planet,
Padlet o Muro Opinidn Digital en la
formacion profesional integral para las
fichas n°2418019, n°2422447 y ficha
n° 2432165 municipio de Villavicencio
de modalidad remota con el disefio
curricular céd. 96151461 V.2 “Higiene
y Manipulacién de Alimentos”.

Y formacidn profesional integral en la
modalidad presencial se desarrolla las
actividades disefiadas en la Guia de
Aprendizaje y su aplicacion en la
simulacidn de procesos de produccion
de alimentos establecidos con ayuda
de herramienta de Lista de Chequeo
de desempefio y producto para la
ficha n°2426480 municipio de
Cabuyaro del Disefio curricular
C6d.41311433 V.1 “Elaboracion
artesanal de productos de
chocolateria fina”.

Se encuentran en las
capturas de los pantallazos
de la implementacion de
actividades asincrénicas y
sincrénicas de modalidad
remota en: Grabaciones de
webinarios de sesiones de
las fichas n°2418019, n°
2422447,n°2432165vy la
con el DC. 96151461 V.2.

Y de modalidad alternancia
presencial evidencias;
Listas de Asistencia a
practicas, Evidencias
fotografias de la ficha n°
2426480 con el DC.
41311433 v.1.

Se encuentran subidas en
el portafolio del instructor
en la subcarpeta de
Evidencias fotograficas,
Capturas pantallazos y
otros del mes.

GTH-F-062 V08




L 4
SENA

N

Participar cuando el centro
de formacion lo requiera, en
proyectos de investigacion
técnica y/o pedagodgica para
fortalecer el proceso de
formacidn del area tematica
objeto del contrato y
participar en los proyectos
SENNOVA cuando se
requieran.

No me fueron asignados proyectos de
investigacion y de Pedagogia en el
mes de octubre.

No se ejecuta para el mes
de octubre de 2021.

Emitir juicio de evaluacion
sobre el nivel de
cumplimiento de los
resultados aprendizajes de
las competencias del
programa, adquiridos por
los aprendices en el
desarrollo de su formacion,
aplicando los
procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas
gue la entidad defina.

Emiti juicios de evaluacién a los
aprendices que alcancen los
resultados de aprendizaje y de
evaluacidn de conocimiento con la
implementacién de actividades
programadas aplicando las
herramientas informaticas, uso de la
herramienta de ensenanza,
aprendizaje y evaluacion disefiadas en
la guia de aprendizaje utilizando
metodologia pedagdgica, de
gamificacion y analisis de estudio de
casos reales con las fichas n° 2418019,
n°2422447 y la ficha n° 2432165 del
cAd. disefio 96151461 V.2 “Higiene y
Manipulacién de Alimentos”.

Y uso de la herramienta de ensefanza,
aprendizaje y evaluacidn disefiadas en
la guia de aprendizaje, simulacién de
Procesos de producciéon de alimentos,
uso de lista de chequeo para la
verificacion de desempeiio, de
producto con la ficha n°2426480 de
céd. disefio 41311433 V.1
“Elaboracién artesanal de productos
de chocolateria fina”.

Reportes de juicios
evaluativos de Sofia plus
reposan en el portafolio
del instructor en las
subcarpetas de las fichas
correspondientes en el
Drive.

Entregar los soportes del
procedimiento de Ingreso
de aprendices al programa
de formacién tales como:
Ficha de matricula;
fotocopia del documento
de identidad, y/o requisitos
definidos en el disefo

Suministré los soportes para la
creacion de las fichas n° 2418019, n°
2422447, n° 2426480, n° 2432165y la
ficha 2437168; formatos de ficha de
inscripcidon en masa, copias de
documentos de identidad, Certificados
de estados de documentos de
identidad y Formatos de registros de

Se encuentra en los
archivos de administracién
educativa oficinistas G 02,
SGS, archivos del
supervisor de contrato y
en el portafolio del
instructor de las fichas
correspondientes.
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curricular,
cuando ejecute formacién
complementaria.

asistencia a matricula para ejecutar
programas de complementaria PVD
definido; disefio curricular cod.
96151461 V.2 “Higiene y manipulacién
de Alimentos”, diseno curricular céd.
41311433 V.1 “Elaboracién artesanal
de productos de chocolateria fina”.

10 | Registrar, verificar y hacer | Realicé registro y verificacién en la Se encuentran publicadas
seguimiento oportuno en el | totalidad de los aprendices que se los soportes de Formatos:
sistema de informacién que | encuentran en estado de matricula, reportes de inscripcién
la entidad defina para la | registré, asocié a los aprendices a una | matricula, Listas de
Gestiéon de la Formacidon | ruta de aprendizaje por actividad y aprendices a asociados a
Profesional Integral | registré los juicios evaluativos de las rutas y Reportes de
mediante las siguientes | reconocimiento aprendizaje previosy | juicios evaluativos de Sofia
actividades: a). Verificando | de aprendizaje final a los aprendices plus de las fichas
que la totalidad de los | que alcanzaron las competencias de correspondientes y
aprendices seleccionados y | las fichas n® 2418019, n°2422447, subidos al Portafolio de la
matriculados queden en | n°2426480y la n®2432165 como Instructora PVD en las
ese estado. b). Registrando | seguimiento en el sistema de subcarpetas de las fichas
juicios  evaluativos del | informacion en la gestion de la correspondientes en el
reconocimiento de | Formacién Profesional Integral. Drive.
aprendizajes previos, los
juicios evaluativos, rutas de | En cada ficha caracterizacion de grupo
aprendizaje, para los | aformacion solo participan los
beneficiarios nuevos, | aprendices que se encuentran
reintegrados o trasladados. | matriculados.
e). Comunicando al
Coordinador ~ Académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades
de aprendices y hallazgos
en el registro de |la
informacidn. f). Abstenerse
de permitir la participacidon
en la formacién a personal
que no esté relacionado
enellistado de la Fichaasu
cargo de acuerdo con lo
registrado en el aplicativo
SOFIA PLUS.

11 | Participar cuando el Centro | No me fue asignada a la participacién | No se ejecuta para el mes

lo requiera en el proceso de
seleccidn, disefio de talleres
e instrumentos que
alimenten los bancos de

en los procesos de seleccidn, disefio
de talleres e instrumentos para las
pruebas de seleccidn de aprendices
para ingreso programas.

de octubre 2021.
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pruebas para la seleccidn de
aprendices.

12 | Aplicar y hacer cumplir el Orienté la induccién y la bienvenida al | Se encuentran las capturas
reglamento del aprendiz, asi | aprendiz SENA de manera asincrénica | de pantallazos,
como el manual de y sincrénica utilizando herramientas grabaciones de las
convivencia del Centro de tics con las fichas n°2418019, n° sesiones y lista de
Formacion. 2422447, ficha n° 2432165 en el asistencias subidos en el

municipio de Villavicencio —Meta y la | portafolio del instructor en
ficha 2426480 en el municipio de la carpeta de Evidencias de
Cabuyaro, se da a conocer los Captura de pantallazos y
principios y valores, Misién y Vision, la | otros correspondiente a
Metodologia activa, objetivos y cada ficha.

funciones del SENA. Algunos derechos

y deberes del Manual de Convivencia

del aprendiz para motivar el respeto

entre los aprendices y el instructor,

conocer sus directrices y despertar el

sentido de pertinencia hacia el SENA

para aplicarlos durante la

implementacion de los programas; a

través del uso de presentacion, videos

animados para facilitar su

entendimiento.

13 | Apoyar procesos de Registro | No me fue asignada a realizar No se ejecuta para el mes
calificado para los procesos de registro calificado a los de octubre de 2021.
programas en nivel programas nivel Tecnoldgico.
tecndlogo del drea tematica
objeto del presente
contrato, cuando el centro
lo requiera.

14 | Acatar los lineamientos del Realicé gestion académica 'y Se encuentra los

Sistema Integrado de
Gestidon y el Sistema de
Seguridad de Salud en el
Trabajo y asistir a las
convocatorias que el centro
programa.

administrativa con los formatos
actualizados del sistema de calidad y
gestion, certificaciéon del subsistema
gestion de Induccién seguridad y salud
en el trabajo- SGSST, Modulo 1,
Modulo 2 y Protocolos de
Bioseguridad.

Realice la capacitacién Manual de
discapacidad y politica en el SENA.
Disponible en la plataforma de Si
Contratista.

Certificados subidos en el
aplicativo de Si contratista
del instructor y las copias
reposan en archivos del
supervisor de contrato.

Lista de asistencia del
enlace que reposan en
archivos del Instructor de
la Escuela de Instructores
Rodolfo Martinez Tono y
Pantallazo de captura de
actividades sincrdnicas.
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Participe en la convocatoria multiple
PIC (Plan Institucional de Capaciones)
Pedagogia 2021. Programa por
desarrollar: “Planeacion de estrategias
pedagdgicas y técnicas didacticas para
la formacidn profesional” Fecha de
inicio 13/10/2021 fecha final
04/11/2012 ala 10:00 am a 12:00 md
modalidad virtual por aplicativo Meet.

15 | Apoyar al centro de Se apoya en la divulgacion de Evidencia de captura de
formacion cuando éste lo estrategias de navegacion gratuita del | pantallazos de envios a
requiera, en la promocion SENA para consultas de pdgina claves redes sociales de grupo de
del portafolio de servicios. para la formacidn profesional integral | WhatsApp, Facebook.

como: web Institucional, Sofia Plus,
Sistemas de bibliotecas, Sistema de
gestidn virtual de Aprendizaje,
Certificado digital y otras.

16 | Realizar seguimientoenla No me fue asignada la gestidn de No se ejecuta para el mes
etapa productiva a los etapa Productiva en el Programa de de octubre de 2021
aprendices que le sean formaciéon Complementaria.
asignados, cuando el centro
de formacidn lo requiera.

17 | Propender por la Apliqué metodologias did4cticas de Se soporta en archivos de

permanencia de los
aprendices en el desarrollo
de la formacion profesional
integral.

gamificacion (uso de estrategias,
dinamicas y elementos propios de los
juegos) y de retroalimentacién para el
proceso del nuevo enfoque de
formacién remota en la utilizacién de
los tics mientras duré la emergencia
sanitaria del covid-19 con las fichas
n°2418019, n° 2422447 y la ficha n°
2432165 del municipio de
Villavicencio-Meta del disefio céd.
96151461 V.2 “Higiene y
Manipulacién de Alimentos”.

Y en formacion de presencial remota
se establecen actividades de
simulacidn a procesos productivos de
alimentos con la ficha n°® 246480 del
municipio de Cabuyaro del disefio céd.
41311433 V.1 “Elaboracién artesanal
de productos de chocolateria fina”,
con el fin de disminuir la desercion de
los aprendices.

seguimiento en el
portafolio del instructor
PVD en las subcarpetas de
Evidencias Capturas de
pantallazos, Grabaciones
de las Sesiones y Evidencia
Fotograficas u otros de las
Fichas correspondientes.
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18

Responder por los bienes y
elementos puestos asu
disposicion parael
cumplimiento del objeto del
contrato y una vez
finalizado, quedar a pazy
salvo con el Almacén.

No hubo disposicidn de elementos,
estoy a paz y salvo con el almacén.

No se ejecuta para el mes
de octubre 2021

19

Aplicar al proceso de
certificacidn de la norma de
competencia "ORIENTAR
PROCESOS FORMATIVOS
CON BASE EN LOS PLANES
DE FORMACION
CONCERTADOS, o la
actualizacién "ORIENTAR
FORMACION PRESENCIAL
DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVQO" o en su
defecto debera aplicar al
proceso de certificacion de
la normay aportar el
respectivo certificado de
aprobacion, o la evidencia
de la inscripcién efectiva a
mismo, al informe de
ejecucion contractual, con
plazo maximo a julio 31 de
2021.

Apliqué a la certificacién y aprobé la
competencia laboral en la norma Cod.
240201056 nivel Intermedio -Orientar
formacion presencial de acuerdo con
procedimientos técnicos y normativa
con fecha vigencia 21/10/2023.

Certificado de la Norma
Laboral Cod. 240201056
De aprobacion reposa en
archivo del aplicativo
Secopii de la actual
Contratacién ano 2021.

20

Acompafiar a los aprendices
a las actividades que se
encuentren planeadas por el
equipo de Bienestar al
Aprendiz.

No me fue solicitado apoyo para
actividades de bienestar al aprendiz
en el mes de octubre de 2021.

No se ejecuta para el mes
de octubre de 2021.

21

Apoyar y acompafiar los
procesos de autoevaluacidn
de programas de formacion
en nivel tecndlogo del
Centro de Formacion.

No me fue solicitado apoyo para
acompainamiento a procesos de

autoevaluacion de programas de
formacion tecnolégica.

En el periodo objeto de
pago no se realiza.

22

Tener la disponibilidad para
desplazamiento a los sitios
de trabajo.

Se realiza desplazamiento con la ficha
2426480 a impartir formacién
profesional integral presencial para un
grupo de 23 aprendices en el
municipio de Cabuyaro del programa
PVD poblacién objeto de contrato.

Listas de asistencia,
Evidencia fotograficas de
desarrollo de actividades
de desempefio y de
producto que reposan en
la carpeta de portafolio de
la instructora de la ficha
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2426480 en el Drive
carpeta PDV.

