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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Aguachica diciembre de 2021

Sefior (a)

JOSE ALEJANDRO OROZCO OCHOA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.2193567
Coordinador Academico

Formacion

Ciudad

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
mes diciembre del afio 2021

Referencia: CO1.PCCNTR.2193567 del aifio 2021

Julio Cesar Socarras Ballesta, identificado con la cédula de ciudadania No. 77192254 de
Valledupar, en mi calidad de Contratista del SENA, en Formacién Regular titulada y/o
complementaria, 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: Se fija como valor total para el contrato la suma de CUARENTA
MILLONES CIENTO SESENTA Y OCHO MIL CUATROCIENTOS OCHENTA Y CINCO PESOS
M/CTE ($40.168.485). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera:
a) Diez (10) pagos iguales por los meses de febrero a noviembre de 2021, por valor de TRES
MILLONES OCHOCIENTOS VEINTICINCO MIL QUINIENTOS SETENTA PESOS M/CTE
($3.825.570) cada uno y b) un ultimo pago correspondiente a 15 dias del mes de diciembre por valor
de UN MILLON NOVECIENTOS DOCE MIL SETECIENTOS OCHENTA'Y CINCO PESOS M/CTE
($1.912.785)

Plazo: Sera hasta el 15 de diciembre de 2021.

OBJETO:

Prestar los servicios personales de caracter temporal, como instructor en el area de
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS-CONTROL DE CALIDAD E INOCUIDAD para impartir
formacion profesional integral presencial y/o virtual en los programas de Formacion Regular
titulada y/o complementaria del centro Agroempresarial en el departamento del Cesar

Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del
siguiente cuadro)
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aprendices en etapa

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Orientar la formacion de Orientar formacion titulada y | Evidencias disponibles en:
aprendices en el area, en complementaria utilizando | https://drive.google.com/open?id=1
las competencias, los TICS a través de canales de | RVZTg1KAFADOJINWOdCPQR7-
resultados de aprendizajey | video conferencia  (Meet), | AZulo
las actividades de los Whatsapps, Territorium en las
‘2 _ . . Carpetas:
proyectos de formacién siguientes fichas: .
programados, dentro de los | 2339765: 2339765 procesamiento de
tiempos que, para cada Proyecto: Unidad productora alimentos
accion, se determine por de alimentos para la
parte del centro de comercializacion bajo la
formacion. modalidad de "produccién de
centro" en el centro
agroempresarial - regional
cesar.
Fase: 1. Planear
Actividad: Establecer los
aspectos técnicos y de
mercado para el desarrollo del
proyecto
Resultado: participar en las
actividades de adaptacion,
transferencia y generacion de
tecnologias en la empresa
agroindustrial segun la politica
empresarial
2 Planear y ejecutar el Elaborar guias de aprendizaje, | Evidencias disponibles en:
desarrollo curricular del recursos didacticos e https://drive.google.com/open?id=1
programa (s) que se le instrumentos de evaluacion pfVZTg1KAFADOJINWOJCPQR7-
asignen durante la para el desarrollo de los VilZulo
ejecucion de su contrato resutados de aprendizaje
(Proyecto de formacion, programados de acuerdo al
Planeacion pedagdgica y proyecto formativo en las
los recursos didacticos que | fichas.
incluyen guia de 2339765
aprendizaje, material de
apoyo a la formacion e
instrumentos de
evaluacion).
3 Identificar los aprendizajes | No Aplica para este periodo No Aplica para este periodo
previos, estilos y ritmos de
aprendizaje del aprendiz
que ingresa al proceso
formativo, de acuerdo con
los lineamientos
institucionales.
4 Participar en el proceso de | No Aplica para este periodo No Aplica para este periodo
induccion de los
aprendices.
5 Realizar seguimiento a los No Aplica para este periodo No Aplica para este periodo

GTH-F-062 V08



https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFAD0JiNw0dCPQR7-ViI7u1o%20
https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFAD0JiNw0dCPQR7-ViI7u1o%20
https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFAD0JiNw0dCPQR7-ViI7u1o%20
https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFAD0JiNw0dCPQR7-ViI7u1o%20
https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFAD0JiNw0dCPQR7-ViI7u1o%20
https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFAD0JiNw0dCPQR7-ViI7u1o%20

L 4
SENA

N

productiva en su sitio de
trabajo y seguimiento a la
bitacora virtual del aprendiz
cuando le sean asignados.

