PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, Junio de 2021

Sefior
JIMMY YORRES BUSTILLO
SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.2172595 de 2021

Cargo del supervisor COORDINADOR ACADEMICO
CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR
Monteria.

Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes Junio del afio 2021.

Referencia: No CO1.PCCNTR.2172595 del afio 2021.

JESUS DANIEL FERIA MAUSSA, identificado con la cédula de ciudadania No.
1.067.871.709 de Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en el CENTRO
AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR, en cumplimiento del Contrato
de Prestacién de Servicios de la referencia, a continuacién presento el Informe de
actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato es maximo de TREINTA Y UN
MILLONES TRESCIENTOS CINCUENTA MIL PESOS MCTE. ($31.350.000), el SENA
pagara al CONTRATISTA de la siguiente manera: a) nueve (9) pagos iguales por valor de
TRES MILLONES TRESCIENTOS MIL PESOS MCTE ($3.300.000) cada uno. b) un
tltimo pago por valor de UN MILLON SEISCIENTOS CINCUENTA MIL PESOS
($1.650.000)

Plazo: Sera hasta el 15 de Noviembre de 2021.

OBJETO:

Prestar los servicios personales de caracter temporal de instructores para impartir
formacion integral presencial en el programa oferta regular del Centro Agropecuario y
de Biotecnologia El Porvenir de Cérdoba.

Obligaciones Especificas:

| No | Obligaciones | Acciones realizadas | Evidencias
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Impartir formaciéon profesional
integral en programas titulados
y/lo complementarios del area
asignada dentro del programa
oferta regular, en las
competencias, resultados de
aprendizajes y actividades de
los proyectos de formacion
programados dentro de los
tiempos que para cada accién
se determine por el centro de
formacion.

Se imparti6 formacion mediante el
uso de las plataformas
tecnologicas WhatsApp y Google
Meet, ademas de formacion
presencial en algunos casos, en
los siguientes programas titulados:

- TECNOLOGO EN
PRODUCCION GANADERA, con
Ficha: 1905132, en la competencia
“Producir derivados lacteos segun
solicitud del cliente y legislacion
vigente”.

- TECNICO EN CORTE Y VENTA
DE CARNES, con Ficha:
2203557, en la competencia

“Cortar carnes segun solicitud del
cliente”.

- TECNICO EN CORTE Y VENTA
DE CARNES, con Ficha:
2203561, en la competencia

“Cortar carnes segun solicitud del
cliente”.

- TECNICO EN AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA, con Ficha:
2254181, en la competencia
“Aplicar proceso térmico segun
procedimiento y normas vigentes”.

- TECNICO
COMERCIALIZACION
ALIMENTQOS, con Ficha:
2292842, en la competencia
“Negociar productos y servicios
segun condiciones del mercado y
politicas de la empresa”.

EN
DE

Pantallazos de
interaccion de
ensefianza y
aprendizaje  por
medio de las
plataformas
mencionadas.
Lista de
asistencia y
evidencia

fotogréafica en los
casos en que se
dio formacion
presencial bajo el
esquema de
alternancia.

Ejecutar la formacion
profesional integral para el
desarrollo de los programas en
todo el departamento de
Cérdoba.

A causa de las prevenciones
acatadas durante la contingencia,
Se continua de forma no presencial
con la ejecucion de las
formaciones anteriormente
descritas, por medio de las
plataformas WhatsApp y Google
Meet, ademéas de formacion
presencial en algunos casos.

Pantallazos de
interaccion de
ensefianza y
aprendizaje  por
los medios vy
plataformas
anteriormente
mencionadas.




Establecer la ruta de
aprendizaje en SOFIA PLUS de
acuerdo a la programacion e
intensidad horario que conoce
con la suscripcion del contrato

Esta obligacién contractual no fue
objeto de ejecucion durante el
presente mes.

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

Asociar los aprendices de las
fichas a cargos, a la respectiva
ruta de aprendizaje en el
aplicativo SOFIA PLUS dentro
de los términos estipulados.

Esta obligacion contractual no fue
objeto de ejecucion durante el
presente mes.

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

Planear y ejecutar las
actividades relacionadas en la
guia de aprendizaje

Se socializaron 'y se esta
ejecutando el desarrolldé de las
guias de aprendizaje
concernientes a:

- La competencia “Producir
derivados lacteos segun solicitud
del cliente y legislacién vigente”,
del programa Tecnologia en
PRODUCCION GANADERA, con
ficha: 1905132.

- La competencia “Cortar carnes
segun solicitud del cliente”.del
programa técnico en CORTE Y
VENTA DE CARNES, con Ficha:
2203557.

- La competencia “Cortar carnes
segun solicitud del cliente”.del
programa técnico en CORTE Y
VENTA DE CARNES, con Ficha:
2203561.

- La competencia “Aplicar proceso
térmico segun procedimiento y
normas vigentes”, del programa

Técnico en AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA, con Ficha:
2254181.

- La competencia “Negociar
productos 'y servicios segun
condiciones del mercado vy
politicas de la empresa”.del
programa técnico en
COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS, con Ficha:

2292842.

Pantallazos de
interaccion de
ensefianza y
aprendizaje  por
medio de Ila
plataforma
WhatsApp.

Lista de
asistencia y
evidencia

fotografica en los
casos en que se
dio formacion
presencial bajo el
esquema de
alternancia.




Cumplir con los productos
asociados al proyecto en
actividades de formador del
programa de formacion.

Se desarrollé la elaboracion de
planeaciones pedagogicas y guias
de aprendizaje asociadas a los

programas de formacién
impartidos, asi:
- Programa  PRODUCCION

GANADERA, Cdbdigo de proyecto:
1565713. Fase: Ejecucion de la
formacion con Ficha: 1905132.

- Programa CORTE Y VENTA DE
CARNES. Cddigo de proyecto:
1565612. Fase: Ejecucién de la
formacion con Ficha: 2203557.

- Programa CORTE Y VENTA DE
CARNES. Codigo de proyecto:
1565612. Fase: Ejecucion de la
formacion con Ficha: 2203561.

- Programa AGROINDUSTRIA
ALIMENTARIA. Cadigo de
proyecto: 936161. Fase: Ejecucion
de la formacion con Ficha:
2254181.

- Programa COMERCIALIZACION
DE ALIMENTOS. Codigo de
proyecto: 1331858. Fase: Analisis
de la formacién con Ficha:
2292842.

Carpeta de
evidencias FPI de
cada programa.

Click Aqui

Apoyar la gestion del programa
de formacién para el
posicionamiento regional de
acuerdo con los lineamientos,
cobertura, y productos indicados
por la subdireccion del centro y
el supervisor del contrato.

Esta obligacion contractual no fue
objeto de ejecucion durante el
presente mes.

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

Participar activamente en el
cumplimiento de las metas de
formacion de acuerdo con los

lineamientos, cobertura, y
productos indicados por la
subdireccion del centro y el

supervisor del contrato.

Se esta ejecutando las
obligaciones establecidas dentro
del objeto del contrato para apoyar
en la consecucién de las metas
establecidas por medio de la
imparticion de una adecuada
formacion a nuestros aprendices.

de
de

Carpeta
evidencias
Oferta Regular.



https://drive.google.com/drive/folders/1mDjjOa_udHQuatIomqReWwS7W2i_3_A8

Apoyo en la replicacion 'y

Herramientas

Generar 'y ejecutar una divulaacio d , : 6ai
estrategia que permita la ivulgacion e incentivos | tecnologicas
. . beneficios de la formacion, | (Chats,
9. | permanencia de los aprendices L . ~
: actividades ludicas y pquefias | Whatsaap,
durante el tiempo total por o
L, charlas motivacionales de las | Correos
programa de formacion. . L.
formaciones. electrénicos).
Se efectud la respectiva
retroalimentacion a los
. . , Pantallazos  de
Realizar el seguimiento de cada | aprendices durante el desarrollo | . )
. . L interaccion de
aprendiz, mediante la | de las actividades para el ~
: iy o i . . ensefianza y
orientacion y acompafiamiento a | afianzamiento de su aprendizaje y L
I tividades de aprendizajes, | se les brindd6 apoyo en las aprendizaje  por
10. | &S actvi b 1€, oy . medio de
" | aplicando los respectivos planes | consultas realizadas L
. . . comunicacion
de mejoramiento en los casos | correspondientes a los temas | _.

. directa y/o la
gue se requiera conforme a los | tratados dentro de las lataforma
lineamientos institucionales. competencias vistas, P

. WhatsApp.
manifestando todos estar
conformes con su formacion.
Gestionar y priopiciar recursos | Esta obligacion contractual no fue | No aplica para el
11. | en las comunidades objetos de | objeto de ejecucién durante el | mes objeto
la formacién presente mes. cuenta de cobro.
El instructor contratista se obliga
durante el periodo del contrato
al proceso de certificacion por
competencias segin normas de
competencias que aplican a la
funciéon instructor, asi como a
los procesos, que el SENA
adelante, para certificar
hab|I|O[ades peqla}goglc_as . Y| Esta obligacién contractual no fue | No aplica para el
capacitarse en el idioma inglés y . ; Iy :
12. aolicar al [0CeS0 de objeto de ejecucion durante el | mes objeto
plicar P presente mes. cuenta de cobro.
certificacion de las normas de
competencias “ORIENTAR
FORMACION PRESENCIAL DE
ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVO” vy aportar el
respectivo certificado aprobado
al informe de ejecucion
contractual.
Se ejecutaron las formaciones | Reporte de
correspondientes, segun | tiempo mes
Desarrollar  las  horas  de programacién académica del mes | objeto de cuenta
- . objeto de cobro en los programas: | de cobro (Junio),
13. | formacibn que requiera la
implementacion del programa. - ger_lerado en
- TECNOLOGO EN | sofiaplus.