23 | Cumplir conla Cumplo con las 168 horas maxima en Reporte del Registro de los
programacion de 160 horas | el mes de actividades formacion eventos de apoyo
mensuales. sincrénicas, asincrdnicas de trabajo académicos de Sofia Plus

auténomo y de presencialidad con correspondiente al mes de

alternancia utilizando herramientas de | octubre reposa en la

los tics mientras dure la Emergencia subcarpeta de Horas del

econdmica, social y ecolégica Covid-19 | Instructor correspondiente

con las fichas n® 2426480, n°2432165, | al mes en la carpeta de

ficha n°2437168; realizando PVD en el Drive. Ademas

webinarios, mensajeria WhatsApp con | de la matriz programacion

actividades de formacion integral, a formacion para solicitud

disefiadas a través del uso de de ficha correspondiente a

herramientas de ensefanza, la semana del mes en el

aprendizaje y educacion; para Drive del correo

implementarlas en el programa DC institucional, Evidencias

c6d. 91151461 “Higiene y capturas de pantallazos,

Manipulacién de Alimentos V.2". Listas de asistencias y
grabaciones de sesiones de

Y el nuevo grupo de solicitud de ficha | actividades a formacion

correspondiente a la semana 25 al 30 | modalidad remota que

de octubre del 2021 Asociacion reposan en el Portafolio

AVISAM nit 900960775-2 del del Instructor de las fichas

municipio de San Martin con el uso de | correspondientes.

la herramienta de ensefianza,

aprendizaje y evaluacidn disefiadas en

la guia de aprendizaje, simulacién de

Procesos de produccion de alimentos,

uso de lista de chequeo para la

verificacion de desempeiio, de

producto con la ficha n°226480 de

cAod. disefio 41311433 V.1

“Elaboracién artesanal de productos

de chocolateria fina”.

24 | Ser respetuoso en el trato Respeto, trabajo con integridad, Informe a la supervisidn
con sus aprendices, calidad y transparencia a la hora de sin novedades, ni llamadas
compafieros y demas realizar las actividades de formacién a | de atencidn.
miembros de la comunidad | los aprendices del programa
SENA. complementaria PVD y con la

comunidad SENA.
25 | Pagar mensualmente los Reporté el pago del mes de septiembre | Soporte de planilla de pago

aportes al sistema de
seguridad social integral, en
salud y en pensién, en los

del 2021 de los aportes al sistema de
seguridad social integral, salud vy
pensién en los términos de ley de la

de conformidad con los
lineamientos para la
gestion de la cuenta de
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términos consagrados en el
articulo 1° de la Ley 828 del
19 de julio de 2003, en
armonia con el articulo 23
de la Ley 1150 de 2007, a
través de la planilla Unica
integradora lo cual serd un
requisito para el pago de los
honorarios. Para la
legalizacion del contrato
acreditar su afiliacion al
sistema de seguridad social
integral en salud y en
pensiones y riesgos
profesionales.

planilla n° 8353806528 expedido por
Compensar miplanilla.com.

cobro del mes de octubre
2021.

26 | Aplicary evidenciar los Aplico los formatos y planillas para Formatos y las
formatos establecidos en el | evidenciar los procesos académicos y herramientas de
Sistema Integrado de de producto del programa ensefianza, aprendizaje y
Gestidn, que correspondan Complementaria PVD, administrativo y | evaluacidn, documentos
a los procedimientosy a la de identidad corporativa teniendo en de texto y presentacion, se
dependencia que se cuenta los diferentes espacios de evidencia en el Portafolio
encuentra adscrito. tecnologia de presentacién para su del Instructor PVD y

implementacion. archivos del supervisor.

27 | Apoyar la estructuracién de | No fui asighada como apoyo al estudio | No Aplica para el mes de
la etapa preliminar y/o de mercado dentro del proceso octubre de 2021.
estudio de mercado dentro | contractual.
de los procesos
contractuales asignados por
el supervisor o el ordenador
del gasto.

28 | Evaluar técnicay No me asignaron actividades como No se ejecuta para el mes
econémicamente las evaluador técnico y econémico. de octubre de 2021.
propuestas presentadas al
Centro Agroindustrial del
Meta dentro de los procesos
contractuales que sea
designado por el ordenador
del gasto como evaluador
técnico y econdmico.

29 | Prestar apoyo en la No fui asignado a supervisién de No se ejecuta para el mes
supervisién de los contratos | contratos. de octubre de 2021.
que sean designados por el
ordenador del gasto.

30 | Participar cuando el centro No me fueron asignados proyectos de | No se ejecuta para el mes

de formacion lo requiera, en
proyectos de investigacidn

investigacion técnica y de Pedagogia
en el mes de octubre.

de octubre de 2021.
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técnica y/o pedagdgica para
fortalecer el proceso de
formacidn del drea tematica
objeto del contrato y
participar en los proyectos

SENNOVA cuando se
requieran.

31 | Presentar oportunamente Se presenté el informe de ejecucién Se encuentra subida en
los informes de ejecucién contractual del instructor y la cuenta archivos del programa PVD
contractual y cuentas de de cobro del mes de octubre de 2021 | en la subcarpeta de
cobro mensuales dentro de | en el periodo estipulado por el Cuentas de cobro del mes
las fechas estipuladas por el | supervisor de contrato. de octubre 2021 en el
supervisor. Drive y en archivos de

supervision.
32 | Asistir a las reuniones No hubo atencién a reuniéon mensual No se ejecuta para el mes

presenciales que programe | de instructores programa de victimas de octubre de 2021.
el ordenador del gasto y/o por Desplazamiento- PVD en el mes de
supervisor con ocasion al octubre.

desarrollo de su objeto
contractual.

Atender oportunay
agilmente las llamadas
telefénicas, video llamadas
y reuniones virtuales
programadas en el
desarrollo de su objeto
contractual.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe. Una vez
finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe
Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las actividades desarrolladas
y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacidn el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales forman parte
integral del presente informe de ejecucién contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
INICIO FINALIZACION

ITEM | No DE LA ORDEN DE LUGAR DE
VIAJE DESPLAZAMIENTO

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo informe que la
soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion del informe de
ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucion contractual.
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Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No.8353806528 de la
planilla, recibo de pago y aportes a salud, pensiones y ARL expedido por Compensar miplanilla.com,
correspondiente al mes de septiembre del afio 2021. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (68) folios

Cordialmente,

7%%@%%49&2_

Adriana Useche Rojas
Contratista
C.C. No. 40.393.942 de Villavicencio

Recibi a satisfaccion:

Firma

RAFAEL ANGEL AGUILERA MARTINEZ

Supervisor Contrato CO1.PCCNTR.2270720 del 2021
Coordinador Académico de Programas Especiales

Evidencia Capturas de Pantalla y Fotografica

1. Evidencia de captura de pantallazos formacion remota ficha 2418019, ficha 2422447 y ficha 2432165
del municipio de Villavicencio — Meta, programa cdd. 96151461 v.2 “Higiene y Manipulacion de
Alimentos”.

Sesion 1. Induccidn y bienvenida el SENA. Principio Basicos de higiene y manipulacion de Alimentos.

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultado de aprendizaje: Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracién de productos
alimentarios de acuerdo con la normatividad vigente y estandares seguridad industria.

» Evidencia pantallazo de participacién de los aprendices en la sesidn 1. Induccion y Bienvenida al
aprendiz como parte del derecho segun el Reglamento del aprendiz y de convivencia e inicio del
tema “Principios basicos de Higiene y Manipulacion de Alimentos”. Ficha 2418019
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Participacion asincrénica de los aprendices la herramienta del autodiagndstico para conocer previamente el
conocimiento sobre el tema y evidencia de sus desarrollos. Y se socializa el protocolo de bioseguridad
general de saneamiento Covid-19 para prevenir el contagio.
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Se presenta a los aprendices la Induccion y Bienvenida al aprendiz como parte del derecho segun el
Reglamento del aprendiz, la Misién y Visidn, Objetivo y funciones, el organigrama de la institucidn y otros
servicios de (APE, SENA SOFIAPLUS, etc....) SENA.
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INDUCCION APRENDIZ SENA

Sesion:t-induccion:y-bienvenida Aprendiz. .sPrincipios basic6s'de nocimiento Higiene y
manipulac (2021-09-20 at 16_04 GM_TJ)

1. Inicio

MISION "SENA" /
El Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA, estd encargado de cumplir
la funcién que le corresponde al Estado de invertir en el desarrollo
social y técnico de los trabajadores colombianos; ofreciendo y
ejecutando la formacion profesional integral, para la incorporacion y el
desarrollo de las personas en actividades productivas que contribuyan
al desarrollo social, econdmico y tecnolégico del pais.

Formacion SENA

El objetivo de este momento es brindar un cordial recibimiento al
aprendiz por la Entidad, generando sentido de pertenencia, donde se

que los par al SENA y conozcan sus
directrices.

VISION "SENA"
En el 2020, el SENA serd una Entidad de clase mundial en formacién
of il oy '€ %)= 30t ¢ IDIO!

manipulac (2021-09-20 at 16_04 GMT-7) Eniulac (202 0820 5t

Se socializa a los aprendices el organigrama del SENA para conocer sus directrices y se les comparte la
metodologia activa que aplica el SENA para impartir formacién profesional integral siempre con un

componente técnico. Y la plataforma SENA Sofia plus como herramienta para buscar ofertas educativas e
imprimir su certificado.

3. Inicio

ocimiento Higiene y

lon 1 Induccion y bienvenida Aprendiz 8 Principios basicos @8#8hocimiento Higiene y
manipulac (2021-09-20 at 16_04 GMT-7)

ni
nipulac
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ipulac (2021-09-20 at 1604 GMT-7) manipulac (2021-09-20 at 16_04 GMT-7)

Se les socializa a los aprendices la plataforma del Agencia publica de empleo - APE del SENA como
herramienta para su utilizacién y manejo en la busqueda de empleo.

Conectamos el talento de los
colombianos

Empresas

manipulac (2021-09-20 at 16_04 GMT-7)

A demas se define la metodologia para el desarrollo de los programas de formacidn integral, los
objetivos y las funciones de la entidad SENA que le corresponde implementar al estado para
promover la productividad nacional, desarrollo econdmico y social.
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Objetivos

hocimiento Higiene y

Se desarrolla con los aprendices el crucigrama para verificar las respuestas y fortalecer su conocimiento y se
evidencia un pantallazo al grupo del WhatsApp del grupo de formacién SENA.

hocimiento Higiene y

wswibn|sc (S051-03-50 9£ 18 0% CIAL-Y)
2621Qu | jugn IS bl

mal

Se les presenta a los aprendices el tema de higiene personal en los manipuladores de alimentos para
determinar la importancia del aseo para la salud y el bienestar y proteger los productos alimentos de la
contaminacién.

HIGIENE
PERSONAL

HIGIENE PERSONAL

€l principal responsable de los casos de
intoxicacién alimentaria es de siempre el

Objetivo: Aplicar las normas y HOMBRE.

hibitos higiénicos en los procesos
de obtencién de productos
alimenticios.

Las intoxicaciones alimentarias “NO OCURREN’,
sil son “CAUSADAS” por no segui

bnocimiento Higiene y

manipulac (2021-09-20 at 16_04 GMT-7)
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A ®
AREAS DE HIGIENE PERSONAL QUE HAN n DEBE USAR: v

DE SER CUIDADOSOS: b i =

¥ Las ufias deben mantenerse muy cortas y sin pintar / .o

v Manos y pief

v Ppelo \)‘/
v Oidos, Nariz y Boca ‘/
V' Heridas, Rasgufios, Granos, ybscesos... yf
v tumo o
¥ Uevar joyas, perfumes y locion de afeitar J
v Lalndumentarla de pro(ec:

WOCIan y bie 3 P

¥ EVITAR" que los dedos entren en contacto con la boca, v
niras manipula alimentos.

.
U

@hocimiento Higiene y

DEBE UTILIZAR
Un jabdn bactericida, ceglllarse las ufias y secar las manos

con papel desechable siempre que:
Después de usar el baiio
Entre manipulacién de alimentos crudos y cocidos \/
3. Después de peinarse el pelo \/
4. Alentrar enun drea de preparacién de alimentos y antes de utilizar el ~
equipo. /] 2
5. Después de comer, fumar o sonarse Ia nariz /

Recomendaciones
generales sobre la

higiene personal:
MANOS Y PIEL
¥ Sus manos han de estar tan
higiénicas como sea posible en
todo momento.
¥ No es suficiente con lavarse las
manos anles de empezar a

mampulac (2021 09 20 at 16 04 GMT 7)

Se define al aprendiz el concepto de Alimento segun la normativa vigente Resolucion 2674 de 2013. Y se
determina las pautas higiénicas en cada proceso de los alimentos desde adquisicidn hasta su producto de

almacenamiento hasta que llegue al consumidor.

ALIMENTOS
DIAGRAMA DE FLUJO DEL SISTEMA PRODUCTIVO
Compras de materias.

v
v

Todo producto natural o artificial, elaborado o no,
que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necgsaria para el desarrollo
de procesos bioldgicos. j

Las distintas fases que sigue un producto alimenticio
nos indicara claramente los distintos puntos donde

Be &
coms mo-l

e k-
s ome.li

Refrigeracion T*4a-2°C
yeongelacién T 0a-18°C |

ocimiento Higier Bhocimiento Higiene y

pulac (4021 09 ZO at Tb 04 GMT manipulac (2021-09-2

Se determina en los aprendices los requisitos que deben tener los alimentos para su procesos y prevencion
de enfermedades infectocontagiosa a los consumidores.

