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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Duitama, octubre de 2021

Sefor

Luis Alberto Cardenas Rodriguez
SUPERVISOR CONTRATO No. 2299196
Coordinador

Coordinacion Académica

Duitama

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual mes
octubre del afio 2021

Referencia: No 2299196 del afio 2021

Yesenia Lucia Serrano Hernandez, identificada con cédula de ciudadania No. 1052389497 de Duitama, en mi
calidad de Contratista del SENA, en Coordinacién Académica, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de
Servicios de la referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de
cobro.

Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato incluida la adicidn asciende a la suma de
VEINTISIETE MILLONES NOVECIENTOS QUINCE MIL PESOS M/cte ($27.915.000) COP. Esta suma sera pagada
por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Siete (07) pagos iguales por valor de TRES MILLONES
SETECIENTOS VEINTI DOS MIL PESOS M/cte. ($3.722.000), por los meses de marzo a septiembre y b) Un
ultimo pago por el valor de MILLON OCHOCIENTOS SETENTA Y UN MIL PESOS M/cte. (51.861.000), por el mes
de octubre de 2021, o proporcional al numero de dias reportados durante el mes, amparados con el
Certificado de Disponibilidad Presupuestal Numero 321 de 2021.

Plazo: Sera hasta el 15 de octubre de 2021.

Fecha de inicio: 01 de marzo 2021 - Fecha de finalizacion: 15 de octubre de 2021.

OBIJETO:

Prestar servicios personales de caracter temporal para planear y orientar la Formacién Profesional
Integral que imparte el Centro de Desarrollo Agropecuario y Agroindustrial en los programas de
Titulada Regular o Complementaria, en el area de Microbiologia de acuerdo con el modelo
pedagdgico, programacion establecida, lineamientos del programa y normatividad vigente
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CLAUSULA PRIMERA-OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: El CONTRATISTA ademas de las obligaciones que

siqa

por su indole y naturaleza del contrato le son propias, contrae con EL SENA las siguientes:

No
1.

Obligaciones
Participar en la planeacion de
los procesos formativos de
acuerdo con los lineamientos
institucionales, para el area
tematica del objeto
contractual

Acciones realizadas
Durante el mes de octubre
teniendo en cuenta la
programacion, se planeé el
proceso formativo en:

1. TITULADA
Fecha 4 al 8 de octubre

Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

Competencia: Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresa y las normas
obligatorias vigentes.

Resultados de aprendizaje:
4 al 8 de octubre:

Realizar los analisis de
calidad segun protocolos
establecidos.

Para la planeacioén se
realizaron las siguientes
actividades:

1.1 Elaboracién de
planeacién pedagdgica
competencia verificar la
calidad microbiologia.

1.2 Diseio de plan de
trabajo competencia
verificar la calidad
microbiologia.

1.3 Elaboracién de guias de
aprendizaje, material de
apoyo e instrumentos de
evaluacidon competencia
verificar la calidad
microbiologia.

Evidencias
EVIDENCIAS 1
PLANEACION PROCESOS
FORMATIVOS

1. TITULADA

1.1 Elaboracién de
planeacién pedagdgica
competencia verificar la
calidad microbiologia.

1.2 Diseiio de plan de trabajo
competencia verificar la
calidad microbiologia.

1.3 Elaboracion de guias de
aprendizaje, material de
apoyo e instrumentos de
evaluacidon competencia
verificar la calidad
microbiologia.

1.4 Pantallazos de
alistamiento plataforma
Territorium competencia
verificar la calidad
microbiologia.

1.5 Elaboracion de
planeacién pedagdgica
competencia analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico.

1.6 Disefio de plan de trabajo
competencia analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico.

1.7 Elaboracidn de guias de
aprendizaje, material de
apoyo e instrumentos de
evaluacidon competencia
analizar muestras para
control de calidad
microbioldgico.

1.8 Pantallazos de
alistamiento plataforma
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1.4 Alistamiento de
plataforma Territorium:
crear carpetas con:
planeacién pedagégica,
plan de trabajo, guias de
aprendizaje, material de
apoyo, instrumentos de
evaluacidn y creacion de
anuncios competencia
verificar la calidad
microbiologia.

Fecha 11 al 15 de octubre

Tecndlogo control de calidad
de alimentos, Ficha:
1905540.

Competencia: Analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico de
alimentos segun protocolos
establecidos.

Resultados de aprendizaje:
11 al 15 de octubre:
Determinar los materiales,
insumos y equipos
requeridos para al anadlisis
microbioldgico de los
alimentos, de acuerdo con
técnicas de analisis,
protocolos establecidos por
la empresa y normatividad
vigente.

Realizar los analisis
microbioldgicos de los
alimentos de acuerdo con las
técnicas de analisis y
protocolos establecidos
siguiendo las buenas
practicas del laboratorio y
normatividad vigente.
Analizar los resultados
sistematizados y
documentados de los analisis

Territorium competencia
analizar muestras para
control de calidad
microbioldgico.

2. COMPLEMENTARIA

1.9 Ficha de caracterizacién
inscripcidn curso higiene y
manipulacién de alimentos.
1.10 Pantallazo de
Generacién de ruta de
aprendizaje de la ficha.
1.11 Pantallazo de asociacion
aprendices a ruta de
aprendizaje.

1.12 Guias de aprendizaje,
material de apoyo e
instrumentos de evaluacion
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y pruebas de ensayo
realizadas a los alimentos,
asegurando confiabilidad y
confidencialidad de la
informacién conforme lo
establece los protocolos y
normatividad vigente.

Para la planeacién se
realizaron las siguientes
actividades:

1.5 Elaboracién de
planeacién pedagdgica
competencia analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico.

1.6 Disefio de plan de
trabajo competencia
analizar muestras para
control de calidad
microbioldgico.

1.7 Elaboracion de guias de
aprendizaje, material de
apoyo e instrumentos de
evaluacidon competencia
analizar muestras para
control de calidad
microbioldgico.

1.8 Alistamiento de
plataforma Territorium:
crear carpetas con:
planeacion pedagodgica,
plan de trabajo, guias de
aprendizaje, material de
apoyo, instrumentos de
evaluacidn y creacion de
anuncios competencia
analizar muestras para
control de calidad
microbioldgico.

2. COMPLEMENTARIA

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021
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Participar cuando el centro de
formacion lo requiera, en
jornadas de disefio y
desarrollo curricular de
programas de Formacion
Profesional Integral,
conforme a las necesidades
nacionales y a los
lineamientos institucionales
requeridos para el area
tematica objeto del contrato.
Evaluar los aprendizajes
previos correspondientes a
las fichas asignadas, de
acuerdo con los
procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas
que la entidad defina.

Higiene y manipulacién de
alimentos, Ficha:2422049

Para la planeacidn se
realizaron las siguientes
actividades:

1.9 Gestion de recoleccion
de documentos e
inscripcion.

1.10 Generar ruta de
aprendizaje de la ficha.
1.11 Asociar aprendices a
ruta de aprendizaje.

1.12 Elaboracién de guias de
aprendizaje, material de
apoyo e instrumentos de
evaluacion.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

En el mes objeto de pago se
aplicaron instrumentos de
saberes previos:

1. TITULADA
Fecha 4 al 8 de octubre

Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

Competencia: Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresay las normas
obligatorias vigentes.

En este mes el centro no
requirio esta actividad para
objeto de pago.

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 2
APRENDIZAJES PREVIOS

1. TITULADA

2.1 Guia de aprendizaje
microbiologia tecndlogo

procesamiento de alimentos.

2.2 Fotos de ejecucién de
practicas de laboratorio
microbiologia.

2.3 Guia de aprendizaje
microbiologia tecndlogo
control de calidad de
alimentos.
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Resultados de aprendizaje:
4 al 8 de octubre:

Realizar los analisis de
calidad segun protocolos
establecidos.

Para la evaluacion de
saberes previos se aplicaron
las actividades de
contextualizacién y sondeo
disefiados en las guias de
aprendizaje:

2.1 Guias de aprendizaje
microbiologia.

2.2 Fotos de ejecucion de
practicas de laboratorio de
microbiologia.

Fecha 11 al 15 de octubre

Tecnédlogo control de calidad
de alimentos, Ficha:
1905540.