PRODUCCION GANADERA, con
Ficha: 1905132.

Click Aqui
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- TECNICO EN CORTE Y VENTA

DE CARNES, con Ficha:
2203557.
- TECNICO EN CORTE Y VENTA
DE CARNES, con Ficha:
2203561.

- TECNICO EN AGROINDUSTRIA

ALIMENTARIA, con Ficha:
2254181.
- TECNICO EN
COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS, con Ficha:
2292842,

Entregar los reportes mensuales

Se realiza el presente informe y se
cargan las evidencias en el

Informe mensual
y Pantallazo del

14. | estadisticos y registros | portafolio del instructor para su | carge de

inherentes al proceso formativo. | presentaciéon correspondiente a | evidencias en el
lider y supervisor del contrato. Drive.

Apoyar los procesos de las | Esta obligacion contractual no fue | No aplica para el

15. | otras actividades inherentes a la | objeto de ejecucién durante el | mes objeto

formacion

presente mes.

cuenta de cobro.

16.

Gestionar y priopiciar
ambientes, y recursos en las
comunidades objetos de la
formacion.

Esta obligacién contractual no fue
objeto de ejecucion durante el
presente mes.

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

Atender oportunamente los
requerimientos que haga el | - El presente informe fue realizado
17. | supervisor del contrato vy | conforme a lo requerido por el | El presente
presentar informes mensuales | supervisor de contrato. documento.
de la ejecucion del contrato.
Prestar con seriedad, . ,
- - Evidencias
responsabilidad, Se han prestado unos servicios
. ) . i ) soportadas en el
18. | profesionalismo, eficiencia, | con responsabilidad y una calidad resente
oportunidad y diligencia estos | adecuada. P
o documento.
Servicios.
Sentar las evaluaciones de cada
resultado de aprendizaje y dar a
conocer los resultados de las o :
. : Esta obligacion contractual no fue | No aplica para el
mismas, registrando los . . - i
19. objeto de ejecucion durante el | mes objeto

respectivos juicios evaluativos
en el aplicativo Sofia Plus
dentro de los  terminos
establecidos.

presente mes.

cuenta de cobro.




20.

Construir y mantener en tiempo
real el portafolio de evidencias
del instructor y de los
aprendices.

Se registraron en el drive
respectivo, las evidencias del
portafolio del instructor
concernientes al mes objeto de
cuenta de cobro.

Evidencias del
del Drive en
mencién

Click Aqui

21.

Atender segun los
requerimientos de la
subdireccion de centro,
actividades de apoyo a la
supervision de contratos, segun
las competencias que su
formacion academica le
permitan desarrollar.

Esta obligacién contractual no fue
objeto de ejecucion durante el
presente mes.

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

22.

Apoyar las actividades de
investigacion e innovacion que
se desarrollen en el centro de
formacion, debe presentar
documentos sefialados en la
circular 3-2017-000208.

Esta obligacién contractual no fue
objeto de ejecucion durante el
presente mes.

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

23.

Participar activamente en el
cumplimiento de las metas de
formacién, de acuerdo con los
lineamientos, cobertura y
productos iundicados por la
Subdireccion de centro y el
supervisor de contrato
especificamente ejecutando
mensualmente seguimieno y
prosterior evaluacion en el
aplicativo  Sofia  Plus, vy
evidenciado en el reporte de
actividades, de cuatro (4)
aprendices que se encuentren
en etapa practica en los niveles
de formacion titulados.

Esta obligacién contractual no fue
objeto de ejecucion durante el
presente mes.

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

24.

Aplicar los  procedimientos
correspondientes al instructor
para formalizar la desercion de
los aprendices que abandonan
el proceso formativo, de
acuerdo con lo establecido en el
reglamento del aprendiz SENA
vigente.

Esta obligacién contractual no fue
objeto de ejecucion durante el
presente mes.

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

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

desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

resultados de cada
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Se lista a continuacioén el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los
cuales forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM No DE LA L UGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
0 ra

ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.

2.

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 presentacién del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el
siguiente informe de ejecucion contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los
desplazamientos realizados y el No. de planilla 7821754412, del operador SOl -
BANCOLOMBIA, correspondiente al periodo del mes de Mayo de 2021.. (Decreto Ley
2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (xx) folios

Cordialmente,

JESUS DANIEL FERIA MAUSSA
Contratista
C.C. No. 1.067.871.709 de MONTERIA.

Recibi a satisfaccion:

JIMMY YORRES BUSTILLO
SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.2172595 de 2021
COORDINADOR ACADEMICO




ANEXOS
EVIDENCIAS DE FORMACION
INTERACCION CON LOS APRENDICES DE LA COMPETENCIA DE LA FORMACION
TECNOLOGICA DE PRODUCCION GANADERA CON FICHA: 1905132.
Viernes 04 de Junio
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Buenos dias jovenes..

Cémo han estado..?

MARLON JOSE PENAFIEL SUA...
Buenos dias

buenos Dias instructor

+57 301 6677221 Joel
Muy bien gracias a Dios
10:58
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Buenos dias instructor
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Viernes 11 de Junio
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Produccién Gana... .
S 2" CARMEN GREGORIA, CRl... & L

ISMAEL DAVID MONTERROZA....

Buenas tardes hoy tendremos

encuentro virtual ? a6

Hola buenas tardes jovenes..

4:50 p. m. W

Coémo han estado..?

4:50 p. m, v/

JUAN CAMILO VILLALOBO MIR...
Bien gracias a Dios
INSTRUCTOR y usted

4:51 p. m.

Yo Bien gracias a Dios
4:51 p. m. V%

JUAN CAMILO VILLALOBO MIR...

Siva haber formacién el dia
de hoy?

453p. m

En el encuentro anterior les
habia comentado que iba

a averiguar para confirmar v
donde era gue se debian

® Mensaje > B

al s 8@ 1051 % M1 11:43

Produccién Gana... o
2" CARMEN GREGORIA, CRI...

MAURICIO DAVID FUENTES AL...
Ta

Les propongo, y diganme si es
acuerdo o no, el borar una muestra de
los productos, cada uno desde casa

El instructor lo propuso
tambien

546 p. m.

Pero algunos no estaban de

acuerdo 5:46 p. m

Quién los entiende, me
estudiaré un semestre de
psicoldgia también para

poder entenderlo. .

547 p. m.

+57 302 3792440 ~Nodllys @
MAURICIO DAVID FUENTES AL...

Pero algunos no estaban de acuerdo
Yo fui una de las que dijo que
fuéramos al porvenir
Yo no tengo problema con
hacerlas en casa
Pero a mi me gustaria
ver cuél es la maquinaria

(&) Mensaje

e

Lunes 18 de Junio

007 % L0112

Produccién Gana...
CARMEN GREGORIA, CRI L

En el encuentro anterior les
habia comentado que iba

a averiguar para confirmar
donde era que se debian
realizar las practicas..

Les comento que las de
cérnicos se hacen en el
porveniry las de lacteos en la
vitrina..

4:55p.m. W/

Voy a solicitar a ver si por
las indicaciones que ustedes
me dieron de que se les
facilita mds hacer todo en el
porvenir, se puede hacer una
excepcion con el grupo para
que nos permitan hacerlo
todo alla..

4:57 p. m.

JUAN CAMILO VILLALOBO MIR...
Siva haber formacion el dia de hoy?
Podemos tomar el dia de hoy
para aclarar dudas, ya sean

de los procedimientos de las ,

practicas o de la forma en

10851 2 M2 11:44

Produccién Gana
2" CARMEN GREGORIA, CRI L

Por mi que se haga de la

forma que sea P

MAURICIO DAVID FUENTES AL...
Si pero no hay mas tiempo

6:05p. m.

Pedi un plazo mas y si no me
presento a practica las pierdo

6:05p. m.

Creo que muchos estan en la
misma situacion

6:05p. m

+57 302 3792440 ~Hoellys 9

Por eso digo que se haga de
la forma que sea

6:06 p. m

JHON JAIRO RAMOS ENAMOR...
MAURICIO DAVID FUENTES AL...

Creo que muchos estan en la misma
situacion

Asies

10017 % L0113

Produccion Gana... o
2" CARMEN GREGORIA, CRI..

facilita mdas hacer todo en el

porvenir, se puede hacer una

excepcion con el grupo para

que nos permitan hacerlo

todo alla..

457 p.m.