6 Llevar control de las Registrar las inasistencias de Reporte de inasistencias
inasistencias de los los aprendice de las fichas disponible en Senasofiaplus y
aprendices a la formacién, 2339765 en la plataforma en hojas de calculo en linea:
registrar en el aplicativo sofiaplus y formulario definido
institucional las para tal fin. Impresion de pantalla registro
inasistencias y reportar a la de registro de insaistencia
coordinacion académica las sofiaplus
novedades para aplicacion
del reglamento del 2339765:
aprendiz. https://docs.google.com/spreadshee

ts/d/1-1frmkHdJqz4T-
4Yq4CixwV10OMYyzuVv/edit?usp=s
haring&ouid=111360395832613443
524 &rtpof=true&sd=true

7 Asociar los aprendices ala | No Aplica para este periodo No Aplica para este periodo
ruta de aprendizaje en el
aplicativo institucional una
vez el aspirante esté en
estado matriculado y
verificar con el reporte que
todos aparezcan en
formacion.

8 Emitir los juicios de Registrar Juicios de Evidencias disponibles en:
evaluacién con base en la resultadosorientados en las https://drive.google.com/open?id=1
valoracion de las fichas: pfVZTg1KAFADOJINWOACPQRY-
evidencias de aprendizajey | 2339765 Vil7uio
registrarlas en los carpetas:
aplicativos institucionales ) .
(administrativo y 2339765 procesamiento de
académico), maximo tres alimentos
(3) dias después de
alcanzado el resultado de
aprendizaje.

9 Usar y gestionar las Gestionar las actividades, Reportes de Senasofiaplus
diferentes plataformas registro de inasistencias en la
tecnolégicas institucionales | plataforma Senasofiaplus. Registro fotografico y
de apoyo académico y evidencias disponible en:
administrativo relacionado Orientar formacion mediante la | Portafolio del programa
con su rol, actualizando y plataforma LMS Territorium Tecnologo en Procesamiento
registrando de manera para las fichas 2339765, de alimentos.
veraz y oportuna cada una https://drive.google.com/open?id=1
de las acciones que pfVZTg1KAFADOJiNWOdCPQRY-
integran el proceso Vilzulo )
formativo. Carpetas: .

2339765 procesamiento de
alimentos

10 | Participar en la formulacion

de proyectos de
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https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFAD0JiNw0dCPQR7-ViI7u1o%20
https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFAD0JiNw0dCPQR7-ViI7u1o%20
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investigacion aplicada,
innovacién pedagogica y
desarrollo tecnoldgico, de
interés institucional
SENNOVA

11 | Participar en los equipos, Participar en el equipo Evidencias disponibles en:
grupos, comités, proyectos | investigador del proyecto de https://drive.google.com/open?id=1
y demas instancias investigacion financiado por pfVZTg1KAFADOJINWOJCPQRT-
institucionales que lo Sennova denominado: Vil7uto )
requieran. Carpeta: _ o

Desarrollo de un prototipo 2021_evidencias varias_julio
fermentador de cacao socarras

mediado por tecnologia loT

Codigo:

82-SGPS-8930

12 | Desplazarse a otras Desplazamiento a Regsitro Fotografico
ciudades o municipios Barrancabermeja Orden de comision SIIF
diferentes al domicilio Codazzi
contractual para el Valledupar
cumplimiento del contrato, San Alberto
en caso de que se requiera.

13 | Presentar el reporte de Reportar al coordinador las Reportes de horas en
eventos en SOFIA PLUS actividades a desarrollar de sofiaplus.