Requisitos de los
alimentos para
nuestra salud

mampulac (2021 -09-20 at 16_ 04 GMT-7)

GTH-F-062 V08



L 4
SENA

N

Se presenta a los aprendices como se contaminan los alimentos, las practicas peligrosas de los

manipuladores de alimentos y las fuentes de contaminacion en los alimentos.

manipulac (2021-09—20 at 16_04 GMT-7)

Se informa a los aprendices cuales son las fuentes de contaminacién para los alimentos y las consecuencias
por la no practicas de las BPM en los establecimientos procesos de los alimentos.

SLAS pLANTAsf = COSTOS ASOCIADOS POR LA NO APLICACION C=
LAS BPM

i
1 de clientes y proveedores, demoras ef :

Devoluciones de productos (perdic

& \ J
AGUAS RE DUAL\/r\ ~ il . .
~.~su5Loj S 3 o = CEE B cinens)

Multas y sanciones por autoridadeslocales. acciones civiles { JUICIOS) del infectado.
(decomlso/clerre estableclmnentolom el consecuente gasto

Bhocimiento Higiene y ocimiento Higiene y

manlpulac (2021 10920 at 16.04 GMT-7)

Se les comparte el Material didactico como herramienta de ensefianza, aprendizaje y evaluacion guia de
aprendizaje, Manual de Higiene y Manipulacién de Alimentos y normativa sanitaria vigente que aplica a
todos los manipuladores de alimentos independientemente de su labor para consulta y fortalecer el
conocimiento del aprendiz mientras dure la formacion.

PROCES0S DE HIGIENZACION PARA EL PROCESAMENTO DE ALIMENTOS.
‘SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

» Evidencia pantallazo de participacidn de los aprendices en la sesidn 1. Induccidon y Bienvenida al
aprendiz como parte del derecho segun el Reglamento del aprendiz y de convivencia e inicio del
tema Principios basicos de Higiene y Manipulacion de Alimentos. Ficha 2422447
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Fecha 25/09/2021

Participacién asincrénica de los aprendices la herramienta del autodiagndstico para conocer
previamente el conocimiento sobre el tema y evidencia de sus desarrollos. Y se socializa el
protocolo de bioseguridad general de saneamiento Covid-19 para prevenir el contagio.
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Se socializa a los aprendices el organigrama del SENA para conocer sus directrices y se les comparte la
metodologia activa que aplica el SENA para impartir formacién profesional integral siempre con un
componente técnico. Y el aplicativo de la Agencia publica de empleo APE del SENA como herramienta para
buscar ofertas de empleo a nivel nacional de manera gratuita.
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1 et A SENA. “Princi isicos Higies )21-09-25 at 16:01 GMT-7)
S} Ichiookiny bionvesida Apreak: SEN IR bk 08 6 CONOMRR & 4 L0V Y 81 (2071-09 2561 16.01 BMT) Sesion 1. Induccién y bienvenida Aprendiz SENA. "Principios b nocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7)

Conectamos el talento de los
colombianos

__ Personas

=@ -SEC0aAE N =

- s ===} 4
SBCccaast e A lmanw S0 W

Se les aclaran a los aprendices que el Servicio publico de empleo es gratuito y solo le sirve de medio de
comunicacion con la empresa para la vinculacién laboral.

Sesién 1. Induccidn y bienvenida Aprendiz SENA. *Principios basicos de conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7) Sesion 1. Induccion y bienvenida Aprendiz SENA. *Principios basicos de conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7)

" @ -2UCFAAS" - we sQmanw 05 » @ - QUCfAaAs = e~ Bmanw JI5 @
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A demis se define la metodologia para el desarrollo de los programas de formacidn integral, los
objetivos y las funciones de la entidad SENA que le corresponde implementar al estado para
promover la productividad nacional, desarrollo econdmico y social.
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Sesi6n 1. Induccién y bienvenida Aprendiz SENA. “Principios £ to de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7)

.
4. Metodologia Activa « 5. Objetivos y Funciones

Objetivos.

Se les comparte a los aprendices el material didactico para el desarrollo de las actividades para
evaluar el desempefio y alcanzar las competencias del programa.

Sesién 1. Induccién y bienvenida Aprendiz SENA. “Principios bésicos de conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7) Sesidn 1. Induccién y blenvenida Aprendiz SENA. "Principlos bésicos de conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7)

et modo de.

" @-S¢cfaasn" = a— » e puatume » @ -Rlcfaasn =

Se les socializa la herramienta de ensefanza, aprendizaje y evaluacion como la guia de aprendizaje
y las competencias a alcanzar durante el desarrollo de las actividades disefiadas.

Sesién 1. Induccién y bienvenida Aprendiz SENA. “Principios bésicos de conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7)

=@ . QlCciaasn =

Se les comparte al grupo del WhatsApp el compromiso auténomo para desarrollar la actividad
asincrénica para complementar y fortalecer su conocimiento para el encuentro sincrénico.
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Sesion 1. Induccién y bienvenida Aprendiz SENA. “Principios bésicos de conocimients

puka [

1)es® edo00e

1Ne® edo0e

2 R -ONCCAASDN - cdvaew N A

Explicacién a los aprendices de los principios basicos de concepto de higiene, detergente,
desinfectante, sus pardmetros y Alimentos, caracteristicas de calidad, fase aplicacion de higiene y
su objetivo. El concepto de la Higiene en los alimentos para determinar la importancia en el proceso
de Manipulacién de Alimentos y los niveles de aplicacidn higiénicas para evitar la contamicion de
los productos alimenticios.

Sesi6n 1. Induccién y bienvenida Aprendiz SENA. *Principios bésicos de conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7) .
enida Aprendiz SENA 9-25 at 16:01 GMT-7)

HIGIENE

Y
% - HIGIENE Y
MANlPL::SZ:JTg; ALI M E NTOS
o alecer los
C— . )
s
A L= ——

S @ .CBEraAD o mm

Sesi6n 1. Induccion y bienvenida Aprendiz SENA. *Principios basicos de col Sesion 1. Induccion prendiz SENA. *Principios bis

Higiene
HIGIENE EN LOS ALIMENTOS
Parte de la medicina que promueve la conservacién de la salud y la v Medidas que se deben aplicar alos -
prevencion de enfermedades, por medio de la limpieza y aseo de s alimentos ya todo lo que entren en ae
viviendas y poblaciones. » H
contacto con ellos, en todas sus fases de

manipulacién desde su adquisicion,

compra, almacenamiento, distribucién
hasta el consumo o servicio, para

garantizar la salubridad y valor nutritivo.

NIVELES DE APLICACION

+ Higiene personal (individuo sano o enfermo) v
< Higiene alimentaria (preparacién, conservjcién y distribucién de
alimentos)
< Higiene urbana (Aseo de poblaciones )\/
< Higiene laboral (P 6n de )

Se determina a los aprendices las recomendaciones generales sobre la limpieza y responsabilidades de los
manipuladores de alimentos independientemente de su labor en los establecimientos de alimentos. Y se
aclaran dudas para fortalecer el conocimiento final.
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Sesitn 1. Induccion y bienvenida Aprendiz SENA. *Principios basicos de conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7)

Sesidn 1. Induccion y bienvenida Aprendiz SENA. "Principios basig conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7)

Responsabilidad del Manipulador de
Alimentos L/

> Poseer una formacién especifica en la manipulador de
alimentos o

Recomendaciones generales sobre la 7/'*
limpieza

v Adiestramiento del personal /

v Control de transito de personas y malerlales/ “

v’ Disposicion adecuada de todos los desperdicios

v' Mantenimiento de las condiciones de ventilacién
v Provisidon permanente de todos los equipos y

sustancias para la limpieza y desinfeccion =

v Control de roedores , insectos y animales

7 Observar su higiene personal de una manera o
escrupulosa
» Comunicar al responsable inmediato cualquier
inconveniente
» Mantener la calidad de sus servicios /
» Cumplir con el manual de procedimientos:
» Trabajo en equipo
» Responsabilidad, respeto y compromiso /

» Certificado de salud y cursos de mampulaadn,{

1l @ 14604/24903

Sesi6n 1. Inducci6n y bienvenida Aprendiz SENA. *Principios basicos de conocimiento de Higiene y m ( 9-25 at 16:01 GMT-7)

e

>
2

N
CLASIFICACION DE MICROORGANISMOS =
v BACTERIAS
v * HONGOS

MICROORGANISMOS

Seres vivos no visibles a simple vista que crecen,
se reproducen y mueren.
CLASIFICACION DE MICROORGANISMOS
;/ Patégenos: Producen enfermedades, también -:|

conocidos como gérmenes. =
-‘/No patdgenos: Son aquellos que no contiene er::
condiciones normales efectos nocivo.

i

he b
L mEe e

e v+ LEVADURAS
v’* Protozoarios
v+ VIRUS
¥+ PARASITOS O GUSANOS

Sesi6n 1. Induccién y bienvenida Aprendiz SENA. *Principios bisicos de conocimiento de Higiene y m (20210025 at 16:01 GMT-7)

1. Induccion y bienvenida Aprendiz SENA. 0s de conocimiento de Higlene y n 25t 16:01 GMT-7)

Pt [ | s sl el

CLASIFICACION " CLASIFICACION

DE LOS BACTERIAS : DE LOS

MICROORGANISMOS MICROORGANISMOS
i SO %‘/ ‘ ronos

Se les informa a los aprendices quienes son susceptibles al ataque de los microrganismos.

Sesion 1. Induccion y bienvenida Aprendiz SENA. *Principios bésicos de conocimiento de Higiene y m (2021-09-25 at 16:01 GMT-7)

PERSONAS SUCEPTIBLES A LOS
MICROORGANISMOS .
Dependen del estado inmunitario de las personas *
pero los nifios, los ancianos y las personas con_ - 3
bajas defensas estdn mds expuestas a enfermarse | =i
de toxiinfecciones. -
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» Evidencia pantallazo de participacién de los aprendices en la sesion 1. Induccion y Bienvenida al
aprendiz como parte del derecho segun el Reglamento del aprendiz y de convivencia. Ficha
2432165

Fecha 11/10/2021

Participacion asincrénica de los aprendices la herramienta del autodiagndstico para conocer previamente el
conocimiento sobre el tema y evidencia de sus desarrollos. Y se socializa el protocolo de bioseguridad
general de saneamiento Covid-19 para prevenir el contagio.

e N s _— ’e LN

e.;:u e...
®- &
& @ == 8=
s P r-) o
s - F @ A )
e - @ .. oL '
= @z
- -1 i 3
6- . ‘ e’f‘."
e " % G @
e ATEA MatslD ° ’
¢ L= |

Se socializa a los aprendices el organigrama del SENA para conocer sus directrices y se les comparte la
metodologia activa que aplica el SENA para impartir formacién profesional integral siempre con un
componente técnico. Y el aplicativo SENA Sofia plus para buscar ofertas educativas y aprender a descargar
su certificado de formacidn.
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1, Inicio 3. Inicio

MISION "SENA"
€l Servicio Nacional de Aprendizaje, SENA, estd encargado de cumplir

Ia funcién que le corresponde al Estado de invertir en el desarrollo /
social y técnico de los trabajadores colombianos; ofreciendo y

ejecutando la formacion profesional integral, para la incorporacién y el
desarrollo de las personas en actividades productivas que contribuyan

al desarrollo social, econémico y tecnolégico del pais.

VISION "SENA"
Enel ZDZO. el S£NA scn una Enudld dc dasc nwndhl en ﬁmmaén

Mampul (2021 10 1 at 15.59 GMT -7

Se les presenta a los aprendices el tema de higiene personal en los manipuladores de alimentos y
su el objetivo para determinar la importancia del aseo para la salud y el bienestar y proteger los
productos alimentos de la contaminacion.

HIGIENE
HIGIENE PERSONAL PERSONAL

Obietivo: Aplicar las normas y
habitos higiénicos en los procesos
de obtencién de productos

alimenticios.

Manipul (2021-10-11 at 15_59 GMT-7)

HIGIENE PERSONAL AREAS DE HIGIENE PERSONAL QUE HAN 7/

DE SER CUIDADOSOS:
Manos y piel
v Pelo
¥ Oidos, Nariz y Boca

¥ Heridas, Rasgufios, Granos, abscesos...
V' Fumar

v Llevar joyas, perfumes y locion de afeitar

v/ Laindumemaria de pmlecc on

El principal responsable de los casos de
intoxicacién alimentaria es de siempre el
HOMBRE.

T
TR

Las intoxicaciones alimentarias “NO OCURREN",
sino que son “CAUSADAS” por no seguir las BPH.
‘Sesion 1. Inc | Ap e Higiene y
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Se define al aprendiz el concepto de Alimento segun la normativa vigente Resolucion 2674 de 2013. Y se
determina las pautas higiénicas en cada proceso de los alimentos desde adquisicidon hasta su producto de
almacenamiento hasta que llegue al consumidor.

ALIMENTOS

DIAGRAMA DE FLUJO DEL SISTEMA PRODUCTIVO

]

e v

[ o I
i

fvenida’al Aprendizé
L 59:GM1~7)

Todo producto natural o artificial, elaborado o no,
que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo
de procesos bioldgicos.
Las distintas fases que sigue un producto alimenticio
nos indicara claramente los distintos puntos donde
IRGUCIOA Y BIEAVETIAA al

Manipul (2021.0- 11 521559 6N -

Se determina en los aprendices los requisitos que deben tener los alimentos para su procesos y prevencion
de enfermedades infectocontagiosa a los consumidores. Y se aclaran dudas a los aprendices.

.. CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS
Requisitos de los

alimentos para
nuestra salud

/ALIMENTO SANO: Es aquel que esta libre de suciedad, tierra o gérmenes
que puedan causar enfermedades. i
/ALIMENTO CONTAMINADO: Contiene organismos vivos riesgosos para
la salud, generalmente no alteran su apariencia (color, sabor y textura).
No aptos para el consumo humano.

/ ALIMENTOS ALTERADO: Alimento que ha sufrido deterioro en sus
caracteristicas y que lo hacen inadecuado para el consumo humano
(textura, color y sabor). No apto para el consumo humano
ADUI aquel al que, de forma premeditada y con

vanic frang o el

e ulteracion  por
quimicas extralas a su compaosicion natural
. Valor nutit

159 GMT-

Se define a los aprendices la clasificacion de los alimentos para su consumo y no consumo para el ser
humano y animales. Y la clasificacion de los tipos de alimentos segun riesgo para la salud publica segln
normativa del Invima y gestién del cddigo sanitario para comercializar los productos.

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS  _o_
Segun salubridad de riesgo para la salud publica: NnviMA W
‘-f" Alimentos de bajo riesgo: Alimen!ye lar d;?acio'n
por su caracteristica de ser secos. Ej. Harinas, az(car y granos. o
¥ Alimentos de mediano riesgo: Alimentos que ‘

permanecen exentos de deterioro por cierto tiempo si se a
conservan debidamente. Ej. Enlatados, congelados.

» Alimentos de alto riesgo: Alimentos de corta duraci
Sesion 1. Induccion y Bienvenida al Aprendiz. Inicio Tema |
Manipul (2021-10-11 at 15 59 GMT-7) -

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS ~ _._
Segun salubridad de riesgo para la salud publica: w
» Alimentos de bajo riesgo: Alimentos de Iarg&duracidn
por su caracteristica de ser secos. Ej. Harinas, azdcar y granos. -
» Alimentos de mediano riesgo: Alimentos que

permanecen exentos de deterioro por cierto tiempo si/se -
conservan debidamente. Ej. Enlatados, congelados.

» Alimentos de alto riesgo: Alimentos de corta duracién® -
 por que se descomponen ficilmente. Ej Los cocides o

u

Manipul (2021-10-T1 3t 15 59 GMT.7)

cos de Higiene y icos de Higiene y

Se presenta a los aprendices como se contaminan los alimentos, las prdacticas peligrosas de los
manipuladores de alimentos y las fuentes de contaminacidn en los alimentos.
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basicos de Higiene y

Se informa a los aprendices cuales son las fuentes de contaminacién para los alimentos y las consecuencias
por la no practicas de las BPM en los establecimientos procesos de los alimentos.

S
COSTOS ASOCIADOS POR LA NO APLICACION DF
LAS BPM =
SUS—— -

Devoluciones de productos (perdida de confianza de clientes y proveedores, demoras en™
&

/':‘ LAS PLANTAS
%:‘ANIMALES

/ $AGUA
3 AGUAS RESIDUAL
/"‘SUELO

“*AIRE

abastecimiento). .=

Multas y sar

por autoridades locales. acc\cv\wh‘sl e H‘\delmie(ta{

Sesion 2. Determinacion de calculos para preparar mezclas y diluciones de desinfectantes.

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
Resultado:
Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracion de productos alimentarios de acuerdo

con la normatividad vigente y estdndares seguridad industrial
» Evidencia pantallazo de participacién de los aprendices en la sesion 2. Ficha 2418019

Fecha 21/09/2021
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Se define en el aprendiz el objetivo y el inicio del tema, el concepto basico de solucidn, sus componentes y
dilucion, su expresion y tipos de solventes. Y se realiza ejemplos para su entendimiento.

CONOCIMIENTO DE DILUCIONES,
CONCENTRACIONES Y
PORCENTAJES

Sesion-2,-Determinacion-de cantidades para préparar mezclasy diliciones de
desinfectantes. (2021-09-21 at 16_00 GMT-7)

. w
SOLUCION: Mezcla homogénea de

dos 0 mas sustancias
CONOCIMIENTO DE DILUCIONES, v
CONCENTRACIONES Y PORCENTAJES . Componentes:

Calculos para determinar cantidad de s \/Soluto; Sustancia que se disuelve

mezcla y diluciones de desinfectantes. "
v Solvente: Matriz en la que se

desinfectantes. (2021-09-21 at 16_00 GMT-7)

Se les define a los aprendices el concepto de dilucién de mezclas de desinfectantes y determina las

diferentes expresiones.

¢COMO SE EXPRESAN?

DILUCION: Es el acto de volver .,/
mas débil una solucidn a partir

Una parte de una solucidn original con respecto a
las partes del volumen final am

de una solucién concentrada
1:10 (1 parte del soluto + 9 partes del solventey H
para que quede a una menor 5% (v/v) [5 ml de soluto + 95 ml del solvente]

concentracion S— o i 5% (_ugjv) [5 gr de soluto + 95 ml del solvgnt_e]s.
ectantes. (2021-09-21 at 16.00 GMT-7) desinfectantes. (2021-09-21 at 16_00 GMT-7)
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Y tipos de las diluciones de soluciones de concentracidn de desinfectante a través de ejemplos y
algunos ejercicios realizados por los aprendices sincrdnica para aclarar dudas.

¢COMO SE EXPRESAN? ¢COMO SE EXPRESAN?

a

Una parte de una solucion original con respecto a Una parte de una solucién original con respecto a
Ias partes del volumen final las partes del volumen final

1:10 (1 parte del soluto + 9 partes del solventely” " 1:10 (1 parte del soluto + 9 partes del solvente)
5% 5% (v/v) [5ml de soluto + 95 ml del solventev — - 5% (v/v) [5 ml de soluto + 95 ml del solvente}y/”

(5grdesolut +95

TIPOS DE SOLVENTES

1. DILUSIONES SERIADA: Sucesién de
diluciones con incrementos progresivos y
regulares, en los cuales el factor de dilucién
siempre es igual.
1214 185,‘_1&(132 1:64 1:128...
11 10 1:100 1: 1000 1: 10000 .

- de desinfecta.

. SERIADAS V"

. NOSERIADAS v
. INDEPENDIENTES
. QUIMICAS

desmfectantes (2021-09-21 at 16_00 GMT -7)

W N =

1. DILUSIONES SERIADA: 2. NO SERIADAS

Férmula para hacer cualquier dilucion: Lo que quiero
Lo que tengo 1:30

Sucesién de diluciones con aumentos
progresivos, no regulares, en los cuales cada
dilucién es menos concentrada que la
anterior en una proporcién no conocida, por
_Ejemplo. T—

desinfectantes, (2021-09-21 at 16_00 GMT-7)

Debo pasar una solucién 1: 5 a una concentracion 1:25 25/5 =5, entonces 1
parte de la solucién 1:5 + 4 partes de solvente. Ejem

/Prepm.\r 750 ml una solucién 1:10 de HCl a partir del HCI comercial
Concentracion que tengo, greial 1:1 Solucién pura de soluto

Concentracion que necesito HCI 1:10 o "
10/1.= 10 entonces 1 parte de HCI + 9 de HiO VT 750 mi -
3 Determ = erhﬂ“*.~ pailid ones de
desunfectantes (20?1 -09~ 21 at 16, 00 GMT 7)

2. NO SERIADAS. Ejemplo
» Preparar 1:5 1:10 1:30 y obtener un Vf de 1.5 ml

2. NO SERIADAS. Ejemplo
e Pvepavar_l_é& 1_:32y obtener un Vf de 1.5 ml

1:5 1 mldesinf. — 5 ml de agua 1:5 1:2 140 1:80 V=2 itros soln desit,
-5 ml Vf X e 1,5ml de soln desf. 1ml- -5miVvf  1iitrode desint —2iitros de solvente
- 1.5 ml Vf X=0,3ml ge desin. + 1,2 m! dg/agua X 1.5 ml Vf === 2litros de sonl.

X= 0.3 ml de soluto + 1.2 ml de solvente 1:10 a partir de 1:5 X
= hacer una dilucién 1:2 X=1 litro de desinf. + 1 litros de agua =
1ml(1:5) - 2ml Vf 1:20 1mm¢-sm —-zolmosm
)S E 1, 5 ml Koot ¥ 2

desmfectantes (2021-09-21 at 16_00 GMT-7)

X= 0.3 ml de soluto + 1.2 ml de solvénte 1:10 a partir de 1:5

= hacer una dilucién 1:2 1:2 1mide umnl - 2 ml de agua .
1,5 ml de soln de

1mi{L5) x=015 et
‘. nezclas «m»- de

desmfectantes (20214 09>21 at 16 00 GMT 7)

Se les determina unos ejercicios a los aprendices de manera sincrdnica para fortalecer el conocimiento final
del tema utilizando la mensajeria del grupo WhatsApp.
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2. NO SERIADAS. Ejomplo

desmfectan(es (2021 09 21 at 16 00 GMT- 7)

Tde desinf. - ..?,’,“J £ o

o . divnf d25ml
ol dedief Aol

desmfectantes (2021-09 -21 at 1600 GMT-7)

Se les expone algunas recomendaciones para el manejo de las concentraciones de los detergentes,
desinfectantes y los procesos de utilizacion en la limpieza y desinfeccion.

Usoy Prep ion de Solucil de Desinf N

FORMAS DE USO CONCENTRACIONES Y 7/\V
RECOMENDACIONES PARA EL MANEJO DE DETERGENTES Y
DESINFECTANTES

En la preparacién y uso de soluciones de agentes
desinfectantes se deben considerar los siguientes aspectos:
El recipiente que va a contener la solucién de desinfectante
debe ser de tamafio apropiado para el volumen de solucién
que se desea preparar.

El recipiente que va a contener la solucién de desinfectante
y todos los utensilios que se utilicen deben estar limpios.

2 gr flitros agua

Es de vital importancia establecer las concentraciones y
recomendaciones para el manejo de detergentes y
desinfectantes empleados en los procedimientos de limpieza
y desinfeccién, para ello se puede consultar la TABLA
“CONCENTRACION DE DESINFECTANTES APLICADOS EN LA
,’lﬂmﬁ"“” e Eaitidaces taParar
desmfectantes (2021-09 21 at 16_00 GMT-7)

El paso para el uso de los detergentes y desinfectantes en el proceso de sanitizacién.
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ES IMPORTANTE CONOCER MAS DE LA SUSTANCIAS HIGIENIZANTES: n
Productos quimicos utilizados en la limpieza y desinfeccion, Identificar productos 7/

quimicos disponibles en el mercado:

Nombre comercial

Concentracién de principios activos

Formas correctas de dilucion para obtener efectos limpiadores y/o bactericidas
Costos/rendimiento

Efectos sobre los materlales y el medio ambiente (corrosivo, contaminante)
Inocuidad sobre las personas (toxicidad, riegos en su manipulacién)

Ventajas adicionales que ofrecen las empresas proveedor.

'Sesion 2. Determinacion de cantidades para preparar mezclasy'd
desinfectantes. (2021-09-21 at 16_00 GMT-7)

Se socializa los aprendices los recipientes medidores como herramientas para medir los
desinfectantes con exactitud en la preparacion de la solucidn.

icantidadef para preparar, me.

deslnfectanles (2021-09- 21 at 16.00 GMT-7)

» Evidencia pantallazo de participacién de los aprendices en la sesion 2. Ficha 2422447

Fecha 27/09/2021

Se les define a los aprendices el concepto de dilucidon de mezclas de desinfectantes y se determina las

diferentes expresiones.
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Sesi6n 2. “Determinacion de cantidades para prepara mezclas y diluciones de desinfectantes’ (2021-09-27 at 16:01 GMT-7)

Sesi6n 2. "Determinacion de cantidades para prepara mezclas y diluciones de desinfectantes (2021-09-27 at 16:01 GMT-7)

DILUCION: Es el acto de volver TIPOS DE SOLVENTES

mas débil un.a' solucidn a partir 1. SERIADAS V"

de una solucién concentrada 2. NO SERIADAS

para que quede a una menor 3. INDEPENDIENTES v
4. QUIMICAS

concentracion.

y los tipos de las diluciones de soluciones de concentracion de desinfectante a través de ejemplos y algunos

ejercicios realizados por los aprendices de manera sincrénica para aclarar dudas utilizando la mensajeria
del WhatsApp.

Sesién 2. *Determinacion de cantidades para prepara mezclas y diluciones de desinfectantes” (2

¢COMO SE EXPRESAN?

Una parte de una solucion original con respecto a
las partes del volumen final

1:10 (1 parte del soluto + 9 partes del solvente)/
5% (v/v) [5S ml de soluto + 95 ml del snlvente]\/
5% (w/v) [5 gr de soluto + 95 ml del solvente]

ej’X2000¢
»F

bo® ©

0
®

1. DILUSIONES SERIADA: Sucesion de
diluciones con incrementos progresivos y
regulares, en los cuales el factor de dilucién

p—
siempre es igual.

1:21:4 1:8 1:16 1.32 1:64 1:128...

1:10 1:100 1: 1000 1:10000....