Competencia: Analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico de
alimentos segun protocolos
establecidos.

Resultados de aprendizaje:
11 al 15 de octubre:
Determinar los materiales,
insumos y equipos
requeridos para al andlisis
microbioldgico de los
alimentos, de acuerdo con
técnicas de analisis,
protocolos establecidos por
la empresa y normatividad
vigente.

Realizar los analisis
microbioldgicos de los
alimentos de acuerdo con las
técnicas de analisis y
protocolos establecidos

2.4 Fotos de ejecucién de
practicas de laboratorio
microbiologia.

2. COMPLEMENTARIA

2.5 Guias de aprendizaje
higiene y manipulacion de
alimentos.

2.6 Fotos desarrollo de
actividades.
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siguiendo las buenas
practicas del laboratorio y
normatividad vigente.
Analizar los resultados
sistematizados y
documentados de los analisis
y pruebas de ensayo
realizadas a los alimentos,
asegurando confiabilidad y
confidencialidad de la
informacién conforme lo
establece los protocolos y
normatividad vigente.

Para la evaluacién de
saberes previos se aplicaron
las actividades de
contextualizacién y sondeo
disefiados en las guias de
aprendizaje:

2.3 Guias de aprendizaje
microbiologia.

2.4 Fotos de ejecucion de
practicas de laboratorio
microbiologia.

2. COMPLEMENTARIA
VIRTUAL

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021

Higiene y manipulacién de

alimentos, Ficha:2422049

Para la evaluacién de
saberes previos se aplicaron
las actividades de
contextualizacién y sondeo
disefiados en las guias de
aprendizaje:

2.5 Guias de aprendizaje
Higiene y manipulacion de
alimentos.

2.6 Fotos desarrollo de
actividades.
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Ejecutar la formacién
profesional integral de
acuerdo con el disefio y
desarrollo curricular de los
programas del drea temdtica
objeto del contrato

Durante el mes de objeto de
pago se ejecutd formacion
profesional integral en:

1. TITULADA
Fecha 4 al 8 de octubre

Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

Competencia: Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresay las normas
obligatorias vigentes.

Resultados de aprendizaje:
4 al 8 de octubre:

Realizar los analisis de
calidad segun protocolos
establecidos.

La ejecucion de la formacion
se realizd de acuerdo al
desarrollo curricular:

3.1 Planeacion pedagégica
microbiologia.

3.2 Plan de trabajo
microbiologia.

3.3 Guias de aprendizaje,
material de apoyo e
instrumentos de evaluacion
microbiologia.

3.4 Alistamiento de
plataforma Territorium:
crear carpetas con:
planeacién pedagdgica, plan
de trabajo, guias de
aprendizaje, material de
apoyo, instrumentos de
evaluacidn y creacion de
anuncios. Generacién de
enlaces para subir
actividades microbiologia.

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 3
EJECUCION FORMACION

1. TITULADA

3.1 Planeacion pedagdgica
microbiologia tecndlogo
procesamiento de alimentos.
3.2 Plan de trabajo
microbiologia tecndlogo
procesamiento de alimentos.
3.3 Guia de aprendizaje,
material de apoyo e
instrumentos de evaluacion
microbiologia tecndlogo
procesamiento de alimentos.
3.4 Alistamiento de
plataforma Territorium:
crear carpetas con:
planeacién pedagdgica, plan
de trabajo, guias de
aprendizaje, material de
apoyo, instrumentos de
evaluacidn y creacion de
anuncios. Generacién de
enlaces para subir
actividades microbiologia.
3.5 Fotos de la ejecucidn de
practicas en el laboratorio de
microbiologia.

3.6 Planeacion pedagégica
microbiologia tecndlogo
control de calidad de
alimentos.

3.7 Plan de trabajo
microbiologia tecndlogo
control de calidad de
alimentos.

3.8 Guia de aprendizaje,
material de apoyo e
instrumentos de evaluacion
microbiologia tecndlogo
control de calidad de
alimentos.
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3.5 Fotos de la ejecucion de
practicas en el laboratorio de
microbiologia.

Fecha 11 al 15 de octubre

Tecndlogo control de calidad
de alimentos, Ficha:
1905540.

Competencia: Analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico de
alimentos segun protocolos
establecidos.

Resultados de aprendizaje:
11 al 15 de octubre:
Determinar los materiales,
insumos y equipos
requeridos para al analisis
microbioldgico de los
alimentos, de acuerdo con
técnicas de analisis,
protocolos establecidos por
la empresa y normatividad
vigente.

Realizar los andlisis
microbioldgicos de los
alimentos de acuerdo con las
técnicas de andlisis y
protocolos establecidos
siguiendo las buenas
practicas del laboratorio y
normatividad vigente.
Analizar los resultados
sistematizados y
documentados de los analisis
y pruebas de ensayo
realizadas a los alimentos,
asegurando confiabilidad y
confidencialidad de la
informacién conforme lo
establece los protocolos y
normatividad vigente.

3.9 Alistamiento de
plataforma Territorium:
crear carpetas con:
planeacién pedagdgica, plan
de trabajo, guias de
aprendizaje, material de
apoyo, instrumentos de
evaluacidn y creacion de
anuncios. Generacién de
enlaces para subir
actividades microbiologia.
3.10 Fotos de la ejecucion de
practicas en el laboratorio de
microbiologia.

2.COMPLEMENTARIA
VIRTUAL

3.11 Guias de aprendizaje,
material de apoyo e
instrumentos de evaluacion.
3.12 Fotos de la ejecucién de
practicas en el laboratorio de
microbiologia.
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La ejecucion de la formacion
se realizd de acuerdo al
desarrollo curricular:

3.6 Planeacion pedagégica
microbiologia.

3.7 Plan de trabajo
microbiologia.

3.8 Guias de aprendizaje,
material de apoyo e
instrumentos de evaluacion
microbiologia.

3.9 Alistamiento de
plataforma Territorium:
crear carpetas con:
planeacion pedagodgica, plan
de trabajo, guias de
aprendizaje, material de
apoyo, instrumentos de
evaluacidén y creacion de
anuncios. Generacién de
enlaces para subir
actividades microbiologia.
3.10 Pantallazos de las
actividades desarrolladas
con los aprendices por
WhatsApp y fotos de
practicas.

2. COMPLEMENTARIA

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021

Higiene y manipulacién de

alimentos, Ficha:2422049

La ejecucion de la formacién
se realizd de acuerdo al
desarrollo curricular:

3.11 Guias de aprendizaje,
material de apoyo e
instrumentos de evaluacion.
3.12 Fotos de la ejecucién de
practicas en el laboratorio de
microbiologia.
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Aplicar segun la modalidad,
estrategias de ensefianza,
aprendizaje, seguimiento y
evaluacion de acuerdo con
los lineamientos pedagdgicos
y metodolégicos de la entidad

Durante el mes de objeto de
pago se aplicaron estrategias
en:
1. TITULADA
Fecha 4 al 8 de octubre

Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

Competencia: Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresay las normas
obligatorias vigentes.

Resultados de aprendizaje:
4 al 8 de octubre:

Realizar los analisis de
calidad segun protocolos
establecidos.

Se emplearon las estrategias
de enseianza, aprendizaje,
seguimiento y evaluacion:
4.1 Fotos de ejecucién de
practicas de laboratorio de
microbiologia.

4.2 Aplicacién de
instrumentos de evaluacion
microbiologia.

Fecha 11 al 15 de octubre

Tecndlogo control de calidad
de alimentos, Ficha:
1905540.

Competencia: Analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico de
alimentos segun protocolos
establecidos.

Resultados de aprendizaje:
11 al 15 de octubre:

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 4
ESTRATEGIAS DE
ENSENANZA

1. TITULADA
4.1 Fotos de ejecucién de

practicas de laboratorio de
microbiologia tecndlogo

procesamiento de alimentos.

4.2 Aplicacién de
instrumentos de evaluacion
microbiologia tecndlogo

procesamiento de alimentos.