(Programacion con visto acuerdo a planeacion
bueno del coordinador metodolodgica y proyecto
académico o misional) en formativo

los dias establecidos por el

centro, al supervisor

correspondiente y los

demas soportes requeridos

para la legalizacion del

pago.

14 | Llevar y mantener Diligenciar en el espacio Evidencias disponible en :
actualizado el portafolio de | sugerido las evidencias y https://drive.google.com/open?id=1
evidencias del instructor guias correspondientes al pfVZTg1KAFADOJINWOJCPQRY-
segun lo indica la guia para | portafolio del instructor VilZulo
desarrollar procesos
formativos.

15 | Responder por la custodia 'y | No Aplica para este periodo No Aplica para este periodo

buen uso de equipos,
bienes e inventario
asignado a su cargo o
puestos bajo su cuidado,
que el centro o lugar donde
se desarrolle la formacion
le facilite para el desarrollo
de su objeto contractual y
hacer entrega formal de
acuerdo con los
lineamientos institucionales.
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Apoyar los procesos de
Aseguramiento de la
calidad cuando la entidad lo
requiera.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo

17

Apoyar la planeacion y el
alistamiento de los
materiales de formacion,
propios de su area y apoyar
los procesos de evaluacion
y/o parte técnica de la
supervision de la
adquisicion de bienes y/o
servicios cuando la entidad
lo requiera de acuerdo con
laley 1474 de 2011y
requerimiento de la
institucion.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo

18

Adoptar en la formacion las
diferentes estrategias
pedagdgicas que la entidad
dispone como son:
Worldskills, Senasoft,
Bootcamp, cocina gourmet,
entre otras.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo

19

Participar en procesos de
promocion y divulgacion de
la oferta educativa,
servicios y actividades de
divulgacion tecnolégica
programada por el Centro.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo

20

Participar en las labores de
montaje y puesta en
marcha de equipos y
maquinaria utilizados en la
formacion profesional
integral, cuando ésta sea
requerida.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo

21

Rendir oportunamente los
informes requeridos sobre
las acciones
encomendadas y los
productos

resultantes de procesos de
formacion profesional.

Entregar informes al
supervisor producto de los
procesos de formacién
encomendados

Evidencias disponibles en:
https://drive.google.com/open?id=1

pfVZTg1KAFADOJiNWOdCPQRY-
Vil7ulo

22

Solicitar oportunamente los
elementos necesarios para
desarrollar eficazmente su
labor técnicopedagdgica.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo

23

Incorporar las tendencias
tecnoldgicas, pedagogicas
y de gestién a las

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo
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estructuras curriculares por
competencias laborales de
las diferentes acciones de
formacién profesional.

24

Asegurar la organizacion,
mantenimiento y adecuada
utilizacion de los recursos
que hay en su ambiente
laboral.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo.

25

Presentar agendas e
informes de legalizacion
correspondientes a las
ordenes de
desplazamiento, cuando a
esto se diere lugar, en un
plazo maximo de 5 dias,
posteriores a la finalizacion
de la comision.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo.

26

Atender oportunamente los
requerimientos que haga el
supervisor del contrato y
presentar informes
mensuales de la ejecucion
del contrato.

Presentar en plataforma
Secop Il los documentos e
informes correspondientes
para el cobro de honorarios de
acuerdo a la ejecucion
contrato

Evidencias disponibles en:
plataforma Secop 2

Y

https://drive.google.com/open?id=1

pfVZTg1KAFADOJINWOdCPQR7-
Vil7ulo

Carpeta:

2021_evidencias varias_julio
socarras

27

Aplicar al proceso y aportar
la certificacion de la Norma
de Competencia Laboral
para la funcién de
instructor, con plazo
maximo a 30 de junio de
2021, o durante la
ejecucion del contrato si el
inicio de ejecucion se da
posterior a esta fecha.

No Aplica para este periodo

No Aplica para este periodo.