JUAN CAMILO VILLALOBO MIR...
Siva haber formacion el dia de hoy?
Podemos tomar el dia de hoy
para aclarar dudas, ya sean
de los procedimientos de las
practicas o de la forma en
c6mo les he indicado que
realizaremos los productos
que hemos visto..

JUAN CAMILO VILLALOBO MIR...

Ok INSTRUCTOR y para
cuando seria eso ?

459 p. m, v/

Apenas la tenga, les
comunico

Buenos dias jovenes

11:40 2. m.

fotos o videos

11:50 2. m.

JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ

Sele puede enviar la
envidencia por fotos |

51a.m

y queda a gusto de nosotros
lo que aremos osea lo que
tengamos con mas facilidad
donde vivamos para aser
enbutidos y lacteos

11:52a. m.

Fotos y preferiblemente
también videos, asi sean
cortos

11:52a

JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ
JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ

Sele puede enviar a envidencia por fotos

LV L d dat

Jensaje




Produccién Gana...
2" CARMEN GREGORIA, CRI.

Buenos dias jovenes..
11:40 2. m. v/

fotos o videos

JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ

Sele puede enviar la
envidencia por fotos

y queda a gusto de nosotros
lo que aremos osea lo que
tengamos con mas facilidad
donde vivamos para aser

enbutidos y lacteos R

Fotos y preferiblemente
también videos, asf sean
cortos i

52 a. m. v/

JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ
JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ

Sele puede enviar la envidencia por fotos

A L i dai.

© Mensaje

1051 % w0 11:49

Produccion Gana...
CARMEN GREGORIA, CRI.

JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ

el de lacteo siii el sabado o el viernes

Queso amasado.

11:56 8. m

JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ

Queso amasado.
ese Mismo voy aser yoy g ¢ &

:

JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ
Es fécil de hacer

11:572.m
Ambos dias voy a estar

pendiente para que puedan
acomodarse al dia que mas
les sirva

1:57 a. m. v/

0jo, en la mafiana

11:58 a. m. W/

DANIEL GUZMAN VERGARA
Profe yo tengo la posibilidad

Mensaje

Lunes 21 de Junio

JOU5T % =0 11:47

Produccién Gana...

CARMEN GREGORIA, CRl.. & .
JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ
l JUAN JOSE GARCIA MARTINEZ

Sele puede enviar la envidencia por fotos

Ya que solo cuento con datos.

11:52a. m

| CRISTIAN ANDRES MORALES...

Xq me encuentro trabajando

Ambos dias..?

11:53 2. m, ¥

CESAR AUGUSTO HERNANDEZ...
Fotos profe

11:53a.m

y queda a gusto de nosotros
aremos osea lo que ten
mas facilidad donde vi

esto

CESAR AUGUSTO HER...

p e

(&) Mensaje

Produccién Gana.
CARMEN GREGORIA, CRI...

DANIEL GUZMAN VERGARA
Profe yo tengo la posibilidad
de hacer es queso

yo voy aser queso amasado

Ustedes deciden ., =,

DANIEL GUZMAN VERGARA
Ok hay g intentar

12:03p.m

Lo que si les voy a pedir es
que los que van a hacer el
viernes, me digan a mas
tardar mafiana jueves, qué
productos van a realizar, y los
que van a hacerlo el sabado,
me avisen a mas tardar el
viernes por favor..

2:06 p.

jMensaje

10851 % 11 11:49

.‘.
é_e Produccién Gana R

CARMEN GREGORIA,

y queda a gusto de nosotros lo que
aremos osea lo que tengam on

mas facilidad donde vivamos para aser
Si, vamos a hacer asi para
mas facilidad..

Ustedes eligen los productos
que vayan a realizar..

11:55 a. m. W

DANIEL GUZMAN VERGARA
CRISTIAN ANDRES MORALE

X eso casi no e podido asistir a las
Tienes que buscar el espacio
si quieres estar al dia por que
todos trabajamos y sacamos
el tiempo o

55a.m

Minimo, 1 de cada 1
preferiblemente

11:55a. m. ¥

el de lacteo siii el sabado o el
viernes

11:55a. m.

© Mensaje

Produccion Gana.
CARMEN GREGORIA, CRI...

(e

12:22p. m

DANIEL GUZMAN VERGARA

Profe yo voy a ver si lo puedo
hacer mafiana mismo

1228 p. m.

Si no lo.dejo para el.viernes

12:28 p. m.

Profe yo voy hacer mi practica
el viernes y la voy hacer de
lacteos Para confirmarle

12:34p.m

DANIEL GUZMAN VERGARA
Profe yo voy a ver si lo puedo hacer
manana mismo

Ojo, Para yo poder hacerles
acompafamiento, se deben
hacer el viernes o el sabado
(ambos dias en la mafiana) <




Viernes 25 de Junio

10852 10653 % 1 12:04

Produccién Gana.
2 CARMEN GREGORIA, C| L)

Buenos dias .., . Buenos Dias instructor

para informarle que mis
DANIEL GUZMAN VERGARA evidencias sobre la practica
Yo voy hacer 2 derivados de elaboracién de productos
lacteos . lacteos hoy se las envio

11:26a. m

Mi evidencia de la
elaboracion de productos
|acteos en este caso es :

Queso

12:38p.m

Pasos : cortada de la
cuajada .

2: desuerar la cuajada
3:salado del queso y lo dltimo
llevarla al recipiente de
mordeado

OK 15100, m Soy el aprendiz JAIDER DAVID
AMADOR del programa
CESAR AUGUSTO HERNANDEZ... produccién ganadera
Instructor yo voy hacer dos 1905132
derivados lacteos para

12:39 p. m.

mafana sabado aprendiz Buenos dias Jaider .,

César Hernandez ficha

Bueno instructor .

+57 301 6677221 ~Joel
Yo voy hacer arequipe

12:05p. m

JHON JAIRO RAMOS ENAMOR...
Instructor voy hacer arequipe

12:59 p. m.

12:39p. m.

Y estoy viendo para escoger

® Mensaje > B

10§53 %

e o\ <& LUIS ANGELREY.. m¢ %

hola luis angel reyes garcia
produsccion ganadera

ficha . 1905132

1212 p. m.

practica de lacteos
2 productos queso en bolita

Elaboracion de arrequipe. y dulce de leche

5:26p. m 1212p.m

hay le voy mandando
evidencias ya en un ratico le

Buenos dias profe, aqui le termino de enviar

1213 p.m

mando la evidencia de la
elaboracién del producto
lacteo, Fernando fabra
Salcedo, produccion
ganadera, ficha 1905132

4 Reenviado

10:16a. m
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10655 % -1 12:19

CyV Monteria Ma...
Yesica Vertel CyV Monte... L l'

Buenas tardes jovenes
3 p.m. v

Cémo han estado ,,,

+57 310 6626669 ~Nisiib.c@love
Buenas tardes

Bnyusted .

Yo bien, gracias a Dio:

+57 310 6626669 ~Nisfibc@love
Q bueno

2:34p.m

Donde estaré el resto de
compafieros..? —

+57 300 3072893 ~Jua Lopez
Juan Camilo Lépez Simanca

237p.m

+57 310 6626669 ~Nistibc®love
Estan conectado g

37 p. m.

Qoo actan an ch

jMensaje

CyV Monteria Ma...
Yesica Vertel CyV Monte...

Olosleo .., .
Como quieran 420p.m. v

+57 305 4713076 ~José Bolvar
Tu

Ya todos deben tener un concepto propio
fundamentado de lo que es la carne
Parte blanda, formada
principalmente por los
musculos

+57 310 6626669 ~Nisfibe
Parte blanda, formada
principalmente por los
musculos, del cuerpo
del hombre y de algunos
animales.

420p.m

~Andrés Cruz

+57 310 6626669

Siii si verdad

HOLA WENDY DISCULPA ES
ME EQUIBOQUE TE DIJE Q ME

N )

Martes 01 de Junio

H0655 % = 12:19

CyV Monteria Ma...
Yesica Vertel CyV Monte... & L

0 si g estan en shot

2:37 p. m.

+57 305 4713076 ~José Boliver

Aqui estamos

237p.m

+57 310 6626669 ~Nisfibc@lox
Porq nos avisaron q la

otra semana si dios quiere
entramos presencial

Asies p.m. v

+57 310 6626669

Eso es uno de los temas para
hablar hoy e

+57 310 6626669 ~Nisfibo@iowe
Siii

2:38p.m

Ami me parece chevere

CyV Monteria Ma...
Yesica Vertel CyV Monte...

+57 trada

3127 1 de junio de 2021
Ta

Quién me dice, qué es la carne..?
La maduracién de un
musculo

+57 312 7948877
La maduracién de un mdsculo

Es la definicion mas general
422 p.m.

Quién mas tiene algo por
decir 423p.m.

+57 302 4035386
Es una parte blanca,
principalmente por los
musculos de un animal ya
que se saca de ese animal .

424p.m

~Andrés Cruz

es el producto resultante
el ol H ol

Mensaje

CyV Monteria Ma..
Yesica Vertel CyV Monte..

418 p.m.