4.3 Fotos de ejecucion de
practicas de laboratorio de
microbiologia tecndlogo
control de calidad de
alimentos.

4.4 Aplicacién de
instrumentos de evaluacién
microbiologia tecndlogo
control de calidad de
alimentos.

2. COMPLEMENTARIA

4.5 Fotos de actividades y
practicas realizadas.

4.6 Aplicacién de
instrumentos de evaluacidn
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Determinar los materiales,
insumos y equipos
requeridos para al analisis
microbioldgico de los
alimentos, de acuerdo con
técnicas de andlisis,
protocolos establecidos por
la empresa y normatividad
vigente.

Realizar los analisis
microbioldgicos de los
alimentos de acuerdo con las
técnicas de andlisis y
protocolos establecidos
siguiendo las buenas
practicas del laboratorio y
normatividad vigente.
Analizar los resultados
sistematizados y
documentados de los analisis
y pruebas de ensayo
realizadas a los alimentos,
asegurando confiabilidad y
confidencialidad de la
informacién conforme lo
establece los protocolos y
normatividad vigente.

Se emplearon las estrategias
de enseiianza, aprendizaje,
seguimiento y evaluacion:
4.3 Fotos de ejecucién de
practicas de laboratorio de
microbiologia.

4.4 Aplicacién de
instrumentos de evaluacion
microbiologia.

2. COMPLEMENTARIA

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021

Higiene y manipulacién de

alimentos, Ficha:2422049

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica

GTH-F-062 V.06



siga

Participar cuando el centro de
formacion lo requiera, en
proyectos de investigacidn
técnica y/o pedagdgica para
fortalecer el proceso de
formacidn del drea tematica
objeto del contrato

Emitir juicio valorativo 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.

Se emplearon las estrategias
de ensefanza, aprendizaje,
seguimiento y evaluacion:
4.5 Fotos de actividades y
practicas realizadas.

4.6 Aplicacién de
instrumentos de evaluacion.
En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

Durante el mes de objeto de
pago se emitio juicio
valorativo en senasofiaplus
de los resultados de
aprendizaje obtenidos por
los aprendices de:

1. TITULADA
Fecha 4 al 8 de octubre

Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

Competencia: Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresay las normas
obligatorias vigentes.

Resultados de aprendizaje:
4 al 8 de octubre:

Realizar los analisis de
calidad segun protocolos
establecidos.

Se emitié la valoracion de los
aprendices en Sofia Plus:

5.1 Reporte de juicios
evaluativos tecnédlogo
procesamiento de alimentos.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 5
JUICIOS VALORATIVOS

1. TITULADA

5.1 Reporte de juicios
evaluativos tecnélogo

procesamiento de alimentos.

5.2 Reporte de juicios
evaluativos tecndélogo
control de calidad de

alimentos.

2.COMPLEMENTARIA
5.3 Reporte de juicios

evaluativos higiene y
manipulacién de alimentos.
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Fecha 11 al 15 de octubre

Tecndlogo control de calidad
de alimentos, Ficha:
1905540.

Competencia: Analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico de
alimentos segln protocolos
establecidos.

Resultados de aprendizaje:
11 al 15 de octubre:
Determinar los materiales,
insumos y equipos
requeridos para al analisis
microbioldgico de los
alimentos, de acuerdo con
técnicas de analisis,
protocolos establecidos por
la empresa y normatividad
vigente.

Realizar los analisis
microbioldgicos de los
alimentos de acuerdo con las
técnicas de analisis y
protocolos establecidos
siguiendo las buenas
practicas del laboratorio y
normatividad vigente.
Analizar los resultados
sistematizados y
documentados de los analisis
y pruebas de ensayo
realizadas a los alimentos,
asegurando confiabilidad y
confidencialidad de la
informacién conforme lo
establece los protocolos y
normatividad vigente.

Se emitid la valoracion de los
aprendices en Sofia Plus:
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Entregar los soportes del
procedimiento de Ingreso de
aprendices al programa de
formacion tales como: Ficha
de matricula; fotocopia del
documento de identidad, y/o
requisitos definidos en el
disefio curricular, cuando
ejecute formacién
complementaria

Registrar, verificar y hacer
seguimiento oportuno en el
sistema de informacidn que la
entidad defina parala
Gestidn de la Formacion
Profesional Integral mediante
las siguientes actividades: a).
Verificando que la totalidad
de los aprendices
seleccionados y matriculados
gueden en ese estado. b).
Registrando juicios
evaluativos del
reconocimiento de

5.2 Reporte de juicios
evaluativos tecnélogo
control de calidad de

alimentos.

2. COMPLEMENTARIA

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021
Higiene y manipulacién de
alimentos, Ficha:2422049.

Se emitid la valoracion de los
aprendices en Sofia Plus:
5.3 Reporte de juicios
evaluativos.
Durante el mes de objeto de
pago se entregan soportes
de ingreso de:

1. COMPLEMENTARIA

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021
Higiene y manipulacién de
alimentos, Ficha:2422049.

Gestion de curso de
formacidon complementaria:
6.1 Generar ruta de
aprendizaje en Sofia plus
6.2 Asociar aprendices a ruta
de aprendizaje.
Durante el mes de objeto de
pago se realiza seguimiento
a:

1. COMPLEMENTARIA

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021
Higiene y manipulacién de
alimentos, Ficha:2422049.

7.1 Verificacion de
aprendices en Sofia plus

7.2 Fotos de seguimiento de
desempeno de aprendices.

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 6
SOPORTES PROCEDIMIENTO
INGRESO

1. COMPLEMENTARIA

6.1 Pantallazo asociacién de
aprendices a ruta de
aprendizaje.

6.2. Pantallazo de generacion
de ruta de aprendizaje.

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 7
SEGUIMIENTO

1. COMPLEMENTARIA

7.1. Reporte de aprendices
matriculados en Sofia Plus.
7.2. Fotos de seguimiento
de desempefio de
aprendices.

GTH-F-062 V.06
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aprendizajes previos, los
juicios evaluativos, rutas de
aprendizaje, para los
beneficiarios nuevos,
reintegrados o trasladados.
e). Comunicando al
Coordinador Académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades
de aprendices y hallazgos en
el registro de la informacién.
Participar cuando el centro lo
requiera en el proceso de
seleccidn, disefio de talleres e
instrumentos que alimenten
los bancos de pruebas para la
seleccion de aprendices

Aplicar y hacer cumplir el
reglamento del aprendiz, asi
como el manual de
convivencia del Centro de
Formacion

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

Durante el mes de objeto de
pago se realiza:

1. TITULADA
Fecha 4 al 8 de octubre

Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

Competencia: Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresay las normas
obligatorias vigentes.

Resultados de aprendizaje:
4 al 8 de octubre:

Realizar los analisis de
calidad segun protocolos
establecidos.

Se comunicaron las normas
para el desarrollo de la
formacion:

8.1 Protocolos de
bioseguridad Covid-19
CEDEAGRO.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 8
REGLAMENTO Y MANUAL

1. TITULADA

8.1 Protocolos de
bioseguridad Covid-19
CEDEAGRO.

8.2 Protocolos de
bioseguridad Covid-19
CEDEAGRO.

2. COMPLEMENTARIA
8.3 Protocolos de

bioseguridad Covid-19
CEDEAGRO

GTH-F-062 V.06
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Fecha 11 al 15 de octubre

Tecndlogo control de calidad
de alimentos, Ficha:
1905540.

Competencia: Analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico de
alimentos segln protocolos
establecidos.

Resultados de aprendizaje:
11 al 15 de octubre:
Determinar los materiales,
insumos y equipos
requeridos para al analisis
microbioldgico de los
alimentos, de acuerdo con
técnicas de analisis,
protocolos establecidos por
la empresa y normatividad
vigente.

Realizar los analisis
microbioldgicos de los
alimentos de acuerdo con las
técnicas de analisis y
protocolos establecidos
siguiendo las buenas
practicas del laboratorio y
normatividad vigente.
Analizar los resultados
sistematizados y
documentados de los analisis
y pruebas de ensayo
realizadas a los alimentos,
asegurando confiabilidad y
confidencialidad de la
informacién conforme lo
establece los protocolos y
normatividad vigente.