A continuacion relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion 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 continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.
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ceml Mo DE LA L UGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
[0} 5

ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1. 90221 Barrancabermeja 01-12-2021 01-12-2021
. 90821 Codazzi-Valledupar 02-12-2021 03-12-2021
3 92221 San Alberto 09-12-2021 09-12-2021

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion

contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No. de la planilla 7817958003 NuevoSoi correspondiente al mes de noviembre. (Decreto Ley 2106

de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias disponibles en:
Procesamiento de Alimentos:
https://drive.google.com/open?id=1pfVZTg1KAFADOJiINWOdCPQR7-Vil7ulo

Carpeta Evidencias (Julio Socarras):

https://drive.google.com/drive/u/O/folders/1IStizP5qy _degsL NHNkf21j3uKagtRX3

Cordialmente,

Firma

Julio Cesar Socarras Ballesta
Contratista

C.C. No. 77192254

Recibi a satisfaccion:

Firma

JOSE ALEJANDRO OROZCO OCHOA
Supervisor contrato No. CO1.PCCNTR.2193567
Coordinador Academico
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EVIDENCIAS Y REGISTRO FOTOGRAFICO
FORMACION

Fotografia N2 1 Formacion Alternancia ficha 2339765
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Fotografia N2 2 Registro de asistencias ficha 2339765

Manus ‘k & JULIO CESAR 2] = Bandeja de tareas N & Cambiar Clave Salir @&

Instructor v =
e R . Consultar Inasistencias de Aprendices
(# Ejecucién de la Formacion G Consuttar Fichas de 2339765 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS o4
Caracierizacion®
[# Gestion de Ambientes < ka
- CC 1065863578 MARIA FERNANDA PERDOMO
& Gestién de Tiempos e Conatla Aencs TOLEDO @4

y

Gestionar Tiempos del Instructor e

Consultar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Registro de Tiempo
Inasistencias del Aprendiz

Gestionar Aclividades Adicionales del

Instructor Fecha Iniial Inasistenciat _Fecha Final Inosistencia Jusiiicacion de Ia Inasistencia Horas de Inasistencia
011272021 01/12/2021 SIN JUSTIFICAR 6
Registrar Actividad Adicional del Wil VL2 EELY Jﬂg::;cr:;c:m LENLA S B R G N 2 i

Instructor

Registrar Inasistencia del Aprendiz

# LMS <
& Matricula <
[ Planeacion de la Formacién <
[# Reportes <
SOFIA Plus Version 9.0.54 Powered by SENA --- @ SENA 2018 - Bogotd - Colombia- -3125; -

Instructor b e =
R . Consultar Inasistencias de Aprendices
(# Ejecucién de la Formacion ‘ Consultar Fichas de 2339765 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS o4

Caracterizacion®

[# Gestién de Ambientes < &
T i Consultar Aprendiz® CC 1003042257 JUAN PABLO RINCONDURAN 1 ¢

s

Gestionar Tiempos del Instructor Consultar Inasisten:

Consultar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Registro de Tiempo
Inasistencias del Aprendiz

Gestionar Actividades Adicionales del

Instructor
1712021 171172021 NO JUSTIFICADA )

R i 01122021 151212021 CONDICIONADO RETIRO 18

S 071122021 0711272021 SIN JUSTIFICAR 6

DS Pagina 1 de 1

Registrar Inasistencia del Aprendiz

& LMs S
(& Matricula &
[# Planeacion de la Formacién 3
(# Reportes £ .5.31
& sGSs <

SOFIA Plus Version 9.0 54 Powered by SENA -=- @ SENA 2018 -+ Bogota - Colombia- -a125;
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Fotografia N° 3 Traslado a Barrancabermeja Centro experimental La Vizcaina

GTH-F-062 V08



®
SENA

N

Fotografia N2 4 Traslado Codazzi-Valledupar, Tecnoacademia, Tecnoparque
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Fotografia N2 5 Traslado a San Alberto Proyecto Sennova
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JULIO CESAR SOCARRAS BALLESTA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 01/12/2021 00:00:00
FECHA FINAL: 15/12/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2339765 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
+« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: gEG(IN PROGRAMA DE PRODUCCION