Ya entrando en materia
4:18p.m. v/

Hablemos un poco sobre
nuestra materia prima
primordial e

Lacarne

Quién me dice, qué es la
carne..? 419p.m. v

Ya todos deben tener

un concepto propio
fundamentado de lo que es la
carne 419 p.m.

Los escucho

20 p. m.
20p.m.

Mensaje

10§55 % 11 12:21

CyV Monteria Ma...
Yesica Vertel CyV Monte...

Bueno jovenes, recordemos
que la carne es ese alimento
que se obtiene de la
maduracién de un musculo,
Y que ese proceso genera
una serie de modificaciones
a las caracteristicas de

ese elemento, por eso se

les consideran dos cosas
diferentes, el musculoy la
carne e

Uno proviene del otro, pero
aunque parezcan, no son lo

mismo 430 p. m.

Cudles serian esas
diferencias entre lo que es
musculo y lo que es carne..?

n. v

+57 316 3778416 ~Daniel

La carne es lo que si obtiene
cuando el masculo se madura

4:32p. m

jMensaje




Los dias 08, 15, 22 y 29 de Junio, la formacidon se impartié de forma presencial en
las sede de la vitrina.

Lunes 08 de Junio
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INTERACCION CON LOS APRENDICES DE LA COMPETENCIA DE LA FORMACION
TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNES, FICHA: 2203561.

il

< . & CyV CDORO...
CESAR ESTEBAN, ISMAR.

Buenas tardes jovenes..
Tengan un cordial saludo..
141 p.m.

Miércoles 16 de Junio

Los invito a encontrarnos
entonces a las 3:00 PM

para darle trdmite a esta
nueva competencia que nos
corresponde realizar .. =,

En un momento les envio el
link para reunirnos a la hora
solicitada il

YEIMI DEL CARMEN MESTRA C.
Ok profe ¢

+57 302 2291758 se uni6 usando el
enlace de invitacion de este grupo

ARLYN GISELA MARTINEZ ESQUIVIA se
unié usando el enlace de invitacion de
este grupo

CAMILO ANDRES UBARNE PERALTA s
unio usando el enlace de invitacion de ¥
gsle arupo

® Mensaje

2

& & CyV CDORO...
CESAR ESTEBAN, ISMAR...

Asumo que ya saben de
lo que les estoy hablando

?
verdad..? 452p. m.

Diganme ustedes si si o si
no..?

+57 31

Si pero refresquenos la mente

454p.m

YEIMI DEL CARMEN MESTRA C...
Si claro profe

4:54 p. m.

Bueno, recordemos que

para garantizar la higiene de
nuestros productos, debemos
contar con ambientes
limpios e inocuos desde

que iniciamos el proceso

de obtencion de la carne,
hasta que llegamos al
producto final que vamos a
comercializar

4:59 p. m
4:59 p v

& CyV CDORO...
CESAR ESTEBAN, ISMAR...

Bueno muchachos miren,
debemos crear un plan de
alternancia para trabajar
tanto virtual, como presencial
3:40p. m.

CAMILO ANDRES UBARNE PER...
Ta

virtual, como pre

Asi es debemos crear un plan

342p.m

Nuestros dias de encuentro
inicialmente seran sélo los
dias miércoles S

Bueno, que proponen?

Desde la tercera semana se
Julio tendriamos clases con
Usted casi todos los dias,
hasta que terminemos la
competencia de Inglés, alli

©) Mensaje O B

M057 % Lk 2:24

CyV CDORO...
JESAR ESTEBAN, ISMAR. LE A

Entonces debemos tener
claro que como técnicos
en corte y venta de carnes,
podrian estar en cualquiera
de los puntos de la linea de
produccién de carnes..

501 p.m. v

& & CyV CDORO...
CESAR ESTEBAN, ISMAR...

Bueno, ya teniendo todo
esto definido y entrando
un poco mas en contexto,
tenemos que como la
primera tematica a tratar
es la corte y porcionado de
carnes de abasto, debemos
iniciar recordando todo lo
relacionado con |a higiene
y la seguridad del sitio de
trabajo en el que vamos a
realizar estas actividades..
448 p.m, v/

Ya debemos tener
conocimiento de los
requisitos minimos que se
deben cumplir en el area

de trabajo para garantizar

una adecuada asepsia y asi,
una mejor calidad de los
productos que obtenemos al
realizar los cortes.. .,

Desde el arranque del
proceso en donde se

realiza el sacrificio del
animal, pasando por el
acondicionamiento de la
materia prima, la obtencién
de las canales y los cuartos,
las destazadura, hasta llegar
alos cortes mds simples que
son los que se comercializan
en los sitios de venta al
publico.. ot

Siempre, en todo momento
tenemos que asegurar la
Asepsia y la calidad del
producto obtenido

M0t57 % mh 2:25

& & CyV CDORO...
CESAR ESTEBAN, [SMAR..

Esto lo logramos cémo..?
505 p. m.

Quiénes participan para
no ser yo solo quien esté
escribiendo.. e

+57:313 )8564 celsonavarro

Aplicando las normas de
higiene e inocuidad

5:08 p. m.

+57 313 59
Aplicando las normas de higiene e
inocuidad

Exacto, como cuales..?

Limpieza de pisos, maquinas,
uniformes y personal

5:09 p. m.

Mensaje

564 ~celsonavarro

Limpieza y desinfeccion

Mensaje
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Miércoles 23 de Junio

Desarrollo de formacion presencial.
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< . :CyV CDORO...

CESAR ESTEBAN, ISMAR.

30 de junio de 2021

Miércoles, 30 jun. = 3:00 a
5:00 p. m.

Informacion para unirse a la
reunién de Google Meet
Vinculo a la videollamada:
https://meet.google.com/vzg
-qyht-igf 0:352. m. v

Buenos dias estimados
aprendices 1035a.m, W

Espero se encuentren muy

bien todos 10358 m. W

Ahi les comparto el link para
nuestro encuentro por Meet..
0:36a.m. W

Bendiciones para todos
10:36 a.m. v/

CESAR ESTEBAN DE LEON POLO
Bendiciones profe

=& CyV CDORO...
;:s‘:; ESyTEEAN,ISMA L)
un alto desperdicio de carne
que termina como merma,
causando disminucion
en el rendimiento de la
produccién y por ende, en las
ganancias econémicas del
establecimiento, ademds de
contaminacion ambiental,
debido a esos residuos.
susted como técnico en corte
y venta de carnes, seguiria
con los mismos procesos
o aplicaria las técnicas
adecuadas que minimicen
las mermas del proceso de
porcionado y/o fileteado?, y
de ser asi, ¢Cuales creeria
que son las técnicas mas
adecuadas para reducir
dichas perdidas?
Estructure su respuesta para
ser socializada en medio
de la formacién con sus
compaiieros e instructor.

420p.m. v

@
SENA

N

Miércoles 30 de Junio

10154 % mh 2:45

:CyV CDORO...
CESAR ESTEBAN, ISMA -

Bendiciones para todos
10:3 n. v

CESAR ESTEBAN DE LEON POLO
Bendiciones profe

10:37 a. m.

Estudio de caso:

En el municipio de Monteria
se da una problemética
ambiental y econémica en los
establecimientos cérnicos,
ya que en su mayoria no
realizan procesos técnicos
de porcionado y/o fileteado
adecuados, por lo que se da
un alto desperdicio de carne
que termina como merma,
causando disminucién

en el rendimiento de la

© Mensaje

10154 % m_k 2:46

il
< . CyV CDORO...

CESAR ESTEBAN, ISMAR...

las mermas del proceso de
porcionado y/o fileteado?, y
de ser asi, ;Cudles creeria
que son las técnicas méas
adecuadas para reducir
dichas perdidas?
Estructure su respuesta para
ser socializada en medio
de la formacion con sus
compafieros e instructor.
420p. m. v/

CESAR ESTEBAN DE LEON POLO
Eso por donde hay que
mandarlo profe

4:35 p. m.

Yo quede sin megas por eso
sali de clase

4:36p. m

Eso lo llevan en sus apuntes
para la préxima clase y alla

los socializamos SR,

CESAR ESTEBAN DE LEON POLO
Bueno profe

436 p. m.

Mensaje N ©]

GTH-F-062 V08

1054 % Mk 2:45

& CyV CDORO...
CESAR ESTEBAN, ISMAR...

Estudio de caso:

En el municipio de Monteria
se da una problematica
ambiental y econémica en los
establecimientos carnicos,
ya que en su mayoria no
realizan procesos técnicos
de porcionado y/o fileteado
adecuados, por lo que se da
un alto desperdicio de carne
que termina como merma,
causando disminucién

en el rendimiento de la
produccién y por ende, en las
ganancias econémicas del
establecimiento, ademés de
contaminacion ambiental,
debido a esos residuos.
¢usted como técnico en corte
y venta de carnes, seguiria
con los mismos procesos

o aplicaria las técnicas
adecuadas que minimicen
las mermas del proceso de v
porcionado v/o fileteado?