10-110-210-3 104.......

e2¢€0 Q¢

2. NO SERIADAS 2. NO SERIADAS. Ejemplo

» Preparar 1:5 1:10 1:30 y obtener un Vf de 1.5 m|

- —_—— . 1% .o
Sucesmf\ de diluciones con aumentos s 1ml S mlVf :
progresivos, no regulares, en los cuales cada 2 X 1.5 ml Vf “

X= 0.3 ml de soluto + 1.2 ml de solvente 1:10 a partir de 1:5
= hacer una dilucién 1:2

1ml(1:5) - 2 ml Vf

i

dilucién es menos concentrada que la
anterior en una proporcién no conocida, por
Ejemplo.

1_:% 1:8 1:64 1:2000
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Evidencia de participacién de los aprendices en el desarrollo de ejercicios dilucidn no seriadas para
fortalecer su conocimiento final.

(- u e

o
®

®: pE - L4 -

® : @

) " &

- = @ =

Se explica a los aprendices el desarrollo de célculos para preparar de soluciones desinfectantes a partir de
tipos de solventes de concentracion de soluciones desinfectantes conocidas. Y se despeja dudas.

Sesién 2. “Determinacién de cantidades para prepara mezclas s de desinfect ( 7 a1 16:01 GMT7) Sesion 2. "Determinacion de cantidades para prepara mezclas y diluciones de desinfectantes’ (2021-09-27 at 16:01 GMT-7)

3. CALCULO Y PREPARACION DE SOLUCIONES DESINFECTANTES 3. CALCULO Y PREPARACION DE SOLUCIONES DESINFECTANTES VA
La concentracion del ingrediente activo se expresa en % y la concentracion de la S ~ Ejemplo: Calcular el FO de una solucién con 2000 ppm de yodo para preparar
solucion desinfectante esta dado en partes por milln -ppm. una solucién con 25 ppm de yodo

Convertir:

- ¢Qué cantidad de una solucién de 10 % de cloro se necesita para preparar 100
litros de desinfectante con 200 ppm de cloro?

a) FO = {10x1
Si se requiere 1 litro de solucion al 10% de cloro para 499 litros de desinfectante
con 200 ppm de cloro, éCusnto se necesita para 100 litros de desinfectante con
200 ppm de cloro?

Para calcular la dosis de un desinfectante se usa el Factor de Dilucidn (FO). Que
se obtiene al multiplicar el % del ingrediente activo en la solucion concentrada
por 10 000 dividiendo el resultado por los ppm deseados.

(1 x 100) /499 = 0,2 litro x 1000 mi= 200 mi de solucién cloro al 10 %

Se les explica el procedimiento de preparacion de soluciones de desinfectantes en funcidn de la
concentracién comercial y algunas concentraciones de solucion desinfectantes a preparar para diferentes
alimentos.

Sesién 2. "Def i zclas tantes” (2021-09- 6:01 GMT-7) o . (20 7 Gl "
SRt 200N 8 ORRAIS 1 pRA LA spa A NRCoIAL Y (M NAS 0f el otk (ZUZEOS 27 it 16:01 GMIF7) Sesion 2. “Determinacidn de cantidades para prepara mezclas y diluciones de desinfectantes® (2021-09-27 at 16:01 GMT-7)

AUMENTOS™

Ejemplo:

P

A los aprendices se les explica el calculo determinar la cantidad de desinfectante y para preparar la mezcla
de diferentes concentraciones para desinfectar el agua, las frutas y verduras a través de un ejercicio
establecido. Explicacidn al aprendiz a través de un ejercicio para fortalecer su conocimiento final.
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CONCENTRACION COMERCIAL
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Ejemplo:

de desinfectantes. (2021-09-21 at 16_00 GMT-7)

Evidencia de participacion de los aprendices en la actividad sincrénica con el uso de la mensajeria

WhatsApp.

Se les explica a los aprendice soluciones independiente que no necesita ningun factor de dilucidn y se

resuelve a través de una formula.

Determinacién de cantidades para prepara mezclas y dilucior

4. SOLUCIONES INDEPENDIENTES.

& -
Vis? Ci= 95% Vf= 2 Litros Cf= ﬁw xCi=VixCf
v ” Vi=? Ci=95%
Vi =2 Litros x 6:%/':5% vi { :ZOJ‘I‘IVO) 195 Vi=2litros Cf= 60%
Vi = 1,26 Litros de Metanol al 95 Vi x 95% = 2 litros x 60%
%

Vf = Vi = Vt entonces 2 Litros - 1,26 Litros = 0,74 Litros o 740 ml de agua ~
destilada que se le suman a fos 1,26 litros de Metanol de 95% y bajarlo a 60% de 2
concentracion. o

Se les expone algunas recomendaciones para el manejo y preparaciéon de las soluciones de los detergentes,
desinfectantes y los procesos de utilizacidn en la limpieza y desinfeccidn.
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Sesién 2. "Determinacion de cantidades para prepara s y diluciones de desinfectantes® (2021-09-27 at 16:01 GMT-7) 6:01 GMT-7)

Pk [ | para s ot et

Uso y Preparacién de Soluciones de Desinfectante: w Uy reandindolobmuds balctut
En la preparacion y uso de soluciones de agentes
desinfectantes se deben considerar los siguientes aspectos:
El recipiente que va a contener la solucién de desinfectante
debe ser de tamafio apropiado para el volumen de solucién
que se desea preparar.

El recipiente que va a contener la solucién de desinfectante
y todos los utensilios que se utilicen deben estar limpios.
Para medir el desinfectante, debe usarse un recipiente de
medida con graduaciones (probeta, beaker, botella, taza de
medir) que permita medir con exactitud el volumen.

Se les comparte a los aprendices por mensaje de WhatsApp del grupo la actividad para desarrollar de manera
auténoma.

Sesién 2. "Determinacién de cantidades para prepara mezclas y diluciones de desi 121-09-27 at 16:01 GMT-7)

5 Defir of concepts de Limpeza y desinfeciin. su Gferenca, Rincones. Metodos oe Wreeza
¥ Gesnteccion 5908 de Orsertectantes. Caracteriiicas del ITiador y of Gewrestante para s
Iipene e 195 rataa0Nes. S9uPOS ¥ LIRS0

8 -8 Cfaan  wa

» Evidencia pantallazo de participacién de los aprendices en la sesién 2. Ficha 2432165

Fecha 12/10/2021
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Se define en el aprendiz el inicio del tema y el objetivo, el concepto basico de solucidn, sus componentes y
dilucidn, su expresion y tipos de solventes.

Sesién 2. Determinacion de cantidades para preparar mezclas y dilucione: infectantes. (2021-10-12 at 16:46 GMT-7)

Determinacién de cantidades para preparar mezclas y dilucione: infectantes. (2021-10-12 at 16:46 GMT-7)

% =N CONOCIMIENTO DE DILUCIONES,
CONCENTRACIONES Y
PORCENTAJES

wN

Sesién 2. Determinacin de cantidades para preparar mezclas y diluciones de desinfectantes. (20211012 at 16:46 GMT-7)

SOLUCION: Mezcla homogénea de

dos o mas sustancias v’
CONOCIMIENTO DE DILUCIONES,
ponentes:

A.
CONCENTRACIONES Y PORCENTAJES &' . . i
o to: Sustancia que se disuelve  °

Solvente: Matriz en la que se
disuelve el soluto

Cile

mez

Se les define a los aprendices el concepto de dilucién de mezclas de desinfectantes y se determinalos tipos
de desinfectantes de uso industrial alimentario. Y se realiza aulgunos ejemplos para su entendimiento.

Sesion 2. Determinacion de cantidades para preparar

¢COMO SE EXPRESAN?

DILUCION: Es el acto de volver

mds débil una solucién a partir + Una parte de una solucién original con respecto a '

de una solucién concentrada H las partes del volumen final iz
2 1:10 (1 parte del soluto + 9 partes del solventeh/

para que quede a una menor v 5% (v/v) [5 ml de soluto + 95 ml del solvente}”

5% (w/v) [5 gr de soluto + 95 ml del solvente]
15 1 LUITRO DESIF. — 4 LITRO DE AGUA O SOLVENTE
1:8  1LITRSO AMONIO —- 7 LITRO AGUA

concentracion.

nac
oEsm | in
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Se determina las diferentes expresiones y tipos de las diluciones de soluciones de concentracién de
desinfectante a través de ejemplos y algunos ejercicios realizados por los aprendices sincroénica.

Sesién 2. Determinacion de cantidades para preparar mezclas y diluciones de desinfectantes. (2021-10-12 at 16:46 GMT-7)

Sesidn 2. Determinacion de cantidades para preparar mezclas y diluciones fectantes. (2021-10-12 at 16:46 GMT-7)

2%Dersa 2 gr Dersa ——98 ml de agua o solvente
X 510000 mi de soln Dersa  X=204 97 dm.\/

¢COMO SE EXPRESAN? -y

{COMO SE EXPRESAN? ™"

Una parte de una solucién original con respecto a
las partes del volumen final

1:10 (1 parte del soluto +9 partes del solvente)v’
5% (v/v) [5 ml de soluto + 95 ml del solvente}/”

5% (w/v) [5 gr de soluto + 95 ml del solvente]

135 1 LITRO DESIF. — 4 LITRO DE AGUA O SOLVENTE

Una parte de una solucion original con respecto a
las partes del volumen final

1:10 (1 parte del soluto +9 partes del solvente)v’
5% (v/v) [5 ml de soluto + 95 ml del solvente}y/”
5% (w/v) [5 gr de soluto + 95 ml del solvente},/
15 1 UTRO DESIF. — 4 LITRO DE AGUA O SOLVENTE

1:8  1LITRSO AMONIO — 7 LITRO AGUA 3e 1:8 1 LITRSO AMONIO —- 7 LITRO AGUA
irtec 2% 2 mi de dearal ml de agua o solvente 2%  2ml de dearal mi de aqua o solvente
e x ‘:boomluuom degratecy” R x gooommown degratecy”

Se explica a las aprendices las diluciones de incrementos progresivos regulares para preparar diferentes
mezclas y concentracion a través de diferentes ejemplos para su entendimiento.

Sesion 2. Determinacién de cantidades para preparar me: 20211012 at 16:46 GMT-7) Sesion 2. Determinacion de cantidades para preparar mezclas y diluciones de desinfectantes. (2021-10-12 at 16:46 GMT-7)

e 1. DILUSIONES SERIADA: .
1. DILUSIONES SERIADA: Sucesion de . Formula para hacer cualquier dilucion: Lo que quiero :
diluciones con incrementos progresivos y Lo que tengo i
regulares, en los cuales el factor de dilucién Debo pasar una soluc (:r-.]_"a una concentracion 1:25 25/5 =5, entonces 1

parte de la solucién 1:5 + 4 partes de solvente. Ejem.
Si pre es Igua'{ { : Preparar 750 mi una solucién 1:10 de HCl a partir del HCI comercial
121:4 6 1.32 1:64 1:128.. : TIETmEn e tengo HCl comercial 1:1 Solucidn pura de soluto =
Concentracion que necesito HCI 1:10
1 10 1: 100 1: 1000 3 10000 10/1 = 10 entonces 1 parte de HCI +9 e HO VI 750 ml H
1 plrles de desinf. —— 15 ml de solvi 10 ml de solucién (slnl Imide HCL 1:5 1parte desinf. —— 4 mi de solvent

10 1 10 2 10 3 10 4 750 ml-- X 1:2 1 mi de HCI 2mld¢tolnn\o

50 ml soln HCl

X= 378 mi nyﬁ mi de ag

Ejem. 1:16 1mide dnlnl ——*15 mi de solvent o agua X= 75 ml HCl + 675 mi de HO

| de sonl desint.
Xe 533 mi de mlna 7467 m) agua o solvente ¥

Se les realiza ejercicios a los aprendices de manera sincrénica para fortalecer el conocimiento final del tema
utilizando la mensajeria del grupo WhatsApp.

Sesion 2. Determinaci6n de cantidades para preparar mezclas y diluciones de desinfectantes. (2021-10-12 at 16:46 GMT-7)

W10 prepara ditucién 139 :

13 1mide desinf. — 3 mi de solvente
x ==a1,5ml de soln desint.

X= 0,5 ml ae‘u;nnr. +im d?‘ui

= s @0CHCAEs AT

Se les expone algunas recomendaciones para el manejo de detergentes, desinfectantes y los tipos
de desinfectantes sanitizantes mdas empleados en la industria alimentaria. Como el mas usado
Cloro.
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Sesitn 2. Determinacion de cantidades para preparar me: lucic es. (2021-10-12 at 16:46 GMT-7) ntes. (2021-10-12 at 16:46 GMT-7)

[

FORMAS DE USO CONCENTRACIONES Y vy
RECOMENDACIONES PARA EL MANEJO DE DETERGENTES Y
DESINFECTANTES

Es de vital importancia establecer las concentraciones y
recomendaciones para el manejo de detergentes y =
desinfectantes empleados en los procedimientos de limpieza

y desinfeccion, para ello se puede consultar la TABLA
“CONCENTRACION DE DESINFECTANTES APLICADOS EN LA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS” de la presenta guia.

R e —
5 . ASCUCAAG S mm o -lecesiuig

Sesién 3. Factores de contaminacién de los alimentos.

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
Resultado:

Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracion de productos alimentarios de acuerdo
con la normatividad vigente y estandares seguridad industrial

» Evidencia pantallazo de participacién de los aprendices en la sesién 3. Ficha 2418019

Fecha 22/09/2021

Se realiza la presentacion a los aprendices de los Factores de Contaminacidn de los alimentos. Su
objetivo, concepto, tipos, caracteristicas y ejemplos.

Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-22 at 16:01 GMT-7)

FACTORES DE RIESGO DE
CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS
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Sesion 3. Factores de contaminacién en los alimentos (2021-09-22 at 16:01 GMT-7)

16:01 GMT-7)

Contaminacién Fisica /
presencia de cuerpos extranos al alimento, que
son mezclados accidentalmente con éste.

Un alimento esta contaminado cuando en él ha
Contaminacién Quimlcg

Alimento se pone en contacto con sus(anc-as/

+ Plaguicidas & Vidiics ‘/
» Residuos de medicamentos de uso veterinari

(antibiéticos, hormonas) j °\/ O Me(aleylormllos, clavos)
« Aditivos en exceso = Polvo

< Productos de limpieza \/
= Materiales de envasado inadecuados /

+ Micotoxinas (aflatoxinas)

= Alérgenos (alimentos modificados genéticamente)

= Hilachas
« Fibras

« Pelos /

Se realiza una evaluacion de conocimiento previo a los aprendices para fortalecer su conocimientofinal a
través de preguntas cerredas.

Sesion 3. Factores de contaminac

(2021-09-22 at 16:01 GMT-7)

e =
FACTORES DE REsGODE /N Un siknento esta cortanids cisrida en ¢ tey
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Contaminacion Quimica T

Alimento se pone en contacto con sustancias
+ Plaguicidas
« Residuos de medicamentos de uso veterinario
5 (antibiéticos, hormonas)
g + Aditivos en exceso
ADR'ANA USECHE « Productos de limpieza
INSTRUCTORA « Materiales de envasado inadecuados

= Micotoxinas (aflatoxinas)

CENTRO AGROINDUSTRIAL DEL META

« Alérgenos (alimentos modificados genéticamente)

3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-22 at 16:01 GMT-7)

» Contaminacion Cruzada Indirecta: /
transferencia de contaminantes de un alimento
a otro a través de las

manos, utensilios, equipos,
mesadas, tablas de cortar, etc.

Contaminaciéon Cruzada

« Microorganismos daninos son transferidos por
medio de las manos, uipo, utensilios y
alimentos crudos a alimentos sanos y listos para
el consumo

/Contaminacion Cruzada Directa: Mezclar alimentos
cocidos con crudos:

« Ensaladas

» Platos frios

+ Mala ubicacién de alimentos en la heladera,

« contacto de alimentos listos para comer con el
agug de deshielo de pollos, carne y pescados
crudos

Se define en los aprendices el concepto de las ETAS y explicacion de las enfermedades producidas
por los alimentos contaminados, su agente potencial contaminante y los alimento que lo incluyen.
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Sesion 3. Factores de contaminacién en t 16:01 GMT-7) s (2021-09-22 at 16:01 GMT-7)

diarrea

inflamatorfa Shigella Alimentos crude
El alimento acta como vehiculo en la transmisiol (dolor < ce
de organt patégenos y s téxicas. fiebre, sangre en las Salmoneita Y atera fecal; came ¢,
= heces) Escherichia col &«o y leche; came ¢” o
« Infecciones Alimentarias enterolnvasivo. cerdo y vacuno poco
« Intoxicaciones Alimentarias ( y — ST o A oast e et
S ia enterocolitiva ( manipulados

histolytica N

Se les informa a los aprendices las condiciones de los envases de materiales e insumos o productos
de los alimentos antes de ser utilizados o almacenados la importancia de rotular los alimentos
materiales e insumos almacenados para llevar un control de almacenamiento y/o los productos
terminados para comercializar seguin resolucién 5109 de 2015 del INVIMA condiciones que debe
tener un Rotulo frontal y posterior.

05 (2021-09-22 at 16:01 GMT-7)

» Sea cual sea el método de conservacion que
utilicemos, es imprescindible proceder a un
buen etiquetado y registro de los alimentos
que tenemos almacenados. /

Se identifica con los aprendices los componentes que debe llevar los rétulos para los envase o
empaques para llevar su comercio segun normativa resolucién 5109 del 2005.

2021-09-22 at 16:01 GMT-7)

proporcion

4. Contenido neto: 13 - ,

- cantidad contenida del producto er el envase . 7. El lote de fabricacion

(liquidos: volumen; sélidos: masa) , Conjunto de unidades de venta de un

5. Identificacion de la empresa: producto, producido, fabricado o

+ El nombre, la razén social y domicilio del envasado en circunstancias practicamente
fabricante o envasador Z idénticas

Se realiza al aprendiz una retroalimentacion del tema presentado para fortalecer su conocimiento
final.
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Sesion 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-22 at 16:01 GMT-7) s alimentos (2021-09-

/ » Almacenar los alimentos en recipientes de
plastico, bien cerrados o en su defecto
envueltos en papel de aluminio o film
plastico antiadherente.

@ Colocar la etiqueta en un lugar visible.

» Escribir con letra clara para evitar
/ confusiones.
» Utilizar un marcador que no deje "huellas”

/ » No dejar los alimentos fuera de la heladera.
Evite dejar los alimentos en la zona de
peligro!!!!!

/- No entibiar los alimentos. Caliente los
alimentos en el horno o en la cacerola a
temperaturas elevadas.

/4 Respetar las fechas de vencimiento de los
alimentos.

/ » Conservar los alimentos en las condiciones de

almacenamiento que figuran en la etiqueta.

tales como olores extrafnos o colores
anormales en los alimentos.

» Evidencia pantallazo de participacidn de los aprendices en la sesion 3. Ficha 2422447
Fecha 28/09/2021

Se realiza con los aprendices una actividad ludica de Rompecabezas para determinar las norma de higiene

en el lugar de trabajo y fortalecer el conocimiento del compromiso autonomo.

rTA-eNeCAANS O ! £ ot ’ TA-asBecadB Y

Se determina en los aprendices las fases de desarrollo de los microrganismos y el factor de
temperaturas para el control y proliferacién en los alimenticios.

Sesion 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 1 Sesién 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 15:59 GMT-7)

Contaminacioéon Biolégica /
Presencia de
bacterias, virus, hongos, parasitos.
Para desarrollarse los microorganismos
necesitan:
» Temperatura adecu, dq
= Actividad de agua
» Humedad
= Acidez (pH)y”
© Tiempoy/ rase dé aclimatacién

F. Crecimiento ¢ 4o cquilibrio

1 millén

Se socializa a los aprendices las herramientas para determinar la temperatura de control de
proliferacién de los microorganismos.
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Sesién 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 15:59 GMT-7)

Se presentan a los aprendices algunas reglas de protocolos para prevenir la contaminacion en los
alimentos.

Sesion 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 15:50 GMT-7) Sesion 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 15:59 GMT-7)

/Regla N° 1: jjjLimpie los alimentos y area de

‘/ Regla N° 4: jjjEnfrie rapidamente los
trabajo!!!

alimentos!!!

Lave sus manos Limpie y desinfecte

frecuentemente / tablas de

con agua y Jabén picar, platos, utensilios

desinfectante y mesones después de
preparar cada

alimento y antes de
comenzar con el sgte.

AT
Losalipapes Sesie | e guarde simentos
(perecederos, prepara cALeptEs

das y sobras) no = rectaments er
deben permanecer a evera. Abra

T ambiente.

Refrigérese o necesario

congélese dentro de AR
TR ST TSNS TR Jcanudnd de alimentos

en la nevera. Porcione
los alimentos si los va
a congelar.

Prefiera usar toallas
de papel para limpiar
Las superficies, si usa
panos de tela J
higlenicelo todos los
ias

Se socializa en los aprendices las maquinas requeridas para enfriar los alimentos y evitar su
recontaminacidn y alistarlos para empacar o conservaros.

Sesién 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 15:50 GMT-7) Sesion 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 15:59 GMT-7)

-

C@.oBCCAAS DN mm L g c@RsaNCCAAS0 N m

Socializacidn de la resolucion 719 del 2015 Clasificacidn de alimentos segun riesgo para la salud publica 'y
gestién de cddigo sanitario.
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(20210928 at 15:59 GMT-7)

Sesion 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 15:50 GMT-7)

v@ No dejar los alimentos fuera de la heladera.
Evite dejar los alimentos en la zona de

| / Almacenar los alimentos en recipientes de

| plastico, bien cerrados o en su defecto

envueltos en papel de aluminio o film

plastico antiadherente.

| ¢ @ Colocar la etiqueta en un lugar visible.

| @ Escribir con letra clara para evitar
confusiones.

‘/« Utilizar un marcador que no deje "huellas”

tales como olores extranos o colores
anormales en los alimentos.

» No entibiar los alimentos. Caliente los
alimentos en el horno o en la cacerola a
temperaturas elevadas.

/ » Respetar las fechas de vencimiento de los
alimentos.

» Conservar los alimentos en las condiciones de

almacenamiento que figuran en la etiqueta.

Presentacidn al grupo de aprendices el video para estudio de caso real de “Vigilancia y control aun
Establecimiento Restaurante Cevicheria”, se desarrolla como una actividad IGdica para determinar qué
Factores de contaminacién de alimentos y sus contaminantes a través del uso del Muro de opinidn, se
socializa el aplicativo para su uso como herramienta para su analisis u opinion del aprendiz.

Sesidn 3. Factores de contaminacion en los alimentos (2021-09-28 at 15:59 GMT-7)

= @i . SB¢ccaan - e~ Bmaw o SIS
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Evidencia de participacién de los aprendices a través del uso de las herramientas Tics para implementar la
actividad en el Muro de Opinién, mensajeria del WhatsApp determinando los factores de contaminacion en
los alimentos a través de la presentacion del video de Vigilancia y Control a Restaurante Cevicheria.

Sesién 4. Presentacion de Resolucion 2674 del 2013 que aplica personas que trabajan con

alimentos.

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.
Resultado:
Aplicar las buenas practicas de manufactura durante la elaboracion de productos alimentarios de acuerdo

con la normatividad vigente y estandares seguridad industrial
» Evidencia pantallazo de participacién de los aprendices en la sesion 4. Ficha 2418019

Fecha 23/09/2021

Presentacidn y socializacion comparativo de la norma sanitaria de la Resolucién 2674 del 2013 y el objetivo
que aplica a todos los manipuladores de alimentos independiente de su labor personas naturales y juridicas
con establecimientos.
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Sesion-4:Sociafizacién-normativa sanitaria wgente‘para estal
23 at 16_03 GMT-7) (1)

NUEVA NORMATIVIDAD SANITARIA PARA LA INDUSTRIA
DE ALIMENTOS

Objetivo: Mas que son de los

sistemas para que no se presenten NO Conformidades, es por esto

que la resolucién 2674 del 2013 reemplazo al decreto 3075 de

1997 por que se hace necesario establecer los requisitos y
SOCHN28 cpe pLEVERL e

Se le realiza un resumen comparativo de la actual resolucién con la antigua decreto 3075 de 1997 y se
socializa las resoluciones 2674 de 2013 y la 719 de 2015 Clasificacion de alimentos segln riesgo para la

SENA

NUEVA NORMATIVIDAD SANITARIA
PARA LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
COLOMBIA 2013

RESOLUCION 2674 VS DECRETO 3075

= La resolucion 2674 del 2013 actualiza el
contenido del decreto 3075 del 1997 frente a
los parametros que deben cumplir las industrias
de alimentos.

= Dicha resolucion comienza a regir el 22 de julio

(2021-09-23 at 16_03 GMT-7) (1)

salud publica y se evalula al aprendiz a través de preguntas cerradas y Unica respuesta como

retroalimentacién y fortalecer su conocimiento final.

RESUMEN COMPARATIVO ......
» La nueva resolucién incluye varias definiciones
importantes para la industria de los EllanlOS.J
» Establece la divisién de los alimentos en tres grupos ai
segun el riesgo parar la salud publica (mayor, medio ye
menor) Clasificacién de los alimentos segun riesgo para salud publica
Rclolugibn 719 del 2015
» Crean nuevas condiciones que deben cumplir las
instalaciones, equipos, manipuladores de alimentos.
que el plan de capaci n debe ser de por lo
3ETO! I f ria vigernte para e

(2021-09-23 3t 16.03 GMT-7) (1)

RESUMEN COMPARATIVO
¥ Contar con un programa de calibracion para los
equipos de medicion que afectan la inocuidad
de los alimentos. 4
» Establecié un rango para la temperatura de ﬂ
refrigeracion j T 4a2'C Toa-1g S f
*Incluye dos nuevos cédigos para los alimentos :
segln riesgo que represente para la salud publica

éhto de alimentos

(2021-09-23 at 16_03 GMT-7) (1)

Se define en el aprendiz a quienes se aplican la resolucién sanitaria 2674 de 0213 y algunos conceptos
nuevos referentes a la nueva normativa; se explica los principios bdsicos de analisis de puntos criticos de
control empleados para los procesos de produccion de alimentos - APPCC.
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DEFINICIONES S
QSe incluyen nuevas deyniciones como: Nzt
A|imento3e mediano riesgo, Alimentos de menor

riesgo, Alimento derivado de un organismo

genéticamente modificado, biotecnologia

moderna, comercializacion, concepto sanitario,

embalaje, envase-primario, secundario, terciario,
inocuidad, Lote, medio de transporte,
. e rie’m,san!_a i 2
(2021°09:23:5tl16.:03  GMI-7)

«*Aplica para las personas naturales y/o juridicas
dedicadas a yodas o glgunas de la siguientegactividades:
fabricaciény proc%grepara "ﬁwase, -
almacenami}ﬂto, transporte; distrlhucid%mp rtacion, / ‘s
exportaciéryy comercializacién de alimentosY materiales .
e insumos.