Se comunicaron las normas
para el desarrollo de la
formacion:

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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Apoyar procesos de Registro
calificado para los programas
en nivel tecndlogo del drea
temadtica objeto del presente
contrato, cuando el centro lo
requiera

Acatar los lineamientos del
Sistema Integrado de Gestidn
y el Sistema de Seguridad de
Salud en el Trabajo y asistir a
las convocatorias que el
centro programa

Apoyar al centro de
formacidn cuando este lo
requiera, en la promocion del
portafolio de servicios.
Realizar seguimiento en la
etapa productiva a los a los
aprendices que le sean
asignados, cuando el

centro de formacidn lo
requiera.

Propender por la
permanencia de los
aprendices en el desarrollo de
la formacion profesional
integral

8.2 Protocolos de
bioseguridad Covid-19
CEDEAGRO.

2. COMPLEMENTARIA

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021

Higiene y manipulacién de

alimentos, Ficha:2422049

Se comunicaron las normas
para el desarrollo de la
formacion:

8.3 Pantallazo de publicacidn
de normas.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

Durante el mes de objeto de
pago se realiza motivacion y
permanencia de aprendices
en el programa:

1. TITULADA
Fecha 4 al 8 de octubre

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirio esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 9
PERMANENCIA APRENDICES

1. TITULADA

GTH-F-062 V.06
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Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

Competencia: Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresay las normas
obligatorias vigentes.

Resultados de aprendizaje:
4 al 8 de octubre:

Realizar los analisis de
calidad segun protocolos
establecidos.

Permanencia de los
aprendices:

9.1 Escéner de listado de
asistencia de los aprendices
a las practicas de laboratorio
de microbiologia.

Fecha 11 al 15 de octubre

Tecndlogo control de calidad
de alimentos, Ficha:
1905540.

Competencia: Analizar
muestras para control de
calidad microbioldgico de
alimentos segun protocolos
establecidos.

Resultados de aprendizaje:
11 al 15 de octubre:
Determinar los materiales,
insumos y equipos
requeridos para al andlisis
microbioldgico de los
alimentos, de acuerdo con
técnicas de analisis,
protocolos establecidos por

9.1 Escaner de listado de
asistencia de los aprendices
del tecndélogo en
procesamiento de alimentos
a las practicas de laboratorio
de microbiologia.

9.2 Escaner de listado de
asistencia de los aprendices
del tecndlogo control de
calidad de alimentos a las
practicas de laboratorio de
microbiologia.

2. COMPLEMENTARIA

9.3 Escaner de listado de
asistencia de los aprendices
a las practicas de laboratorio
de microbiologia.

GTH-F-062 V.06



SENA

IN

17

siqa

Responder por los bienes y
elementos puestos a su
disposicion para el
cumplimiento del

la empresa y normatividad
vigente.

Realizar los analisis
microbioldgicos de los
alimentos de acuerdo con las
técnicas de analisis y
protocolos establecidos
siguiendo las buenas
practicas del laboratorio y
normatividad vigente.
Analizar los resultados
sistematizados y
documentados de los analisis
y pruebas de ensayo
realizadas a los alimentos,
asegurando confiabilidad y
confidencialidad de la
informacién conforme lo
establece los protocolos y
normatividad vigente.

Permanencia de los
aprendices:

9.2 Escaner de listado de
asistencia de los aprendices
a las priacticas de laboratorio
de microbiologia.

2. COMPLEMENTARIA

Fecha 4 al 8 de octubre de
2021

Higiene y manipulacién de

alimentos, Ficha:2422049

Permanencia de los
aprendices:

9.3 Escéner de listado de
asistencia de los aprendices
a las practicas de laboratorio
de microbiologia.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.
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objeto del contrato y una vez
finalizado, quedar a pazy
salvo con el Almacén.

Aplicar al proceso de
certificacion 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
NORMATIVO" o en su defecto
debera aplicar al proceso de
certificacion de lanormay
aportar el respectivo
certificado de aprobacion, o
la evidencia de la inscripcion
efectiva a mismo, al informe
de ejecucion contractual, con
plazo maximo a octubre 31
de 2021

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

Apoyar y acompaiiar los
procesos de autoevaluacién
de programas de formacion
en nivel tecndlogo del Centro
de Formacion

Las demas necesarias para el
cabal cumplimiento del
objeto contractual

En este mes el centro no
requirio esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirio esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

Durante el mes objeto de
pago se realizan actividades
complementarias a la
ejecucion del contrato:

10.1 Elaboracién informe
contractual del mes objeto
de pago.

10.2 Entrega de documentos
del mes objeto de pago via
e-mail segun citacion del
centro CEDEAGRO.

En este mes el centro no
requirio esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirio esta actividad para
objeto de pago.

En este mes el centro no
requirié esta actividad para
objeto de pago.

EVIDENCIAS
EVIDENCIAS 10
DEMAS ACTIVIDADES
10.1. Informe contractual del

mes objeto de pago.

10.2. Pantallazo de correo de
citacién de envio de
documentos.
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A continuacidn, 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 legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales forman parte
integral del presente informe de ejecucidn contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
ITEM| No DE LA ORDEN LUGAR DE z
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1.
2.

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.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y planilla de seguridad social
No 4409174621, expedida por el operador SOI del mes de septiembre. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto
Ley Antitramites”).

Evidencias plataforma.

Cordialmente,

Firma

Yesenia Lucia Serrano Hernandez
Contratista

C.C. No. 1052389497 de Duitama

Recibi a satisfaccion:

Firma

Luis Alberto Cardenas Rodriguez

Supervisor Contrato No 2299196 del afio 2021
Coordinador Académico

GTH-F-062 V.06



EVIDENCIAS - OCTUBRE

CONTRATO No. 2299196 — Yesenia Lucia Serrano Hernandez

Evidencia 1- PLANEACION PROCESOS FORMATIVOS

1.1 Elaboracion de planeacién pedagdgica competencia verificar la calidad microbiologia.
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EVIDENCIAS - OCTUBRE

CONTRATO No. 2299196 — Yesenia Lucia Serrano Hernandez

1.2 Disefio de plan de trabajo competencia verificar la calidad microbiologia.

H 9 1.3 Plan de trabajo alternancia verificar la calidad microbiologia - Excel ca} - x
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Actividad Cognitiva: Identificar los conceptos de la
microbiologia en los procesos de industrializacion de
14 alimentos.

DESEMPENO: Ejecucion de analisis microbiclogicos de
microorganismos indicadores, alterantes y patogenos en X 71072021 X

Actividad Procedimental: Realizar los analisis de calidad segin muestras de alimentos.

fichas técnicas y normatividad vigente del producto.

PRODUCTO: Informe de laboratorio de analisis
15 microbiologicos de microorganismos indicadores, alterantes
y patogenos en muestras de alimentos.

Actividad valorativa-actitudinal: Desarrolla las actividades
propuestas aplicando valores éticos y de respeto por los X 8/10/2021 X
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EVIDENCIAS - OCTUBRE

CONTRATO No. 2299196 — Yesenia Lucia Serrano Hernandez

1.3 Elaboracion de guias de aprendizaje, material de apoyo e instrumentos de evaluacién competencia verificar la calidad microbiologfa.