V54 % m ) 2:46

& & CyV CDORO.
CESAR ESTEBAN, [SMAI L

CESAR ESTEBAN DE LEON POLO
Eso por donde hay que
mandarlo profe

Yo quede sin megas por eso
sali de clase

436 p.m

Eso lo llevan en sus apuntes
para la préxima clase y alla
los socializamos SR,

CESAR ESTEBAN DE LEON POLO
Bueno profe

Mensaje
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INTERACCION CON LOS APRENDICES DE LA COMPETENCIA DE LA FORMACION

TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA, FICHA

Al e 1OH59 %

AgroAlimentaria Miérc... (%
CyV M. GREGORIO ANTONIO MO...

Buenos dias jovenes .,

Cémo han estado..? , . =

+57 323 4819473 ~Mayra Alejandra
Ta

Buenos dias jovenes

Buenos dias instructor

8:01a.m

Buenos dias

8:01a.m

Ta

Como han estado..?

Bien gracias a Dios

CyV M. GREGORIO ANTONIO M...
Buenos dias instructor

B:02 . m.

~Wendy Arroyo

Buenos dias instructor

8:02a.m

o o

© Mensaje D

Jesus Daniel esta presentando

Miércoles 02 de Junio

Jesus Daniel esta presentando

Dariani paola H GREGORIO

2\

-
“&‘v

ARLEY YE® 27 mas

D

Luis Carlos : Dariani pacla

®
G

GREGORI" 28 mas

GTH-F-062 V08
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Jesus Daniel esta presentando

Luis Carlos

MAYERLIS Al...

Juliana 26 mas
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Miércoles 09 de Junio

Luis Carlos 3 ARLEY YESID 3 ARLEY YESID : [cli{=clel{[e]

G

GREGORI' 32 mas ( Dalissa 33 mas

MRy

&« < gus-gomn-rus »

Jesis Daniel esta presentando

%

- G
MAYERLIS Al.. 3 GREGORIO MAYERLIS Al... : GREGORIO

Andres 33 mas ( Andres 32 mas

GTH-F-062 V08

MAYERLIS Al... : GREGORIO

A

Andres 32 mas

al a2 @ Q5% B_19:47

< Sobre esta llamada

Personas Informacion

e arisleydis dorado her... \"\ H
?5 ARLEY YESID BARRIO... \q\ H
Q carlos andres villegas ... \q\ H
,@. Dalissa Vergara X @
@ orvnasouera U
/ﬂ. Dariani paola Montiel .. Y}
Q GREGORIO MORALES... \q\ H
Q Ivan Alvarez X H
@ Jaime Thevening X
‘@. Jesus Daniel FeriaMa... :
1@. Jesus Daniel Feria Ma... \"\ H
Q Juliana Casas X @

Karen sofia Ensuncho \q\ 3
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INTERACCION CON LOS APRENDICES DE LA COMPETENCIA DE LA FORMACION
TECNICO EN COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS, FICHA: 2292842,

Jueves 03y 10 de Junio

Se ejecuto formacion presencial a la ficha en el municipio de Buenavista.

@0 REDMINOTES
Al QUAD CAMERA

@O REDMINOTE 8
QO Al QUAD CAMERA
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M.nS REGISTRO ASISTENCIA APRENDICES
AN EJECUCION DE LA FORMACION CON RETORNO A LA PRESENCIALIDAD e
Jornada e’
Dia:| 03 [Mes:| o ¢ |Ao:[ 702 1 Madrugada: |Mafiana : [Tarde: o |Noche: —
Codigo Ficha: =275 =..2 |Nombre Instructor: T8 Jc Do a. 2 Feriq plaeSsa p—
— !
No. Nombres y Apellidos ﬂ_nnm con{cs.”q_zo No. Documento | Teléfono Contacto Correo electrénico *
= — Ka"
1 lina ttania Buclvay Henole X To3RICIRE | 323622 21U % [brelwad Lina TU @ Qe
2 femnd(sho<l Calty Vergord] X 063 33908y [321HIAS2B Fanny F
3 Melissa NMox coxreon X {00} SRRQR2R0693]1F63 2l co h.m
4 Earol jolana Pei) Rethtn X__#1793536Ras RUYB Y9GS carv| PR _ i
5 bdnodet arbnio_cafond Pereda | K Lo SRR A 4322995 Shatter ™ |
6 ¢nka Peolt Polo Weemapo| X 1063092 Sq9| 24199024 _|é n@apena 125 Y© U4 _ 7
7 {Dina 1salel Polo Pauaws | X 061090668 | 319693 943 [Dinalat! Qoykcaaﬁuﬂ.w 1
8 [Maqa A HoS sdana X 0L TRLS 6 [P H 3EBSOB ol Hos Eislesce Qpazil Lo .
g oo Huaei Poacde Lortle | 3% 1603533513 BooSZLFEC3 thw s555¢0 quunilu(ey M
10 [ Yessica w&% (amanm X |172080U3e8  [31LHUIIAY «\.Eﬁ_éﬁﬁﬁnﬁ@%a%x, _
11 »3@_1 Jhoanel AV la_ape vara X ThoRzRdl%sq 2022307739 |avlangnd A2.4(@3 e Com | |
12 [paYaga Pacla La.n.mm BedoMc y Hoyube432% |3113u18234 uaubsnm:ofbuh_nﬁw@wéu.r@ |
13 | M oiding paslacin nnble = X 7.063095432 13272799873 |palacin noblémarhndye Sa@qed- nﬁ
14 || sand de Loy Tineper Cuglifio | x | pezsigioe |Zor Sugorzy lrad@g Lo = (|
15 : -
16 —_—
17 -
Observaciones: = ,m
> ) & S — i/ AL N o |
Comgrfin ) =29 ot AliAgaras DL »a1 510 )
w\ 4 \A\N«HI\\\Q

-

"=

:5& del Instructor ',
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. % REGISTRO ASISTENCIA APRENDICES
N EJECUCION DE LA FORMACION CON RETORNO A LA PRESENCIALIDAD
Jornada

|pia: | 10 [Mes: | o0 Afio:| 7501 Madrugada: _Zuma:u" [Tarde: s _z=.‘~t=~._ M
—Qa_no Ficha: 2042342  |Nombre Instructor: g, 5 Dpniet frim Macss ) “Il““an
No. Nombres y Apellidos :%“ oonca._mq_;o No. Documento | Teléfono Contacto Correa electrénico -

1 el ssa e Corven | X NOOARZAE22  [R1064 363 2&,@0. 505 ;.»tr_mqn_ [

2 |cewDl Pever Gt X 193531845 B39t u s oy <7 -

3 Wictoe Maaue! Rilez Diga X [T062 090 B39 1207 2121363

4 Prnnfder Caldeyct Bante] X 100 253707 7,72 (727995 O: ol SRR 227 ey o

5 {nika faols Volo Wauaig | % 40109284 HITOZY |~ yutC e =

6 IDia [(Sabel folo Navairp | ¥ HO6FOCCE |2(46439Y 29| Tl Pol) -

7 \fera Pitticicr (i tHorales X 1003336705 F14R6323371. £

8 |Vely Johana Pamive2 SovO A 100235¥69 3 [321%39 3314 | Helly Ramivez

9 o=t Apily @GP(&E b4 \OCAU\V&—.NWI_. P\ZG 27 3 PBEL A\ A

10 [Pavana /ﬁm,nnw Yednua Y DWW H1373 13112Ud 20234 | Tavang Nopes .

1 [Ye<xim camaiQcaliadn >~ K 419ed 3 Z12 421 FY Yeesien (oL

12 [1Suid Fomenery Castillo | X 0 3RYNES |62 Buboyzy

13 |Hrebine, Pelaca ZGEd oot T G2 132977951833

1 topy teobel ol Vevsara | X aRAadcky BN

15 lLina HMadio Boc\ued M eade? B4 o35S 346 "2 b2\ U2

16 Keine Buntamnate Hewnoas X [1.112.805.-577 114618447, w.?sl NE»EB.\ wm‘

17 -
Observaciones:

e 25 \ ' &
Firma del Instructor
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Jueves 17 de Junio

ail

all 2
6. Comerc. Bvista J... : 6. Comerc. Bvista J...

Dina, Erika Buenavista, ... Dina, Erika Buenavista, |...

Jovenes, buenos dias.. Para unirte a la reunién en
Cémo han estado..? Google Meet, haz clic en este
818 a. m vinculo:
https://meet.google.com/cdc OSNAIDER
Dina Buenavista p //, jeichy) /
-vysv-eio

Buen dia

" . O abre Meet y escribe este
Erika Bu’enawsia cédigo: cde-vysv-eio
Buen dia bn gracias

1:24 p. m.

Por favor, 1:30 arrancamos
No sé si lo arrancamos a 1:24 p.m. Victor :  Dhalia
la misma hora (2:00 PM), o
arrancamos antes

8:22a.m. v/

+57 321 8393314 ~Johana®

: +57 3217199873 ~Martina
Buenos dias

834a.m Ok
Podria ser antes. ., .

1:25p. m.