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

29080102205 INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA NORMAS TECNICAS.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

13/12/21 10:38 AM Page 1 of 5



COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: v pROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

27040303804 VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  pr ) JERIMIENTOS DEL PRODUGTO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

+« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 61,00

13/12/21 10:38 AM Page 2 of 5



FICHA 1962217 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCIO[\I DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

29080102205 INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA NORMAS TECNICAS.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: v bROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040303804 VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  pEQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.
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. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

PROMOVER LA,INTERACCI(')N IDONEA CONSIGO MISMO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

+« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 81,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

217826 02/12/2021 02/12/2021 RECONOCER LOS PRINCIPALES 4,00
ASPECTOS PARA LA CORRECTA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

TOTAL TIEMPO EDT's: 4,00

ACTIVIDADES ADICIONALES
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FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD | HORAS |

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JULIO CESAR SOCARRAS BALLESTA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL
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GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040303804 VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

27040303805 DESARROLLAR LOS PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR INVESTIGACION Y DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES DEL
AREA'Y DE LA EMPRESA.

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040300402 REALIZAR SEGUIMIENTO Y CONTROL DEL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE
TRATAMIENTO TERMICO PARA GARANTIZAR EL CUMPLIMIENTO DEL OBJETIVO DE LA CALIDAD DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA ETAPA DE PRODUCCION.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080100901 REALIZAR LA INSPECCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
+« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040301601 REALIZAR LA TOMA DE MUESTRAS PARA ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD SEGUN LOS PROTOCOLOS O
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

27040301602 REALIZAR LOS ANALISIS DE CALIDAD SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

27040301603 MONITOREAR LOS PROCESOS DE TRANSFORMACION, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y LIBERACION DE
PRODUCTO DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

27040301605 VALORAR LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN LA NORMATIVIDAD
ESTABLECIDA POR LA EMPRESA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 330,00

FICHA 2325347 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCIO[\I DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS 'Y MAQUINA,RI'A REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

29080102203 DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

29080102205 INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA NORMAS TECNICAS.

29080102206 IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS DURANTE EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 2339765 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080101003 MONITOREAR LOS PRODUCTOS ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLITICA DE LA EMPRESA.

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCIO[\I DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS 'Y MAQUINA,RI'A REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

29080102203 DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

29080102205 INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA NORMAS TECNICAS.

29080102206 IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS DURANTE EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27050101302 REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS PRINCIPIOS
ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.

27050101304 ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO AMBIENTE,
TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA EMPRESARIAL.
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COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29110105304 REALIZAR ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS Y DE MERCADEO EN EMPRESAS AGROINDUSTRIALES SEGUN POLITICA
EMPRESARIAL.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040303804 VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

27040303805 DESARROLLAR LOS PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR INVESTIGACION Y DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES DEL
AREA'Y DE LA EMPRESA.

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040300402 REALIZAR SEGUIMIENTO Y CONTROL DEL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE
TRATAMIENTO TERMICO PARA GARANTIZAR EL CUMPLIMIENTO DEL OBJETIVO DE LA CALIDAD DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA ETAPA DE PRODUCCION.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080100901 REALIZAR LA INSPECCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040301601 REALIZAR LA TOMA DE MUESTRAS PARA ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD SEGUN LOS PROTOCOLOS O
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

27040301602 REALIZAR LOS ANALISIS DE CALIDAD SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

27040301603 MONITOREAR LOS PROCESOS DE TRANSFORMACION, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y LIBERACION DE
PRODUCTO DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

27040301605 VALORAR LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN LA NORMATIVIDAD
ESTABLECIDA POR LA EMPRESA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 460,40

FICHA 1962217 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080101003 MONITOREAR LOS PRODUCTOS ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLITICA DE LA EMPRESA.

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCIO[\I DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS 'Y MAQUINA,RI'A REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

29080102203 DESARROLLAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

29080102205 INTERPRETAR DATOS DE LAS VARIABLES DE CONTROL DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA NORMAS TECNICAS.