[&) 2. GFPI-F-135 ANALISIS MICROBIOLOGICOS. pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)
Archivo  Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA DE APRENDIZAJE ANALISIS MICROBIOLOGICOS, TECNICAS DE ESTERILIZACION, LIMPIEZA Y %
L
DESINFECCION
» « 5
Tk
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 2
0O
e Denominacién del Programa de Formacién: TECNOLOGO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
¢ Cddigo del Programa de Formacién: 921321 Version 1 )
e Nombre del Proyecto: Procesamiento de materias primas agropecuarias para la obtencion de f
alimentos aplicando requisitos de aseguramiento de calidad en el departamento de Boyaca.
¢ Fase del Proyecto: Ejecucion. . P
@ 2. GFPI-F-135 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit) o g X
Archive Edicion Ver Firmar Ventana Ayuda
Inicio Herramientas 2. GFPI-F-135 ANA.. x @ A Iniciar sesién
B ®BQ OO 7 A P®OO® =-R FT BLaDTQ % = e
producto de acuerdo con los procedimientos establecidos y la politica empresarial. 2 [0}
v' Reportar la informacién consignada como resultado del andlisis y monitoreo de los procesos
de acuerdo con procedimientos establecidos por la empresa. B
e Duracién de la Guia: 40 horas. -
as
B
2. PRESENTACION
La esterilizacion es necesaria en todos los procedimientos de laboratorio donde sea imprescindible asegurar %
la ausencia de cualquier microorganismo, por lo que de este proceso depende en gran medida el éxito de los 4
< analisis microbiol6gicos. Los analisis AR
microbiolégicos han sido usados desde hace =
muchos afios y han contribuido a la mejora general =
de la higiene e inocuidad de los alimentos. Mediante ot
la realizacion de dichos andlisis las industrias 2
alimentarias han podido establecer controles -
rigurosos de seguimiento y prevencion a través de @)
toda la cadena productiva, minimizando los posibles
riesgos de aparicion de microorganismos
patégenos que puedan llegar a afectar la salud de
sus consumidores. 9

En el desarrollo de esta guia se pretende que el

mmranmdia A deaiiia dal dealkaia aalakacadiiia ameania

v

Pagina 3 de 26



EVIDENCIAS - OCTUBRE

CONTRATO No. 2299196 — Yesenia Lucia Serrano Hernandez

2. GFPI-F-133 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)

Archivo Edicion Ver Firmar Ventana Ayuda
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3.2.1 Realice la lectura “Microorganismos en alimentos” anexa a la guia e identifique las caracteristicas mas
relevantes de cada grupo de microorganismos.

3.2.3 Defina los siguientes términos:

4 e Esterilizar
s Analisis microbiologico
¢ Limpieza
e Desinfeccion
¢ Detergente
¢ Desinfectante

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacion).

Individualmente desarrolle |la siguiente actividad propuesta “Analisis microbiologicos, técnicas de
esterilizacién, limpieza y desinfeccidon”, organice la actividad en medio fisico a mano y con colores para

2. GFPI-F-135 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)

Archivo  Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda

Inicio  Herramientas 2. GFPI-F-135 ANA... X @

B ®O 3 MM O® - R T BLaDUQ

4. ;Con que finalidad se realizan analisis microbiologicos a los alimentos? Justifique su respuesta.

5. Consulte en la biblioteca virtual SENA la NTC 4092 de 2009: Microbiologia de alimentos y productos
para alimentacién animal. Requisitos generales y directrices para analisis microbiolégicos. Una vez
realizada la lectura responda y anexe a su cartilla:

e Realice el diagrama de flujo de proceso de su producto.

e ;Qué precauciones higiénicas deben tenerse durante el andlisis en el laboratorio?. Elabore
un diagrama con dibujos y colores.

» ¢ En qué consiste la técnica de recuento en placa?. Elabore un diagrama de flujo con dibujos
y colores en donde describa paso a paso como se realiza la técnica de recuento en placa en
el laboratorio para sus materias primas y producto terminado.

e ;A qué se refiere la técnica de NUmero mas probable (NMP)?

e ;En qué consiste la técnica de tincion de Gram?. Elabore un diagrama de flujo con dibujos y
colores en donde describa el procedimiento para ejecutar la tincién de Gram en el laboratorio
para su producto seleccionado.

¢ Segun lo reportado en la literatura, describa la morfologia y resultado de la tincién de Gram
de los microorganismos que normarlmente crecen en su producto de la siguient&mahédpa Vol
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1.4 Pantallazos de alistamiento plataforma Territorium competencia verificar la calidad microbiologia.

&« - C @ senadterritorio.la/contenido2.php?materia=46011218&load#getDocs.php?materia=433497 &ref=6713795-Procesamiento%20De%20Alimentos%20(2202117%20Pry%2019729.. ¥ W . :
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Procesamiento De Alimentos (2202117 Pry 1972905) / FASES DEL PROYECTO FORMATIVO / EJECUCION /
APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
T PRIMAY PRODUCTO TERMINADO
f
a VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES
O NOMBRE TIPO ACCIONES
@ ' Microbiologia _Insfructora Yesenia Serrano Carpeta A @&
' Microbiologia Campeta v @
' H MELGAREJO_VERIFICAR LA CALIDAD.. Campeta V@
' RAP1_FABIAN EARRERA_ Realizar la tom...  Carpeta V@
_- RAP 23,4 Y 5_FABIAN BARRERARealiza..  Carpeta v o ® -

&« > C @ senadterritorio.a/contenido2.php?materia=46011218load#getDocs.php?materia=4334978&ref=6713795-Procesamiento%20De%20Alimentos%20{2202117%20Pry%2019729...  ¥r » . H
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43 ™M MYESENIA LUCIASERRANO @)

APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
PRIMAY PRODUCTO TERMINADO

/

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES

/ Microbiologfa _Instructora Yesenia Serrano

NOMBRE TIPO ACCIONES

-
' Planeacion pedagogica Carpela voo®
' Plan de trabajo Carpela e @
. Guia de aprendizaje Carpeta b @
' Material de apoyo Carpeta e @
' Listas de chequeo Cameta v ®
. Evidencias Carpela e ®

-
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APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
PRIMAY PRODUCTO TERMINADO

!

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA

EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES
/ Microbiologia _Instructora Yesenia Serrano / Planeacion pedagogica

NOMBRE TIPO ACCIONES

D Planeacion pedagogica Yesenia Serrano Mi. Recurso W
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/
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EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES
/ Microbiologia _Instructora Yesenia Serrano / Plan de trabajo
O
NOMBRE TIPO ACCIONES
@)
D Plan de Trabajo Yesenia Serrano Microbiologia  Recurse hd
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CONTENIDO Regresar

Buscar Mostrar solo: | Tode ~
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Procesamiento De Alimentos (2202117 Pry 1372905) / FASES DEL PROYECTOQ FORMATIVO / EJECUCION /

APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
O PRIMAY PRODUCTO TERMINADO
!
VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES
! Microbiologia _Instructora Yesenia Serrano / Guia de aprendizaje

il @&

NOMBRE TIPO ACCIONES

D Guia Analisis Microbiologicos en alimentos Recurso ~

&« = C & senadteritorio.la/contenido2.php?materia=46011218&load#getDocs.php?materia=433497&iref=6713795-Procesamiento%20De%20Alimentos%20(2202117%20Pry%2019729... ¥ » .
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CONTENIDO Regresar

Buscar Mostrar solo: | Todo ¥

(3 Nueva carpeta @ Agregar = Agregar Contenido @ Agregar a fichas asociadas

D & @

Procesamiento De Alimentos (2202117 Pry 1572905) / FASES DEL PROYECTO FORMATIVO / EJECUCION /

APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
O PRIMAY PRODUCTO TERMINADO
/
VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES
/ Microbiologia _Instructora Yesenia Serrano / Material de apoyo

il @&

NOMBRE TIPO ACCIONES

D Lectura de apoyo norma NTC 4092 Recurso R §
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APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
PRIMAY PRODUCTO TERMINADO

/

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES

/ Microbiologfa _Instructora Yesenia Serrano / Listas de chequeo

NOMBRE TIPO ACCIONES

D Listas de chequeo microbiologia alimentos Recurso v
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¥ APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO. SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
PRIMAY PRODUCTO TERMINADO
/
a VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS PCR LA
EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES
/ Microbiologia _Instructora Yesenia Serrano / Evidencias
O
NOMBRE TIPO ACCIONES
E s
. Evidencia 1. Informe practica de laboratorio ...~ TCU hd
|
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1.10 Pantallazo de Generacion de ruta de aprendizaje de la ficha.