Valentina

+57 311 3478231 ~Dayana®&
/alentina B S Ok

1:25p. m

~Carol Pérez
+57 320 5877888 ~Patricia Ok R D
Antes profe 8364 m

Dina Buenavista . .
DinaIsabe 11 mas

© Mensaje

NeveLES DEL PROUCTO i 00EOADEL pRODUETD

Jesus Daniel esta presentando

Ezequiel : Dina Isabel

Valentina : Dina Isabel

Dina Isabe! 16 mas 0 19 mas

17 mas

GTH-F-062 V08



< . Dina, Erika Buenavista

Buenos dias jovenes..

1:00a.m

Cémo han estado..? | .. .

+57 310 4674667 .
Buenos dias instructor

11:00a. m

Muy bien gracias .. ..

Por favor, quién me dice
como esta el clima para
buenavista..?

1:00 a. m, v

Erika Buenavista

Buenos dias con frio x la
lluvia

11:00a. m.

+57 310 4674667
TG

Por favor, quién me como esta el
clima para buenavista

Frio y alguito de lluvia

100a.m

(&) Mensaje

Valentina

Isaid Jiménez se unié

@
SENA

N

Jueves 24 de Junio

Comerc. Bvista
Dina, Erika Buenavista

meet.google.com/
jgd-issm-hfb

1:59 p. m. v/
Buenas tardes jovenes
1:59 p. m, v/

2:10 empezamos

2:00 p. m. v/

Victor Manuel Aviléz Buenavista
Ok instructor i
Si quieren pueden ir

conectandose desde ya

2:01 p. m. v/

+57 311 3478231 ~Dayana& @
Ok

2:03p.m

+57 310 66

Ok

~Carol Pérez

Ok

2:04p. m.

+57 321 7199873 ~Martina
Qk

Glrmiacen g proc

X
1
0 ‘l! L

OSNAIDER : Valentina

13 mas

GTH-F-062 V08

< jgd-issm-hfb »
\'I{
(0]

OSNAIDER

y

yesica p...

-

Valentina H Jennyfer

(2)

Melissa Max correa se unid

B_§345

OINT!

Victor 14 mas
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacioén: Tecnélogo en produccion ganadera
e (Cdbdigo del Programa de Formacion: 723106
e Nombre del Proyecto: Optimizacion de procesos de produccién ganadera doble
propésito en el Centro Agropecuario y de Biotecnologia el Porvenir
e Fase del Proyecto: Ejecucion
e Actividad de Proyecto: Realizar multiplicacion con los productos agricolas y
pecuarias
e Competencia: Producir derivados lacteos segun solicitud del cliente y legislacion
vigente.
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
v' Realizar procesos de higienizacion y transformacion de la leche de acuerdo
con la técnica y el producto a elaborar.
v Dosificar materia prima e ingredientes segun la formulacion requerida para el
proceso.
v' Conservar el producto segun procedimiento técnico.
e Duracion de la Guia: 48 horas

2. PRESENTACION

La produccion de leche de ganado vacuno para el consumo humano se remonta a la
prehistoria. En épocas anteriores la leche se obtenia de la vaca y debia consumirse de
forma rapida luego del ordefio porque no existian formas para preservarla. Hoy en dia la
produccién comercial de leche se ha convertido en una industria compleja. La leche puede
almacenarse en el hato lechero por varios dias y puede ser transportada a largas distancias
para su distribucion como leche liquida o para ser transformada en queso, mantequilla,
leche en polvo y muchos otros productos.

La modernizacion de la industria lechera conlleva a la modificacion de las diferentes formas
de produccién, manejo animal, sistema de ordefio y beneficio de la leche, para obtener un
producto de excelente calidad, sano e inocuo para la salud humana y que ademas presente
las mejores condiciones para los procesos tecnoldgicos de transformacion, ya sea a nivel
industrial o artesanal.

GFPI-F-135 V01
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1. Actividad de reflexién inicial

Antes de hacer lectura de los materiales dispuestos en esta guia de aprendizaje, realice la
siguiente reflexion.

36 calefios se han intoxicado con alimentos contaminados en lo corrido de diciembre

Un total de 36 calefios resultaron intoxicados entre el 1 y 24 de diciembre por cuenta de la
ingesta de alimentos en mal estado o contaminados. Asi lo informdé la Secretaria de Salud
local, que hizo un llamado de atencién para preparar y consumir las comidas de forma
adecuada. Arroz con pollo, arroz chino y arroz mixto fueron los causantes de que en las
Ultimas semanas se registraran dichos casos.

Esto sucede cuando, por ejemplo, cocinan algunos alimentos en la mafana, pero se
consume a la madrugada. Si se deja a temperatura ambiente, esto ayuda a que las
bacterias se reproduzcan rapidamente. A veces, estos alimentos siguen con el mismo
sabor, pero resulta que esta contaminada y la gente no se da cuenta, explicé Luisa Garcia,
del area de Riesgo de Consumo de la Secretaria de Salud local.

Por otro lado, el epidemio6logo Eldin Pinto explica que por ser diciembre época de reuniones
familiares o despedidas de empresas, se aumenta el riesgo de intoxicaciones por cuenta
de preparaciones en grandes cantidades.

De acuerdo a la informacién anterior, responder las siguientes preguntas teniendo en
cuenta su criterio personal:

v' ¢ Qué entendemos por intoxicacion alimentaria?

v' ¢ Qué sintomas podemos resaltar de la intoxicacion alimentaria?

v' ¢ Cual fueron las causas que conllevaron a la intoxicacion de este personal?
v

¢Qué medidas se pueden implementar para evitar que ocurra este tipo de
situaciones?

Nota: Esta actividad tiene como finalidad encaminarlo y motivarlo en el desarrollo de los
temas de esta guia de aprendizaje, por tal motivo no es calificable.

3.2. Actividades de Contextualizaciéon e Identificacion de Conocimientos Necesarios
para el Aprendizaje

Evidencia: Dosificacion de ingredientes y materias primas

GFPI-F-135 V01
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Para garantizar que los alimentos se produzcan con las mismas caracteristicas fisicas y
guimicas, es fundamental tener en cuenta algunos parametros de control de proceso, sin
olvidar que el uso de algunos ingredientes o materias primas en mayor proporcion que otros
dentro del proceso productivo, puede generar un producto final con caracteristicas
aceptables para el consumidor o en caso contrario, de total rechazo. Por ende es
fundamental tener en cuenta un proceso productivo estandarizado, lo que conlleva a
manejar cantidades exactas de materias primas e ingredientes. Con base en sus
conocimientos previos responda los siguientes interrogantes:

¢Es importante el el registro de cantidades de materias primas e ingredientes en la
elaboracién de un producto alimenticio?

¢ Es posible manejar cantidades exactas de materias primas e ingredientes mediante algun
método?. Si su respuesta es positiva, especifique cuales serian los métodos requeridos.

Finalmente, se deberd comentar la participacion de al menos un compafiero argumentando
si se esta de acuerdo 0 no con sus planteamientos.

Nota informativa: Esta actividad es calificable.

3.3. Actividades de Apropiacion
3.3.1 Estudio de caso: Calidad y métodos de conservacion de la leche

En Colombia mucha gente compra leche cruda o al visitar una finca degustan la leche
recién ordefiada, desconociendo la calidad de ésta.
Teniendo en cuenta lo anterior, debe dar respuesta a las siguientes preguntas:

v ¢Ha tomado usted leche recién ordefiada o conoce personas que lo han hecho?,
¢considera usted que existe algun riesgo en cuanto a la calidad o los contaminantes
para las personas que la toman asi?

v' ¢ Cree usted que en Colombia los productores y consumidores de leche deben saber
coémo se determina la calidad de ésta?

v' ¢ Cree usted que utilizar métodos como la conservacion por pasterizacion se eliminan
agentes que alteran la calidad de la leche? Justifique sus respuestas.

Nota informativa: Esta actividad es calificable.

3.3.2 mapa comceptual acerca del proceso de hijienizacion de la leche.
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La higienizacion se define como el conjunto de acciones tendientes a separar los elementos
contaminantes que suelen estar presentes en la leche. Es importante resaltar que esta debe
ser considerada como un paso mas dentro del proceso total de la fabricacion de cualquier
producto derivado de la leche, por lo tanto, debemos esforzarnos para hacerla en forma
eficiente y asi contribuir a alcanzar una calidad superior en los productos a obtener.

Hay que hablar entonces de LECHE HIGIENIZADA por esto cuando hablamos de alcanzar
una buena higiene en la leche, debemos referirnos a los cuidados a tener sobre ella desde
el principio mismo en que se forma en la vaca hasta el momento antes de ser transformada,
para poder evitar asi contaminaciones con agentes que pueden ser de origen fisico,
microbioldgico o quimico.

Siempre que tengamos leche de mala calidad higienica, los productos nunca seran de
buena calidad, pero si esta calidad es mejorable, a través de una correcta higienizacién. Lo
Optimo seria contar con leche de buena caidad para obtener un producto de buena calidad.

Teniendo en cuenta lo anterior, y haciendo una investigacion mas profunda, el aprendiz
debera plasmar lo aprendido en un mapa comcemptual acerca de la importancia de la
higienizacion de la leche y los principales métodos con los que se realiza dicho proceso.

Nota informativa: Esta actividad es calificable.