29080102206 IDENTIFICAR REACCIONES Y/O CAMBIOS FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS OCURRIDOS DURANTE EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27050101302 REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS PRINCIPIOS
ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.

27050101304 ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO AMBIENTE,
TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29110105304 REALIZAR ACTIVIDADES ADMINISTRATIVAS Y DE MERCADEO EN EMPRESAS AGROINDUSTRIALES SEGUN POLITICA
EMPRESARIAL.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040303804 VERIFICAR EL SISTEMA DE CALIDAD E INOCUIDAD DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

27040303805 DESARROLLAR LOS PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR INVESTIGACION Y DESARROLLO SEGUN DISPOSICIONES DEL
AREA'Y DE LA EMPRESA.
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OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040300402 REALIZAR SEGUIMIENTO Y CONTROL DEL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE
TRATAMIENTO TERMICO PARA GARANTIZAR EL CUMPLIMIENTO DEL OBJETIVO DE LA CALIDAD DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS EN LA ETAPA DE PRODUCCION.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080100901 REALIZAR LA INSPECCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040301601 REALIZAR LA TOMA DE MUESTRAS PARA ANALISIS DE CONTROL DE CALIDAD SEGUN LOS PROTOCOLOS O
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

27040301602 REALIZAR LOS ANALISIS DE CALIDAD SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

27040301603 MONITOREAR LOS PROCESOS DE TRANSFORMACION, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y LIBERACION DE
PRODUCTO DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

27040301605 VALORAR LOS RESULTADOS DEL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN LA NORMATIVIDAD
ESTABLECIDA POR LA EMPRESA
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 333,00

FICHA 2371785 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 2434524 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;IIgI\IIEIE?IE_AR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2403203 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;IQ\SE%AR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

12/12/21 10:57 PM Page 13 of 16



VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
FICHA 2334886 - DISENO DE PROYECTOS DE INVESTIGACION CON
DE APRENDIZAJE: METODOLOGIA DE MARCO LOGICO

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Orientar investigacion formativa segun referentes técnicos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ANALIZAR COMPONENTE, PROCESO DE CONSTRUCCION, RELACION LOGICA EN LA MATRIZ, SEGUN LA METODOLOGIA DE MARCO
LOGICO.

DESARROLLAR EL COMPONENTE HORIZONTAL EN LA MATRIZ DE MARCO LOGICO, SEGUN INDICADORES, SUPUESTOS, RIESGOS
Y FUENTES DE VERIFICACION.

DISENAR EL PLAN OPERATIVO GLOBAL DEL PROYECTO, DE ACUERDO CON METODOLOGIA DE MARCO LOGICO.

VERIFICAR EL DISENO DE LA MATRIZ, DE ACUERDO CON METODOLOGIA DE MARCO LOGICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 47,80

FICHA 2434525 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 1680,20

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
| FICHA | FECHAINICIO | FECHAFINAL |  EVENTO | HORAS |

212026 30/09/2021 30/09/2021 IDENTIFICA LOS CRITERIOS DE 4,00
PRODUCTIVIDAD DE LOS
SISTEMAS SILVOPASTORILES

217826 02/12/2021 02/12/2021 RECONOCER LOS PRINCIPALES 4,00
ASPECTOS PARA LA CORRECTA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

TOTAL TIEMPO EDT's: 8,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

|_FECHAINICIAL | FECHAFINAL | ACTIVIDAD | HORAS _
01/04/2021 21/04/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 9,00
01/04/2021 21/04/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 20,00
01/04/2021 21/04/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 20,00
01/07/2021 20/07/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 20,00
01/07/2021 20/07/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 20,00
01/08/2021 20/08/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 40,00
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01/09/2021 21/09/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 40,00

01/10/2021 21/10/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 20,00

01/11/2021 19/11/2021 PROYECTOS DE INVESTIGACION 40,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 229,00

INSTRUCTOR: JULIO CESAR SOCARRAS BALLESTA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL
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