&« c A No es seguro \ senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal faces w » &2 H
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Crear Actividad de Aprendizaie

Actividades de Aprendizaje de la Ruta de Aprendizaje

Actividad de aprendizaje ‘Opciones
MANIPULACION ==
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Ruta de Aprendizaje

Nombre de la Ruta de Aprendizaje® | RUTA 1 FC

Activar Ruta de Aprendizaje

La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
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Evidencias 2 — APRENDIZAJES PREVIOS

2.1 Guia de aprendizaje microbiologia tecnélogo procesamiento de alimentos.

[#] 2. GFPI-F-135 ANALISIS MICROBIOLOGICOS. pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)

Archivo Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda
Inicio Herramientas 2. GFPI-F-135 ANA... * @ A Iniciar sesion
w ® B Q @ 7R OO =BT BLADTQ 4a = a
A
@
B

St
>
il

)
PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA DE APRENDIZAJE ANALISIS MICROBIOLOGICOS, TECNICAS DE ESTERILIZACION, LIMPIEZA Y %
JL
DESINFECCION
» <« 5
=x
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 2
0
e Denominacion del Programa de Formacién: TECNOLOGO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
e Codigo del Programa de Formacion: 921321 Version 1 )
e Nombre del Proyecto: Procesamiento de materias primas agropecuarias para la obtencion de e
alimentos aplicando requisitos de aseguramiento de calidad en el departamento de Boyaca.
e Fase del Proyecto: Ejecucion. . >
2. GFPI-F-135 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit) G g X
Archive Edicion Ver Firmar Ventana Ayuda
Inicio Herramientas 2. GFPI-F-135 ANA.. x @ A Iniciar sesién
Bx®B Q@ ®O© /7 MO == F T B La&DTQ G XM a
producto de acuerdo con los procedimientos establecidos y la politica empresarial. & [0}
v' Reportar la informacion consignada como resultado del analisis y monitoreo de los procesos
de acuerdo con procedimientos establecidos por la empresa. B
e Duracion de la Guia: 40 horas. -
o=
) 23
2. PRESENTACION
La esterilizacion es necesaria en todos los procedimientos de laboratorio donde sea imprescindible asegurar o
la ausencia de cualquier microorganismo, por lo que de este proceso depende en gran medida el éxito de los of
< analisis microbiol6gicos. Los andlisis < 5
microbiolégicos han sido usados desde hace =
muchos afos y han contribuido a la mejora general &
de la higiene e inocuidad de los alimentos. Mediante =
la realizacion de dichos analisis las industrias 2
alimentarias han podido establecer controles =
rigurosos de seguimiento y prevencién a través de @)
toda la cadena productiva, minimizando los posibles
riesgos de aparicién de microorganismos
patégenos que puedan llegar a afectar la salud de
sus consumidores. 9

En el desarrollo de esta guia se pretende que el

mmrandin A deaiila dal teakhaia aalakacadiiia ameania

v
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2. GFPI-F-133 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)

Archivo Edicion Ver Firmar Ventana Ayuda

Inicio  Herramientas 2. GFPI-F-135 ANA... X (©)

B Q@ @@ 7 DO =R T B LD WA

SENA

N

3.2.1 Realice la lectura “Microorganismos en alimentos” anexa a la guia e identifique las caracteristicas mas
relevantes de cada grupo de microorganismos.

3.2.3 Defina los siguientes términos:

4 e Esterilizar
s Analisis microbiologico
¢ Limpieza
e Desinfeccion
¢ Detergente
¢ Desinfectante

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacion).

Individualmente desarrolle |la siguiente actividad propuesta “Analisis microbiologicos, técnicas de
esterilizacién, limpieza y desinfeccidon”, organice la actividad en medio fisico a mano y con colores para

2. GFPI-F-135 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)

Archivo  Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda

Inicio  Herramientas 2. GFPI-F-135 ANA... X @

B ®O 3 MM O® - R T BLaDUQ

4. ;Con que finalidad se realizan analisis microbiologicos a los alimentos? Justifique su respuesta.

5. Consulte en la biblioteca virtual SENA la NTC 4092 de 2009: Microbiologia de alimentos y productos
para alimentacién animal. Requisitos generales y directrices para analisis microbiolégicos. Una vez
realizada la lectura responda y anexe a su cartilla:

e Realice el diagrama de flujo de proceso de su producto.

e ;Qué precauciones higiénicas deben tenerse durante el andlisis en el laboratorio?. Elabore
un diagrama con dibujos y colores.

» ¢ En qué consiste la técnica de recuento en placa?. Elabore un diagrama de flujo con dibujos
y colores en donde describa paso a paso como se realiza la técnica de recuento en placa en
el laboratorio para sus materias primas y producto terminado.

e ;A qué se refiere la técnica de NUmero mas probable (NMP)?

e ;En qué consiste la técnica de tincion de Gram?. Elabore un diagrama de flujo con dibujos y
colores en donde describa el procedimiento para ejecutar la tincién de Gram en el laboratorio
para su producto seleccionado.

¢ Segun lo reportado en la literatura, describa la morfologia y resultado de la tincién de Gram
de los microorganismos que normarlmente crecen en su producto de la siguient&mahédpa Vol
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2.5 Guia de aprendizaje higiene y manipulacion de alimentos.

4. GFPI-F-135 HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS SC4.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit) - x
Archivo  Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda
Inicio Herramientas 4. GFPI-F-135 HIGL... % @ Iniciar sesion
) o J =3
w @ B Q @ 1 R MO =R F| B L&D G X 3
~
® B
SENA
=
N -

PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA DE APRENDIZAJE HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

B
4 IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 4
¢ Denominacién del Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS =
¢ Cédigo del Programa de Formacién: 96151461 Versién 1 2
+ Nombre del Proyecto: NA
o Actividad de Proyecto: NA )
¢ Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente. Aplicar procesos de
higienizacién para el procesamiento de alimentos segun programa establecide y normatividad b
vigente.
* Resultados de Aprendizaje Alcanzar: h
v Registrar la informacién del plan de saneamiento basico y los procedimientos operativos . |-
4. GFPI-F-135 HIGIEME ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS SC4.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit) - X
Archivo  Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda
Inicio Herramientas 4. GFPI-F-135 HIGL. * @ Iniciar sesion
w e B Q @ v R MO = m T B2 a D a B X
v neyisudal vallapies uc PIovcsy Yy PIVCCUlTISIIvS UPSIdauvus  oaldiidal seyurt rnivnni<as ~
establecidas @
¢ Duracién de la Guia: 40 horas.
B
&
2. PRESENTACION N
PN
En Colombia todas las actividades que involucran el
contacto directo e indirecto con los alimentos, asi como
su manipulacion se encuentran reguladas por la
Resolucion 2674 que estipula la importancia de aplicar E}
las BPM (Buenas practicas de manufactura) en la
» industia de  alimentos. La presencia de 4
microorganismos en los alimentos se atribuye
principalmente a las deficiencias en las practicas de L

higiene y manipulacién por parte del personal a cargo, el
anidamiento de plagas y acumulacion de residuos,
ausencia de protocolos de limpieza y desinfeccion entre

L
otros. El reto que tenemos como manip@l?&if)@‘ﬂg U
A

alimentos es contribuir en la reduccidén y eliminacion
considerable de estos seres vivos indeseables,mediante
la aplicacion de practicas adecuadas que involucran cada uno de los programas prerrequisito de las BPM.
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4. GFPI-F-135 HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS SC4.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)
Archivo  Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda

Inicio

Herramientas

w @ B Q

4, GFPI-F-135 HIGL...

x ®

@ ©® 20 MMOG@ ==~ F FT B L2 a®

3.1 Actividades de Reflexién inicial.

3.1.1 El rol gque usted juega como manipulador de alimentos no se limita Unicamente a
su desempefio laboral sino que también aplica en ambitocs como su hogar. A
continuacion lo invito a autoevaluarse, reflexionar y dar respuesta a los siguientes
interrogantes:

= ;Ha aplicado los conocimientos adquiridos en las capacitaciones anteriores de
higiene y manipulacién de alimentos?

= ;Emplea los elementos de proteccidon personal de manera adecuada evitando la
contaminacion de los alimentos?Justifique su respuesta.

= ;En las actividades diarias tiene especial cuidado con los alimentos que manipula
evitando la contaminacion cruzada?