3.4 Actividades de Transferencia del Conocimiento.

Evidencia: Aprovechamiento de la leche

Los miembros de la asociacion lechera a los que usted les brinda asesorias estan
produciendo entre 10 y 20 litros de leche diarios aproximadamente, asi que con tan buena
produccién y con el fin de ofrecer un valor agregado a sus clientes, ellos le solicitan que les
ensefe a hacer un yogur o un tipo de queso.

Para ello, usted debe realizar un video o0 una secuencia fotografica teniendo en cuenta los
siguientes pasos:

1. Mencione el tipo de producto lacteo a realizar, asi como los ingredientes a utilizar.

2. Describa el procedimiento y explique los pasos que se deben seguir, por ejemplo indique
porqué se debe pasterizar la leche, entre otros.

3. Una vez elaborado el producto, deguste y describa el resultado, es decir, el sabor, olor,
textura, entre otras caracteristicas. No importa si el producto no es el esperado, si presentd
dificultades en el proceso es importante explicar los inconvenientes y las soluciones que
usted puede o pudo dar a estos.
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Nota informativa: Esta actividad es calificable.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Técnicas e Instrumentos

Evidencias de Aprendizaje | Criterios de Evaluacion .
de Evaluacion

Evidencias de

. Aplica sistemas de
Conocimiento: P

medicién, razones y

Evidencia: Dosificacién de | proporciones segin Taller
ingredientes y  materias | formulaciones
primas
Evidencias de _ _
Desempefio: .Prepara materlas, primas e

ingredientes segun la
Estudio de caso: Calidad y | formulacion requerida Rubrica TIGRE
meétodos de conservacion salud ocupacional y .

o Estudio de caso

de la leche buenas practicas de

manufactura

Comceptualizacion acerca
del proceso de higienizacion | Apropiacion de Mapa comceptual
de la leche. conocimientos acerca de
la higienizacion.

Evidencias de Producto:

Realiza conservacion del | Valoracion de producto:

Evidencia: producto terminado segin | Aprovechamiento de la
Aprovechamiento de la parametro establecido leche
leche

5. GLOSARIO DE TERMINOS

v/ Contaminacion: La contaminacion se puede dar por agentes fisicos, quimicos y
bioldgicos, que son introducidos a un medio de manera natural o en algunos casos
son ocasionados por el hombre.

v/ Contaminante: Puede ser cualquier sustancia o agente que afiade a un producto y
le causa pérdidas de inocuidad.
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v" Inocuidad de los alimentos: Es la garantia de que un alimento se encuentra libre
de agentes contaminantes que pueden causar dafio a la salud de los consumidores.

v Instalaciones: Son las locaciones o infraestructuras en las cuales se manipulan
materias primas o productos terminados.

v' Limpieza: Eliminacién de suciedad, tierra, grasas, desechos de alimentos, entre
otros.

v' Manipulacién de alimentos: Son las diferentes técnicas que se realizan con el
objetivo de que el alimento mantenga todas sus propiedades fisicas y que su ciclo
de vida se prolongue por mas tiempo; sin que el alimento sufra ningun tipo de
contaminacion y sea seguro para las personas que lo van a consumir.

v' Alimento alterado: Alimento que sufre modificacién o degradacién, parcial o total,
de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos.

v Alimento de mayor riesgo en salud publica: Alimento que, en razén a sus
caracteristicas de composicion especialmente en sus contenidos de nutrientes,
actividad acuosa y pH, favorece el crecimiento microbiano y por consiguiente,
cualquier deficiencia en su proceso, manipulacién, conservacién, transporte,
distribucién y comercializacién, puede ocasionar trastornos a la salud del
consumidor.

v' Alimento contaminado: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas
nacionales, o en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

v' Desinfeccién - Descontaminacién: Es el tratamiento fisicoquimico o biol6gico
aplicado a las superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruir
las células vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar riesgos para
la salud publica y reducir substancialmente el nimero de otros microorganismos
indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente la calidad e inocuidad
del alimento.

v' Higiene de los alimentos: Son el conjunto de medidas preventivas necesarias para
garantizar la seguridad, limpieza y calidad de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo.

v Infestacion: Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden contaminar o
deteriorar los alimentos y/o materias primas.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

v" Resolucion 2674 de 2013. Por la cual se reglamenta el Articulo 126 del Decreto Ley
019 de 2012 y se dictan otras disposiciones. [Ministerio de Salud y Proteccion Social
Colombia]. Recuperado de http://www.suin-
juriscol.gov.co/viewDocument.asp?id=30033811

7. CONTROL DEL DOCUMENTO
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Nombre Cargo Dependencia Fecha
. Centro
A o 5 xperta : :
Angﬁla Viviana Paez Agrqlndtjlstrlal Enero de 2014
Perilla tematica Reglotla
Quindio
Centro
Laur Martin A r Agroin rial
Autor aura artinez | Aseso 'a. g ql dustria Enero de 2014
(es) Cardona pegagocia Regional
Quindio
Lider de
Planificacion centro
Martha Lucia Giraldo Agroindustrial
. y : Enero de 2014
Ramirez L, Regional
Adecuacion Quindio
Didactica

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

. Razén del
Nombre Cargo Dependencia | Fecha .
Cambio
. : . Mar Aj
Autor Jesus Daniel Feria arzo JU.St.e de
(es) Maussa Instructor Oferta regular | de Actividades de
2021 | Aprendizaje
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Regional Cordoba
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO CON EL APRENDIZ PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE
APRENDIZAJE (TABLA 1) CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR PROGRAMA:
TECNOLOGO EN PRODUCCION GANADERA. NUMERO DE FICHA: 1905132

Grupode | Actividad a desarrollar | Forma de entrega | Fecha de entrega ENTREGO
aprendices actividad
Fisico | Digital | No

Actividad inicial:
Taller de Dosificaciéon

de ingredientes vy X 07/05/2021
materias primas.

Estudio de caso:

Calidad y métodos de
conservacion de la X 24/05/2021
leche.

mapa conceptual
proceso de
higienizacién de la X 04/06/2021
leche.
Aprovechamiento
de la leche para
elaboracion de X 18/06/2021
productos lacteos.

COMPETENCIA: 270501017 - PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS SEGUN SOLICITUD DEL CLIENTE Y
LEGISLACION VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 202584 - REALIZAR PROCESOS DE HIGIENIZACION Y
TRANSFORMACION DE LA LECHE DE ACUERDO CON LA TECNICA Y EL PRODUCTO A ELABORAR.
202585 - CONSERVAR EL PRODUCTO SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO.

202587 - DOSIFICAR MATERIA PRIMA E INGREDIENTES SEGUN LA FORMULACION REQUERIDA PARA
EL PROCESO.

Firmas Aprendices Firma Instructor
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién: PRODUCCION GANADERA

e (Cddigo del Programa de Formacién: 723106

e Nombre del Proyecto: OPTIMIZACION DE PROCESOS DE PRODUCCION
GANADERA DOBLE PROPOSITO EN EL CENTRO AGROPECUARIO Y DE
BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR.

e Fase del Proyecto: Planeacion

e Actividad de Proyecto: ALISTAMIENTO DEL PROYECTO, ALISTAMIENTO DE
LAS OPERACIONES PECUARIAS EN LAS EXPLOTACIONES MAYORES Y
MENORES.

e Competencia: 270501017 - PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS SEGUN
SOLICITUD DEL CLIENTE Y LEGISLACION VIGENTE.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: ELABORAR REPORTE DE PRODUCCION
SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO.

e Duracion de la Guia: 16 horas

2. PRESENTACION

Es muy importante saber que un reporte de produccion es un documento que se presenta para
indicar los resultados del trabajo realizado. Como su nombre lo indica es el que permite
reportar, que producimos, cuanto producimos, en que tiempo, nuestro tiempo efectivo, nuestros
tiempos muertos que incluyen en el proceso productivo.

Con el reporte de produccidon podemos saber el estado y realidad de todos nuestros procesos.
Permite reportar la cantidad de nuestra produccion y en cuanto tiempo se produjo, ademas de
otros datos como tiempo efectivo y tiempos muertos.

La principal tarea del reporte de produccion, es presentar de manera practica, concisa y veraz
los resultados del trabajo realizado, puesto que este tipo de informacion nos ayudara a ejecutar
una buena planeacion de la produccion y determinar la capacidad de produccién en mano de
obra y de maquinaria

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Actividad de reflexién

1. Estudio de caso:

GFPI-F-019 VO3
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A un operario de una planta de elaboracion de derivados lacteos, se le asigna la
elaboracién de 100 litros de arequipe, dicho operario ya habia realizado la misma tarea el
dia anterior, por lo que solicita las mismas cantidades de materias primas e insumos para
elaborar de nuevo los 100 litros de arequipe, pero esta vez, se da cuenta que el
rendimiento no fue el mismo y que al final con las mismas cantidades del dia anterior,
consiguié solo 90 litros, es decir, 10 litros menos de lo que asumid.

Al indagar acerca de las causas de la deficiencia de su proceso ese dia, se concluy6 que
el operario no realizaba reportes de produccion y por tanto no tenia claro cuanta cantidad
de materia prima e insumos necesitaba para realizar las cantidades de productos
solicitadas.