+* A personal de manipulador de alimentos/

<+ Autoridades sanitarias de inspeccion, vigilancia, y control

+A excepcion del sistema eficial de inspeccion, vigilancia, -

23 at16_03 GMT-7) (1)

DEFINICIONES
Qse incluyen nuevas defjniciones como:
Alimentogg mediano riesgo, Alimentos de menor

riesgo, Alimento derivado‘;‘eyun organismo‘/

genéticamente modificadg), biotecnologia v
moderna, mercializaciévoncepto?nitario

iagio¥

embalaje,’envase-primario, secundario;
inocuida;Lote,Jpvedio de transpurte,%

&hto de alimentos

Se establece a los aprendices las mejoras que se debe realizar en la estructura y edificacién de la planta de
alimentos para mejorarla proteccion de estos.

o

o Los establecimientos que lo requieran deberan tener un
area adecuada para el consumo de alimentos y descanso
del personal que elabora.

o No se permite el almacenamiento de elementos,
productos quimicos o peligrosos ajenos a la actividad./

o El sistema de tuberia la proteccién de la potabilidad del

agua.

ok
Los vidrio de las ventanas ubicadas en las reas de procesos deben A\
tener proteccién en caso de ruptura j

o Las aberturas entre las puertas exteriores y pisos, y entre esta y .
paredes deben ser de tal forma que evite el riesgo de plagas

No se establece la cantidad de luz que deben tener las dreas solo se
indica que deben ser adecuada, higiénica y efectiva. s”
Los sistemas de ventilacién debe contar con limpieza y
mantenimiento periédico.

o

o

to de alimentos

(2021—09-23 at 16_03 GMT-7) (1) (2021-09-23 at 16_03 GMT-7) (1)

Se socializa las condiciones de los materiales de las superficies de los equipos y maquinarias de uso
alimenticios segln normativa vigente.

v'Todas las superficies de contacto
con el alimento deben cumplir -':
con la resoluciones 683, 4142y v/ ;
4143 de 2012. R
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Se les informa a los aprendices el aseguramiento y control para garantizar la calidad y la inocuidad de los

alimentos.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD.....

o}

N

0 Las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen alimentos
deben tener jcceso a un laboratorio de pruebas y ensayos propio o
externo.

Q Los laboratorios deben cumplir con la resolucién vi

0 Debe estar implementado un programa de calibracion de los equipos e

O Los establecimiento que procesen, elaboren y envasen alimentos de
alto riesgo en salud publica, deben contar con los servicios de
tiempo completo de personal técnico idoneo en las drea de
produccion y control de calidad de alimentos, quien tiene a cargo el
programa de capacitacion del personal de manipuladores de
alimentos.

Q Los establecimiento que procesen, elaboren y envasen alimentos

de mediano o bajo riesgo en salud publica, deben contar con los

servicios de tiempo completo de personal técnico idéneo en areas
ol d calda de alimentos, vien tene a carpo

instrumentos de medicién, que se encuentran relacionados con la
inocuidad del producto procesado

e alimentos to de alimentos

53t 16.03 GMT-7) (1)

Se define los procedimientos operativos de saneamiento estandarizados — POES como requisitos

para controlar la higiene en los procesos de alimentos y evitar enfermedades trasmitidas por los

mismos- ETA. Como requisito higiénico en la fabricacién de alimentos es garantizar la calidad del

agua a través del andlisis fisico del agua potable para determinar el contenido de cloro, se explica
al aprendiz el uso del Kit analizador de agua potable.

EL PLAN DE S‘ANEAMIENTO 3 - 7/'\?
1. El plan debe estar escrito, debe incluir los
procedimientos, cronogramas, registros, lista de
chequeos y responsables de los siguientes
programas:

% Limpieza y des[nfeccién\/

# Desechos solidos o
ok Control de nlagos e
9223 5t A6 0RLGMT=Z) (1) L1

Se realiza con los aprendices una actividad ludica empleando la mensajeria WhatsApp de un andlisis
de caso real de problemas de contaminacién que presenta un Dispendio de carnes SA a través de
unas preguntas formuladas donde ese evaluara la mejor respuesta, el aporte que le hace a la
respuesta del compariero.
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s SA, que poco tiempo en el mercado, estd
o roblema nes'y quejas por parte de los distribuidores y
clio 108 productos pido.

Se conoce que el dueilo apenas esta empezando a conocer la _ normatividad _para aplicar
Buenas Pricticas de Manufactura (8PM), que se hallan en resolucion 2674 del 2013 y quizas
no aplican aspectos como pueden afectar

canicos.

S l ormativa sa a vigente para de alimentos

(2021-09-23 at (2021-09-23 at 1

w

empresa no tenga problemas de higiene en los alimentos que produce? ;Por qué?
T —
T o Sontron o corbtenci oo e dssoes & oo

Se evaluara participacion, caidad de respuestas y aporte a los estudios de casos
de sus companeros.
5. Consulte link hacerca de "El Protocoio de. para establecimiento de aimentos y
S S ocializacionnormat nitaria Vigente. para establiec

(20271-09-23 3t 16 03"GMT=75(T)

» Evidencia pantallazo de participacidn de los aprendices en la sesion 4. Ficha 2422447

Fecha 29/09/2021

Se define en el aprendiz a quienes se aplican la resolucidn sanitaria 2674 de 0213 y algunos conceptos
nuevos referentes a la nueva normativa; se explica los principios basicos de analisis de puntos criticos de
control empleados para los procesos de produccion de alimentos - APPCC.
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Sesién 4. Socializacion normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

) W
< Aplica para las personas naturales y/o juridicas
dedicadas idas oalgunas de la siguientegactividades:
fabricacién, prov{prepara? envase,

almacenam‘yﬂo transporte) fibucio’n, importacion, ot

P ™

exportacion, y gomercializaciol de alimentos, materiales 3

-

e insumos. ‘s

<+ A personal de manipulador de alimentos / <
«+Autoridades sanitarias de inspeccién, vigilancia, y control/

<+ A excepcion del sistema oficial de inspeccion, vigilancia,

y control de la carne, Eroduclos carnicos comestibles y
lerivados carnicos para el consumo humano. x

v

SENA

1-09-29 at 15:59 GMT-7)

Alimento de mediano riesgo, Alimentos de menor
riesgo, Alimento derivado de un organismo
genéticamente modificado, biotecnologia

moderna, comercializacion, concepto sanitario,
embalaje, envase rimario, secundario, teraano

mocundad Lote) edio de transp orte
Nonflcacmn sanitariayprganismo genéticament
modificado (OGM)V’Permlso sanltan Patga;

HACC

Se establece a los aprendices las mejoras que se debe realizar en la estructura y edificacién de la
planta de alimentos para mejorarla proteccién de estos.

Sesién 4. Socializacién normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

o Los establecimientos que lo requieran deberan tener un n
area adecuada para el consumo de alimentos y descanso
del personal que elabora.

/o No se permite el almacenamiento de elementos, .
productos quimicos o peligrosos ajenos a la actividad. e

/ El sistema de tuberia la proteccién de la potabdldad del ‘i
agua. ¥ ’

Sesion 4. Socializs o anitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

N

o Los vidrio de las ventanas ubicadas en Igs dreas de procesos deben /AN
tener proteccion en caso de vup!uraj

o Las aberturas entre las puertas exteriores y pisos, y entre esta y las
paredes deben ser de tal forma que evite el riesgo de plagas

5 No se establece la cantidad de luz que deben tener las drgas solo se
indica que deben ser adecuada, higiénica y efectiva f

o Los sistemas de ventilacion debe contar con limpieza y

mantenimiento periédico.

Se socializa las condiciones de los materiales de las superficies de los equipos y maquinarias de uso
alimenticios segin normativa vigente. Se les aclaran dudas para fortalecer sus dudas

Sesion 4. Socializacidn normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

v'Todas las super%icies de contacto

con el alimento deben cumplir
con la resoluciones 683: 4142y

4143 de 2012,

Sesi6n 4. Socializacién normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos 9-29 at 15:59 GMT-7)

v'Todas las super%i es de contacto

con el alimento deben cumplir
con la resoluciones 683, 4142 y
4143 de 2012,

Se aclara los aspectos a los aprendices de los comportamientos de los manipuladores de alimentos y definir
los planes de capacitacion en la Empresa de Alimentos como evidencia en la carpeta de registro:
metodologia que se implementd, las horas de capacitacion por el docente, los temas.
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PERSONAL DE MANIPULADOR DE AUMENTOS...

7/\?‘ PERSONAL DE MANIPULADOR DE ALIMENTOS. e
/Debe contar con un certificado medico el cual conste su /Debe contar con un certificado medico el cual conste su /"
aptitud o no para manipular alimentos aptitud o no para manipular alimentos
v’ La empresa debe tomar las medidas necesarias para que : v’ La empresa debe tomar las medidas necesarias para que .
el manipulador de alimentos se practique un ve el manipulador de alimentos se practique un .
reconocimiento médico, por lo menos una vez al ailo : reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio 1
v’ La empresa debe garantizar el cumplimiento y -8 v La empresa debe garantizar el cumplimiento y ‘E
seguimiento de los tratamientos ordenados por el ’ guimiento de los tr os ordenados por el ’
medico. medico.
¥’ Una vez terminado el tratamiento, el medico debe ¥’ Una vez terminado el tratamiento, el medico debe .
expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no expedir un certificado en el cual conste la aptitud o no
para el manipulador de alimentos. an para el manipulador de alimentos.
au
e

Se establece en los aprendices los

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.

* Las materias primas deben estar debidamente

identificadas segun la resolucion 5109 de 2005
norma gue lo modifigue

* Los insumos deben cumplir con al resolucion
1506 de 2011y /o 683 de 2012 o las normas que
lo modifiquen

* Todas las materias primas deben poseer una

ficha técnica

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION,

o/ responsablidad de a persona natural o juridca popietara el

establecimiento, garantizar la calidad e inocuidad de las materias primas e
insumos

| f Los envase y embalajes deben almacenarse en un sitio exclusivo para este
fin en condiciones de a y debidamente protegidos

| /5.‘ deben establecer y registrar todos los proce

quimico, microbioldgico, y organoléptico en log .

de fabricacién

Evidencia de participacién de los aprendices en la actividad sincronica empleando la gamificacién el Muro de
opinidn y la mensajeria WhatsApp para aplicar la norma sanitaria vigente para el desarrollo de las preguntas

a través del uso del aplicativo.

Sesién 4. Socializacidn normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

Sesién 4. Socializacion normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

Sesi6n 4. Socializacién normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

SENA

ializacion normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

requisitos higiénicos de fabricacion para evitar contaminaciones en los
alimentos. Se les socializa un disefio de formato de ficha técnica para la comprar de calidad de materiales e
insumos.

S BT OO

oA 70 B oce

- / "
. . ’
am <
L - a0
WORGENTES
WRCANTES
StcunoAROs
FCAS OF LA MATERA |
A ¥ SO ’
o u
WCROBOL0GE0S 0C e
=

6n 4. Socializacién normativa sanitaria vigente para establecimientos de alimentos (2021-09-29 at 15:59 GMT-7)

REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

* Las operaciones de fabricacion deberan de ser de
forma secuencial y continua para evitar el cruce de
flujos de produccion

Cuando sea requerido debe implementar filtros .
sanitarios

En cualquier caso se debe garantizar la limpieza y la
desinfeccion de la manos de los operarios al ingy
del drea de proceso o manipulacion de los
alimentos.
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Sesidn 5. Presentacidon de Protocolos de bioseguridad covid-19 en establecimiento de alimentos.

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

Resultado de aprendizaje: Registrar variables de proceso y procedimientos operativos estandar segun
normas.

» Evidencia pantallazo de participaciéon de los aprendices en la sesién 5. Ficha 2418019
Fecha 24/09/2021

Se inicia la actividad ladica con la explicacién al grupo de aprendices, las mismas participantes de las

presentaciones de bioseguridad en los establecimientos de alimentos para su desarrollo de la Evaluacién de
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conocimiento final de manera sincrdénica a través de la gamificacion QUIZ SHOW con utilizacion de un
sistema de seleccién aleatorio por Categorias o temas de Higiene y Manipulacion de Alimentos.

Sesion 5. Presentacion de protocolos de bioseguridad establecimientos de alimentos (2021-09-24 at 16:02 GMT-7) Se 1 de protocolos de bioseguridad establecimientos de alimentos (2021-09-24 at 16:02 GMT-7)

* @ -SUlCccaa 0m e abman

Evidencia de participacion de los aprendices en la actividad sincrénica “Quiz Show” utilizando un sistema
seleccién aleatoria y escogerdn la categoria o tema y la pregunta para el puntaje a ganar.

Sesi6n 5. Presentacion de protocolos de bioseguridad establecimientos de alimentos (2021-09-24 at 16:02 GMT-7) Sesion 5. Presentacion de protocolos de bioseguridad establecimientos de alimentos (2021-09-24 at 16:02 GMT-7)

500 || 500 | 500

Complete la frase: TODO

__TIENE LA OBLIGACION
LEGAL DE INFORMAR S|
SUFRE CUALQUIER
ENFERMEDAD, QUE
PUEDA CAUSAR
CONTAMINACION A LOS

ALIMENTOS.

MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

=@ -S0¢ccaan om

=@ - S0CeMAD N mm  wxbmien
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Presentacion de los aprendices de Protocolos de bioseguridad en establecimiento de alimentos, bebidas y
medicamentos seglin normativa de Minsalud Resolucién 666 de 2020 y de proteccidn social con el objeto
de minimizar el contagio covid-19. Como evaluacién de desempeiio y producto al grupo de aprendices.

Evidencia de presentacién de grupo de aprendices Protocolo de bioseguridad en el establecimiento
Restaurante. Se establece la limpieza y desinfectante antes, durante y después de cada proceso de
alimentos, al ingresar y al servicio del cliente.

Sesion 5. Presentacion de protocqias e BibSagudad estableCimEntas de alimentos (2021-09-24 at 16:02 GMT-7)
{

RESTAURANTE

LOUEE5 LA MGINE ALINTAAY

Sesion 5. Presentacion de protocolo: se 9-24 at 16:02 GMT-7)

¢QUE PAUTAS DE HIGIENE

MANTENIMIENTO DE LAS
A“MENTRAESI?ABE&FNC-&?P”R i INSTALACIONES Y EQUIPOS.

Las aprendices socializa a través de su presentacion sobre los procedimientos de limpieza y desinfeccion en
areas y equipos garantizando el uso y la concentracién de sustancias de comprobada accién. Y la garantia
establecido por la empresa del uso crecuente del tapabocas y el cuidado higienico de las manos.

Sesién 5. Preserjiagion de protocol biose lecimientos de alimentos (2021-09:288816:02 GMT-7).

]

La aprendiz explica la frecuenta y verificacidn de la limpieza y desinfeccidn de vehiculos de transporte de
alimentos, materias primas e insumos.

GTH-F-062 V08



e bioseguridad establecigiienlos de alimentos (2021-09-24 at 16:02GMT-7) Presentacién de protocolos de bioseguifidad establecimientos de alimentos (20210924 at 16:02 GMT-7)

Esc| paca bt ol ek o partall crmpiets

PR EH g

ot Pkl

» Evidencia pantallazo de participacidn de los aprendices en la sesion 5. Ficha 2422447

Fecha 30/09/2021

[ —— (GELBER ORAELA RAMREZ

Evidencia de participacién de los aprendices en la actividad sincrdnica “Quiz Show” utilizando un sistema
seleccién aleatoria y escogerdn la categoria o tema y la pregunta para el puntaje a ganar.

6n de protoc

GRUPO &

-

[

*@.ccBcaan e s Bmastw DLW

=@ -SC0caA0 " u

2021-09-30 at 16:02 GMT-7)

Que caracteristicas deben terner las

C edificaciones: a) Los establecimientos
que lo requieran deberén tener un rea
BT adecuada para el consumo de alimentos

d)Todas las
anteriores

y desacanso del personal que elabora. b)
No se permite el almacenamiento de
alimentos, productos quimicos o
peligrosos ajenos a la actividad. ¢) El
sistema de tuberias la proteccion de la
potabilidad del agua. d) Todas las
anteriores.

me o bmaa o M0 W

=@ - CCBCAAB S mm s -doannliiie
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Presentacion de los aprendices de Protocolos de bioseguridad en establecimiento de alimentos, bebidas y
medicamentos seglin normativa de Minsalud Resolucién 666 de 2020 y de proteccidn social con el objeto
de minimizar el contagio covid-19. Como evaluacion de desempeiio y producto al grupo de aprendices.

Evidencia de participacién de los aprendices; presentacidén Protocolos de bioseguridad Covid-19 en
establecimiento Panaderia.

PROTOCOLO DE BIOSEGURIDAD
para la p 6 6

_‘ﬁ - ."
PANADERIA 4

e la
del Covid-19

' %@@0 & !

& 9o S

Porque tu salud
es lo importante @

VIVAVIDEQ! |

La aprendices determinan medidas de prevencién de higiene, salud y manipulacidn a las presonas que
interviene en los procesos de elaboracidn de productos de panaderia y los que proveen materias primas
alimentarias.

egun

Cémo protegernos a nosotros y a los demas
9 importantes medidas de prevencion contra la COVID-19

Medidas de prevencion

« Limpieza de liquidos, grasa o residuos u otro vertido que pueda caer

al suelo

« Eliminar del suelo suciedades y obstaculos con los que se pueda

tropezar.

* Instalacion de rejillas para evacuacion.

*C de un 0 pa' de

antideslizantes.

* Mayor eficacia en la limpieza.
ado adherente

Los aprendices informan algunas recomendaciones a los compafieros para la proteccién permanente de los
alimentos en exhibicidn, con el uso de algunos protectores y evitar accidentes y riesgos laborales, la
contaminacion por agentes externos y que esten al alcance directo de los consumidores.

Sesién 5. Presentacién de protocolos de bioseguridad covid-19 para est

% Elser humano como fuentegle

contaminacion

Entre los riesgos mas comunes de accidentes
podemos mencionar los siguientes

= Caidas de igual o distinto nivel.
= Atrapamientos.

= Cortes.
*Golpes.

= Contactos eléctricos.
* Quemaduras.

“Ri
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2. Evidencia de captura de pantallazos formacion remota y evidencia fotografica de formacion presencial
ficha 2426480 de municipio de Cabuyaro — Meta, programa cdd. 41311433 v.1 “Elaboracién artesanal de
productos de chocolateria fina”.

Fecha: 07/10/2021

Ficha: 2426480 “Elaboracion artesanal de productos de chocolateria fina”

Resultado de aprendizaje: Ejecutar las actividades de produccién de chocolates de acuerdo con
procedimientos establecidos y normativa. Y revisar pardmetros de calidad en productos en proceso y
obtenidos basados en condiciones técnicas y pardmetros de la empresa.

Para prevenir contagios a los aprendices y aglomeraciones se divide el grupo donde se implementar la
formacidn practica taller se usan los ambientes, materiales, equipos y guias de procesos establecidos para
la elaboracién de productos de chocolateria de acuerdo con los protocolos empresariales y normativa:

El aprendiz aplica los protocolos de bioseguridad covid-19 y alistamiento de los elementos de protecciéon
para el ingreso al sitio de formacidn practica taller.

g Triple Camera
i Galaxy A7(2018)

@€l Triple Camera = g Triple Camiera
ja mi @Mm\'/ A7(2018) ) " con mi Galaxy A7 (2018)
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Se realiza el alistamiento de materiales, insumos, equipos y maquinaria para la obtencién de productos de
chocolateria “Cobertura de Chocolate negro al 60%.

A Samsung Triple Camera Samsung Triple Camera
Tomada con mi Galaxy A7 (2018) Tomada con mi Galaxy A7 (2018)

|

I

Iele) )G '
Samsung Triple Camera fhsung Triple Camera
anmi&aksxyﬂ?(}o!ﬂ) Bl con mi Galaxy A7 (2018)

Las aprendices aprenden a determinar los parametros de control de calidad de los granos de cacao para los
procesos de alimentos de chocolateria; analisis fisico y determinacidon de humedad artesanalmente con el
uso del tacto con apariencia de granos de cacao compactos y se procede a secarlo para bajarle la humedad
externa del grano a través del secado artificial teniendo en cuenta los pardmetros establecidos.
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Samsung Triple Camera i ] SamsufiTriple Camera
Tomada i Galaxy A7 (2018) Tomada dBilihi Galaxy A7 (2018)
3
N

30} 4
ing Triple Camera = - Samsiing Trip!
€on mi Galaxy A7 (2018) Tomada con mi Galaxy A7 (2018)

Las aprendices relacionan el destino final de los granos de cacao con las condiciones de calidad segun los
pardmetros técnicos Proceso de Cobertura de Chocolate Negro al 60% y aprenden a definir las cantidades
de ingredientes a través de la determinacidn de los calculos de las formulas de procesos.

q §6o
Samsung Triple Gamera . @iisung Triple Camera
Tomada con mi Galaxy 47 (2018) A \ (S 4 kia con mi Galaxy A7(2018)

Y controlar la temperatura para conocer el punto de tostdn de los granos de cacao para desarrollar el fino
sabor y el aroma de manera artesanal.

ezl
Samsung Triple Camera
Tomada con mi Galaxy A7 (2018)

Los aprendices aprenden operaciones de calculos para determinar las cantidades de ingredientes para los
diferentes procesos de chocolates y aprender a pesar los insumos para el proceso de la. “Cobertura de
chocolate Negra al 60% de licor de cacao y elaboracién de Bombones rellenos de crocante”.
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ung Triple G
Tomada con mi Galax)

Las aprendices alistan los materiales e insumos segun especificaciones técnicas para el proceso de
produccién de chocolateria. Como el proceso de descascarillado de granos de cacao, molido y obtener la
pasta o el licor de cacao que se emplear como material para el proceso de la cobertura Chocolate Negro al
60%.

g Triple Camera Samsung Triple Camera
mi Galaxy A7 (2018) " Tomada con mi Gataxy A7 (2018)

g9
Sasung Triple Camera

22N

Acondicionamiento del ingrediente en la maquina refinadora para reducir las particulas de la pasta de
cacao y los insumos para el proceso de elaboracion de la cobertura de chocolate Negra al 60%.

=g

Samsung Triple Camera
Tomada con mi Galaxy A7 (2018)

El aprendiz conoce el punto final del proceso de refinado de la Cobertura de chocolate negro al 60% y las
fases de Conchado.
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Samsung Triple Camera
Tomada con mi Galaxy A7 2018)

®

ng Triple Camera Sdmsung Triple Camera
mi Galaxy A7 (2018) Somada con mi Galaxy A7 (2018)

Fecha: 08/10/2021
Ficha: 2426480 “Elaboracién artesanal de productos de chocolateria fina”

Resultados de aprendizaje: Ejecutar las actividades de produccion de chocolates de acuerdo con
procedimientos establecidos y normativa. Y corregir las novedades detectadas en proceso segun los
procedimientos de calidad.

Las aprendices usan los ambientes, materiales, equipos para la elaboracién de productos de chocolateria de
acuerdo con los protocolos establecidos y normativa. Y sigue el proceso para la obtencion del producto
segun especificaciones técnicas. “Bombones rellenos de crocante de almendras, mani cubiertas con
Chocolate Negro al 60%”.

Se les explica a las aprendices el método del Atemperado como fase final del procesamiento de cobertura
fino sabor y aroma con el objeto de darle firmeza, unificar el tamafio los cristales de manteca y darles brillo
a los bombones relleno crocante. Se les socializa las herramientas y pardmetros de control para realizar la
fase del Atemperado para las coberturas.
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Samsung Triple Camera
Tomada con mi Galaxy AZ{2018)

Los aprendices conocen el punto de caramelo y el acondicionamiento del resto de los ingredientes segun lo
establecido para el relleno de los bombones de Crocante con almendras.

@

Samsung Triple Camera
Tomada con mi Galaxy A7 (2018)

Tomada con mi Galaxy A7(2018)
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Se les ensefia a los aprendices el método del moldeo y desmoldeo de la cobertura y envoltura del bombon
con papel foil para darle forma y presentaciéon comercial.

giiliple Camera 2 g Triple Camera
Galaxy A7 (2018) - T ‘con mi Galaxy A7(2018)

Samsung Triple Camera b e - 4 Samsufg Triple Camera
Tomada con mi Galaxy A7 (2018) ( Tomada €8N mi Galaxy A7 (2018]

3. Evidencia de participacion en la capacitacién Manual de discapacidad y politica en el SENA. Disponible
en la plataforma de Si Contratista.
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4. Evidencia de captura de pantallazos de envios a redes sociales de grupo de WhatsApp, Facebook
en la divulgacién de estrategias de navegacion gratuita del SENA para consultas de pagina claves
para la formacidn profesional integral.

0 ——— v pEia - ® . 90%m
&« Adriana Useche Rojas Q )
X Crear historia @

. Adriana Useche Rojas

Galeria v Fotos Videos Selec...

5 5 : — ”"
oy, : 1, s o b s - o
. 3 .
O P J

e;:.?\‘ -

® o A

@ . e »

®: @

6 -

€ - ;

2 S T

: a
. EoASCDNeEAE m L T

& & -
e e p
8 ®: an = :
F L7 & 2~
8- 3 8- :
S @
e @
- - =
Ll # RS CDNcEAR =y Amaw @ L HaBRCleddR o < Awa L

GTH-F-062 V08



SE?“A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE - SENA Agencia Publica

7/\V MANUAL DE DISCAPACIDAD Y SU POLITICA EN EL SENA DE EMPLEO

Hace constar:

Que el Sr(a) ADRIANA USECHE ROJAS Identificado(a) con cédula de ciudadania
40393942 el dia 15/10/2021 aprobd la respectiva evaluacidn de apropiaciéon de
conocimientos del Manual de Discapacidad y su Politica en el SENA.

La presente constancia tiene validez al interior de la entidad, en la generacién de
una cultura institucional incluyente, como accion afirmativa para promover acciones
integrales y accesibles para las Personas con Discapacidad, de acuerdo con lo
contenido en la Resolucion 1726 de 2014, mediante la cual el SENA adopta su
Politica Institucional para la atencion de personas con discapacidad.

Direccién de Empleo y Trabajo - Secretaria General - SENA

Disefiado por: Grupo Gestion de los Sistemas de Informacion - Oficina de Sistemas