= ;Mantiene las ufias cortas, limpias y sin esmalte para manipular alimentos?

GFPI-F-135 V01

4. GFPI-F-135 HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS SC4.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)
Archivo  Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.)

3.2.1 Con sus palabras segun lo gue recuerde de capacitaciones

anteriores defina los siguientes términos: Y
v' Alimento alterado ! <?§
Peligro quimico -
Manipulador

A N T T

Buenas practicas de manufactura

Limpiar
Desinfectar

de alimentos \r” b

Microorganismo

Plaga

Iniciar sesion
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B
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Iniciar sesion
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4. GFPI-F-135 HIGIEME ¥ MANIPULACIOM DE ALIMENTOS 5C4.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit) - x
Archivo Edicion Ver Firmar Ventana Ayuda
Inicio Herramientas 4. GFPI-F-135 HIGL.. X @ Iniciar sesién
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Desarrolle la siguiente actividad propuesta de manera individual a mano: @
L S 2,
Taller sesidn sincronica 1: ]
EE
1. Juego de roles: Usted es el inspector de sanidad y va a evaluar el establecimiento y/o empresa en la -
cual se encuentra laborando. Verifique los siguientes aspectos y de respuesta: B
Aspecto a Parametro normativo Resolucion 2674 Observaciones (nivel de
evaluar cumplimiento) B
L
N Instalaciones Estan construidas en materiales que facilitan la limpieza y ¢

desinfeccion.

Equipos y utensilios | Son de material liso y no poroso (acero inoxidable) que
faciliten la limpieza y la desinfeccién.

Materias primas y | Se verifican el estado de las materias primas antes de ser
alimentos de origen | empleadas.

seguro Se almacenan manteniendo la temperatura y en
superficies alejadas del suelo.

Se rotulan y almacenan evitando la contaminacion

53]

R OB

cruzada.
Practicas de higiene | El personal que labora en el area tiene las ufias cortas, ~
personal limpias vy sin esmalte.
— I+
Hacen buen uso de los elementos de proteccidon personal v

Evidencias 3 — EJECUCION FORMACION

3.1 Elaboracién de planeacion pedagdgica competencia verificar la calidad microbiologia.

H = GPFI-F-134_Planeacion Pedagégica microbiologia - Excel = - =) x
Archiva Inicio Insertar Disefio de pégina Férmulas Datos Revisar Vista Q cer? 'y ,q_ Compartir
] . v | = : J = E':'x = Autosuma ~
% Calibri 0 A A == $ ¢ Ajustar texto General - = ] o = AY p
Em ~ & & £ Rellenar ~ z
Pegar o N K S - Y A . | =B= Combinar y centrar - $ - 0f oo g8 9 Formato  Dar formato Estilos de  Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
- N o """ condicional * comotabla* celda~ - - - € Borrar~ filtrar = seleccionar -
Portapapeles I Fuente [F] Alineacidn [F] Mimero [F] Estilos Celdas Modificar -~
G15 = f | 10 &
4 B c o E F [ H J K L [ H .
1
z
SENA
GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTD PLANEACION DEL DESARROLLO CURRICULAR
FORMATO PLANEACION PEDAGOGICA DEL PROYECTO FORMATIVO
3
Fecha de Elaboracién Detubre de 2021
4
D inacion del Prog de F. iG TECHOLOGE EN PROCESAMIENTD DE ALIMENTOS
5
Modalidad de Ejecucién Presencial

rF u
Cédigo y versién del Programa 521581 version 1
1
Nombre del Proyecto [ Diligencie esta casilla Gnicamente si es un A ATERLAS RRIMAS AGRO PR L4 OBTENCIGNDE ALIMENTOS APLICANDO REGUISTOS DE ASEGURAMIENTD DE CALIDAD.

programa de formacién Titulada)

Cédiga del Proyecto ( Diligencie esta casilla Gnicamente si es un 61559
programa de formacién Titulada)

Instructorles) que elabora la planeacién pedagbgica Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacién
WESENIA LLICIA SERRANO HERMANDEZ CEDEAGRD

[ PLANEACION | INSTRUCTIVO ® 1 :

Listo MmE CEE - 1 +  60%
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1t
=
FASE DE ACTIVIDAD DE DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE AMBIENTES DE
PROYECTO (5i | PROYECTO [ |COMPETENC RESULTADOS DE TR ZA ek (HORAS) s APRENDIZAJE TIPIFICADOS CRITERIOS DE “Ezsm'éa'g: Fa
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I 5 titalada) HORAS TRABAJO | HORAS TRABAJO p— =
i DIRECTO E prey
Prepara soluciones y med idenciar de Desempeio:
e 2uliva seqin protocalos | Ejecucion de
del laboratorioy fichas | microbiclogi
Apropiar conceptos de tianicas micraorganicmos indicadares,
e altarantas  pategenas sn
b ra o da Werifiza ¢l Funcionamisnto e[ muestras de alimentos.
Manitoraar loz procacas de e e
branafarmacion, busnes pricticas de || OSSP S0 Mlaterial de
manuFacturs yliber e producto de cm'um‘n?dcl M;‘;rjmpin‘ Ambiente de | MR Fauctivaz,
Aplicacién de scuerds conlos pracedinisntos s o e medics de encias de producta:
PrO0RAIMIENtos | Veriicor b calidod | S1E1scHd22 ¥ b pallica smprazariy, | TSI Y et ianan <ultive, Mt dsscurdo on e e b .
m ’ instructivas informe de lsborataria de anl
 de andlisis delproducte 3¢ o rezutados del procase g | PYERTIGIEN Y mincio n " Camputador procedimisntos eetablecidor| microbislogicos de
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mpreca. 3 inctrumentos de
tecnicas de deteccién do
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3.2 Disefio de plan de trabajo competencia verificar la calidad microbiologia.

H

1.3 Plan de trabajo alternancia verificar la calidad microbiologia - Excel

3]

=) X

P+ Compartir

Insertar Disefio de pagina Férmulas Datos Revisar Vista Fy
=, B k = D:'x [ > Autosuma - A
= Ajustar texto General - D o = A
& = B H lil Rellenar - - p
- Combinary centrar - $ - 9 000 3 00 Formato  Dar formate Estilos de  Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
" condicional - comotabla~ celda~ - - - £ Borrar~ filtrar - seleccionar -
Portapapeles = Fuente 7] Alineacién [ Niimero 5 Estilos Celdas Modificar ~
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1
[ ] SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA REGIONAL BOYACA - CEDEAGRO
SENA Procedimiento Ejecucion de la Formacion Profesional Integral
7A‘ PLAN DE TRABAJO PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE APRENDIZAJE
2
3
Programa de TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE - . T
2 | |Formacien: ALIMENTOS Céd programa: 921321 v1 Municipio: DUITAMA
Proyecto Aplicacion de procedimientos de andlisis fisicoguimico, sensorial y microbioldgico para la materia prima y producto terminado.
5 Formativo:
6 | |Fase del EJECUCION |Cﬁdigu proyecto: 961589
7 | |Instructor Yesenia Lucia Serrano Hernandez |FICHA: 2202117
Actividad del
8 | |proyecto: Identificar los parametros de aceptacion y rechazo de materia prima, insumos y materiales.
9 | |[Competencia: |verificar la calidad del producto de acuerdo con las normas de calidad establecidas por la empresa y las normas obligatorias vigentes
Resultado de Realizar los analisis de calidad segdn protocolos establecidos.
Aprendizaje: Monitorear los procesos de transformacion, buenas practicas de manufactura y liberacién de producto de acuerdo con los procedimientos establecidos y la politica
empresarial.
Valorar los resultados del proceso de produccion de alimentos segin la normatividad establecida por la empresa
10 Reportar la informacion consignada como resultado del analisis y monitoreo de los procesos de acuerdo con procedimientos establecidos por la empresa
Plan de trabajo (] 4 »
Listo i) m - 1 + 110%
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Forma de entrega de la Fecha de
ENTREGO
12 | |MNo. Actividad a desarrollar EVIDENCIA actividad entrega
13 Fisico Digital dd/mm/aa Si No
Actividad Cognitiva: ldentificar los conceptos de la
1 |microbiologia en los procesos de industrializacion de
14 alimentos.
DESEMPERNO: Ejecucion de analisis microbiologicos de
microorganismos indicadores, alterantes y patogenos en X 7/10/2021 X
, |Actividad Pracedimental: Realizar los analisis de calidad segin muestras de alimentos.
fichas técnicas y normatividad vigente del producto.
PRODUCTO: Informe de laboratorio de analisis
15 microbiologicos de microorganismos indicadores, alterantes
y patogenos en muestras de alimentos.
Actividad valorativa-actitudinal: Desarrolla las actividades
3 |propuestas aplicando valores éticos y de respeto por los X 8/10/2021 X
derechos de autor.
16 ‘ .
17 APROBO:_X JNO APROBO:
18
19 FIRMA DEL INSTRUCTOR FIRMA DEL APRENDIZ -
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3.3 Elaboracion de guias de aprendizaje, material de apoyo e instrumentos de evaluacidon competencia verificar la calidad microbiologia.

2. GFPI-F-135 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)

Archivo Edicisn  Ver Firmar Ventana Ayuda
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
GUIA DE APRENDIZAJE ANALISIS MICROBIOLOGICOS, TECNICAS DE ESTERILIZACION, LIMPIEZA Y

N
DESINFECCION
» ]
=k
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 2
0O
¢ Denominacion del Programa de Formacion: TECNOLOGO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
¢ Cbdigo del Programa de Formacién: 921321 Version 1
¢ Nombre del Proyecto: Procesamiento de materias primas agropecuarias para la obtencién de £
alimentos aplicando requisitos de aseguramiento de calidad en el departamento de Boyaca. v
« Fase del Proyecto: Ejecucion. >
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3.2.1 Realice la lectura “Microorganismos en alimentos” anexa a la guia e identifique las caracteristicas mas
relevantes de cada grupo de microorganismos.

3.2.3 Defina los siguientes términos:

’ e Esterilizar
e Analisis microbiolégico
e Limpieza
e Desinfeccion
¢ Detergente
¢ Desinfectante

3.3 Actividades de apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacion).

Individualmente desarrolle la siguiente actividad propuesta “Analisis microbiologicos, técnicas de
esterilizacién, limpieza y desinfeccidon”, organice la actividad en medio fisico a mano y con colores para

2. GFPI-F-135 ANALISIS MICROBIOLOGICOS.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)

Archivo Edicion  Ver Firmar Ventana Ayuda

Inicio  Herramientas 2. GFPI-F-135 ANA... X @

wePBaQ OO0 | MMO® = F T B La

4. ;Con que finalidad se realizan analisis microbiologicos a los alimentos? Justifique su respuesta.

5. Consulte en la biblioteca virtual SENA la NTC 4092 de 2009: Microbiologia de alimentos y productos
para alimentacién animal. Requisitos generales y directrices para analisis microbiolégicos. Una vez
realizada la lectura responda y anexe a su cartilla:

e Realice el diagrama de flujo de proceso de su producto.
e ; Qué precauciones higiénicas deben tenerse durante el andlisis en el laboratorio?. Elabore
un diagrama con dibujos y colores.

5 + ;En qué consiste la técnica de recuento en placa?. Elabore un diagrama de flujo con dibujos
y colores en donde describa paso a paso como se realiza la técnica de recuento en placa en
el laboratorio para sus materias primas y producto terminado.

¢ i Aqué serefiere la técnica de Numero mas probable (NMP)?

¢ ;En qué consiste la técnica de tincidn de Gram?. Elabore un diagrama de flujo con dibujos y
colores en donde describa el procedimiento para ejecutar la tincién de Gram en el laboratorio
para su producto seleccionado.

e Segun lo reportado en la literatura, describa la morfologia y resultado de la tincién de Gram
de los microorganismos que normarlmente crecen en su producto de la siguient&ribh&savol
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3.4 Alistamiento de plataforma Territorium: crear carpetas con: planeacién pedagdgica, plan de trabajo, guias de aprendizaje, material de apoyo,
instrumentos de evaluacion y creaciéon de anuncios. Generacion de enlaces para subir actividades microbiologia
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O
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H MELGAREJO_VERIFICAR LA CALIDAD..

RAP1_FABIAN BARRERA_ Realizar Ia tom..
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TIFO
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Carpeta

Carpeta

Carpeta
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@ Agregar a fichas asociadas

Procesamiento De Alimentos (2202117 Pry 1972905) / FASES DEL PROYECTO FORMATIVO / EJECUCION /
APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
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v @ :
v @
v @
v @
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APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
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VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS PCR LA

EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES
/ Microbiologia _Instructora Yesenia Serrano
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APLICACION DE PROCEDIMIENTOS DE ANALISIS FISICOQUIMICO, SENSORIAL Y MICROBIOLOGICO PARA LA MATERIA
PRIMAY PRODUCTO TERMINADO

!

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESAY LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES

! Microbiologia _Instructora Yesenia Serrano / Planeacion pedagogica

NOMBRE TIPO ACCIONES
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/ Microbiologia _Instructora Yesenia Serrano / Plan de trabajo
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=
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Evidencias 4 — ESTRATEGIAS DE ENSENANZA

4.1 Fotos de ejecucion de practicas de laboratorio de microbiologia tecnélogo procesamiento de alimentos.

Evidencia 6 — SOPORTES PROCEDIMIENTO INGRESO
6.1 Pantallazo asociacion de aprendices a ruta de aprendizaje.
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Evidencia 8 — REGLAMENTO Y MANUAL

8.1 Protocolos de bioseguridad Covid-19 CEDEAGRO.

@ Induccion Covid 19 CEDEAGRQ.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (32-bit)
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Evidencia 10 — DEMAS ACTIVIDADES

Informe mensual octubre
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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Duitama, octubre de 2021

Sefior

Luis Alberto Cardenas Rodriguez
SUPERVISOR CONTRATO No. 2299196
Coordinador

Coordinacion Académica

Duitama

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual mes
octubre del afio 2021
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Herramien e tabla

Informe mensual octubre Yesenia Serrano - Word
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CLAUSULA PRIMERA-OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA: El CONTRATISTA ademds de las obligaciones que
por su indole y naturaleza del contrato le son propias, contrae con EL SENA las siguientes:

-+

No Obligaciones Acciones realizadas

Evidencias

Durante el mes de octubre
teniendo en cuenta la
programacion, se planed el
proceso formativo en:

1. | Participar en la planeacién de
los procesos formativos de
acuerdo con los lineamientos
institucionales, para el area
tematica del objeto

contractual 1. TITULADA

Fecha 4 al 8 de octubre

Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

O mtmmaims Vnvifinrae la
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Informe mensual octubre Yesenia Serrano - Word

Archivo Inicio Insertar Disefio Formato Referencias Correspondencia Revisar Vista Diserio Presentacion

EVIDENCIAS 1
PLANEACION PROCESOS
FORMATIVOS

1. TITULADA

1.1 Elaboracién de
planeacién pedagégica
competencia verificar la
calidad microbiologia.

1.2 Disefio de plan de trabajo
competencia verificar la

ralidad mainrealhialamia
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tematica objeto del contrato.
3. | Evaluar los aprendizajes En el mes objeto de pago se EVIDENCIAS

previos correspondientes a aplicaron instrumentos de

las fichas asignadas, de
acuerdo con los
procedimientos, plazos y
herramientas tecnolégicas
que la entidad defina.

saberes previos:

1. TITULADA
Fecha 4 al 8 de octubre

Tecndlogo procesamiento de
alimentos,
Ficha: 2202117.

Competencia: Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresay las normas
obligatorias vigentes.

EVIDENCIAS 2
APRENDIZAJES PREVIOS

1. TITULADA

2.1 Guia de aprendizaje
microbiologia tecnélogo

procesamiento de alimentos.

2.2 Fotos de ejecucidn de
practicas de laboratorio
microbiologia.

2.3 Guia de aprendizaje
microbiologia tecnélogo
control de calidad de
alimentos.
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