Durante la clase se debera realizar una mesa redonda acerca de la situacion planteada y
sus posibles soluciones por medio de la realizacion de los reportes de produccion.

ELABORAR REPORTE DE PRODUCCION SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y
ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO.

Actividad 1 CONCEPTOS Y COMPONENTES DE UN REPORTE DE PRODUCCION.

Lea el material guia y observar la presentacion asignada para luego realizar el reporte de
produccion del producto lacteo realizado previamente por usted en su casa, como
actividad préctica.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluacion citados en la guia de
Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento : REALIZA

CONSERVACION DEL
PRODUCTO TERMINADO ST

Participacion en el desarrollo| sEGUN  PARAMETRO | | oae individual.
del es_tEJdio de caso en la ESTABLECIDO. Socializacién en la formacion.
formacion. REGISTRA APLICACION

. DEL PROCEDIMIENTO.
Elaboracion del reporte de

produccion.

GFPI-F-019 VO3



5. GLOSARIO DE TERMINOS

REPORTE DE PRODUCCION: Es un documento que se presenta para indicar los
resultados del trabajo realizado. Como su nombre lo indica es el que permite reportar, que
producimos, cuanto producimos, en que tiempo, nuestro tiempo efectivo, nuestros tiempos
muertos que incluyen en el proceso productivo.

DERIVADO LACTEO: Se usa en nuestro idioma para designar a aquellos productos
hechos a patrtir de la leche o que derivan de la misma, como ser queso, yogurt, manteca,
crema de leche, por citar los mas consumidos.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biolégicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y
aguellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el
nombre genérico de especias.

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razon de su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y biologicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un
tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,
conservacion, almacenamiento, transporte y expendio. AMBIENTE. Cualquier areainterna
o externa delimitada fisicamente que forma parte del establecimiento destinado a la
fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de
alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios béasicos y practicos
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucién de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.
INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafo
al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

EQUIPO: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucién, transporte, y expendio de alimentos y sus
materias primas.

GFPI-F-019 VO3



MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque
sea en forma ocasional, en actividades de fabricacidon, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas
por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en
alimentos para consumo humano.

MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los
virus no se consideran organismos Vvivos, a veces se clasifican como microorganismos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS.

Presentacion sobre reportes de produccion: https://prezi.com/wzsrynlor8fz/reporte-de-

produccion/?fallback=1

Manual Del curso de Higiene y Manipulacion de alimentos. Dotatech.

Resoluciéon 2674 de 2013

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha

Autor JESUS FERIA INSTRUCTOR |CABP JUNIO 2020
(es)

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon del
Cambio

Autor

(es)

GFPI-F-019 V03
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Regional Cordoba
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO CON EL APRENDIZ PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE
APRENDIZAJE (TABLA 1) CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR PROGRAMA:
TECNOLOGO EN PRODUCCION GANADERA. NUMERO DE FICHA: 1905132

Grupode | Actividad a desarrollar | Forma de entrega | Fecha de entrega ENTREGO
aprendices actividad
Fisico | Digital | No

Actividad inicial:
Actividad de reflexion:
Estudio de caso - X 25/06/2021
Grupo de WhatsApp

Actividad 1
Conceptos y X
componentes de un

reporte de produccion 28/06/2021

COMPETENCIA: 270501017 - PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS SEGUN SOLICITUD DEL CLIENTE Y
LEGISLACION VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 202586 - ELABORAR REPORTE DE PRODUCCION SEGUN
CRITERIOS TECNICOS Y ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO.

Firmas Aprendices Firma Instructor
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: CORTE Y VENTA DE CARNE

e (Cddigo del Programa de Formacién: 2023879

e Nombre del Proyecto: IMPLEMENTACION DE PROCESOS DE TRAZABILIDAD,
BPM Y TECNICAS DE CORTES DE CARNES GARANTIZANDO PRODUCTOS
DE ALTA CALIDAD.

e Fase del Proyecto: Ejecucion.

e Actividad de Proyecto: OBTENCION DE CORTES DE CARNES APLICANDO
TECNICAS ESPECIALIZADAS, PROTOCOLOS DE PRODUCCION Y NORMAS
DE CALIDAD E HIGIENE LEGALES VIGENTES..

e Competencia: 290801003 - CORTAR CARNES SEGUN SOLICITUD DEL
CLIENTE.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: ACONDICIONAR LAS MATERIAS PRIMAS
CARNICASDE ANIMALES DE ABASTO PUBLICO PARA EL PROCESO DE
PORCIONADO Y/O FILETEADO ACATANDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE
SEGUN MANUALES DE PROCEDIMIENTO Y ORDEN DE PRODUCCION.

e Duracion de la Guia: 80 HORAS

2. PRESENTACION

Las instalaciones para el centro de despiece, Asi como las materaias primas que se
obrtienen en ellos pueden cumplir estandares minimos o avanzados en su defecto.
Dichos estdndares son estipulados en la Resolucion 2674 del afio 2013 y en la
Norma sobre Buenas Practicas de Manufactura, asi como el Decreto 1500 de 2007 para
cumplir con la necesidad de obtener porciones y/o filetes de carnes que sean sanos y que
cumplan con todos los requerimientos sanitarios de manejo y calidad, por esto se hace
obligatorio que desde el principio de la cadena de trnasformacion, es decir, desde las
materias primas, podamos contar con un adecuado acondicionamiento de las mismas,
para lo cual se hace necesariocontar con construcciones que cumplan con las
condiciones de infraestructura y funcionamiento segun se establece en la Resolucion 240
de 2013 del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos INVIMA sobre
los centros de acondicionamiento de materias primas carnicas.

GFPI-F-019 V03
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Estudio de caso:

En el municipio de Cienaga de Oro, existe una gran cantidad de establecimientos
carnicos, en su mayoria ilegales, ya que no cumplen con los mas minimos requisitos de
higiene y manipulacion de alimentos. De parte de la secretaria de salud municipal, se esta
realizando un estudio en el que se visitan estos sitios y verifican las condiciones en las
gue éstos realizan los sacrificios y prestan el servicio de venta de materias primas
carnicas destazadas y/o fileteadas.

¢, Si usted fuese el propietario de uno de los establecimientos visitados, bajo que
pardmetros mantendria su negocio para evitar ser multado o suspendido por la
entidad que realiza los controles?

Estructure su respuesta para ser socializada en medio de la formacion con sus
comparieros e instructor.

ACONDICIONAR LAS MATERIAS PRIMAS CARNICASDE ANIMALES DE ABASTO
PUBLICO PARA EL PROCESO DE PORCIONADO Y/O FILETEADO ACATANDO LA
NORMATIVIDAD VIGENTE SEGUN MANUALES DE PROCEDIMIENTO Y ORDEN DE
PRODUCCION.

Actividad 1. Reconocer los procesos fisicoquimicos que sufren los musculos de los
animales de abasto publico sacrificados, para convertiré en carne de consumo
humano.

El aprendiz debera cocomceptualizar lo aprendido durante el encuentro de formacion
acerca de los procesos fisicoquimicios que derivan de la transformacion del musculo en
carne, par asi crear al menos tres preguntas relacionadas con las dudas que le hayan
guedado acerca del tema y realizarselas al tutor en el siguente encuentro para obtener
una adecuada respuesta y aclaracion de las mismas.

Actividad 2. Identificar las principales funciones de un acondicionador de materias
primas carnicas y los requisitos que éstos deben cumplir par realizar una adecuada
funcion.

Consultar en el Material de apoyo sobre las funciones de los centros de
acondicionamineto de materias primas cérnicas, realizar la lectura para poder responder
a las consultas que le va a hacer el instructor durande el desarrollo de la formacion.

GFPI-F-019 V03
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Actividad 3. Apropiacion de la guia para establecimientos acondicionadores de
carne y productos carnicos comestibles.

Por medio de grupos de trabajo, desarrollar un resumen de los requisitos normativos que
estan establecidos en Colombia para los establecimientos acondicionadores de carne y
productos carnicos comestibles de las especies bovina, porcina y aviar.

Ambiente Requerido: Ambiente Virtual de Aprendizaje AVA.

Materiales: Material de apoyo, guia de aprendizaje, Lapiz, borrador, sacapuntas,
papel, computador, material multimedia.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacioén

Técnicas e Instrumentos
de Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Respuesta a preguntas
realizadas acerca del
acondicionamiento de las
materias primas carnicas.

Evidencias de Desempefio

Realizar en el ambiente de
aprendizaje las guias de
aprendizaje utilizando los medios
de comunicacion y las TICs.

Evidencias de Producto:

Entrega las actividades
evaluativas requeridas.

- Acondiciona materias
primas carnicas para el
proceso de porcionado y/o
fileteado de carnes de
animales de abasto
publico conforme a ficha
técnica de porcion y
politicas de la empresa.

- Selecciona la materia
prima carnica a porcionar
o filetear de acuerdo al
tipo de corte. Solicitado en
la orden de produccién y/o
solicitud del cliente

Técnica: Formulacion de
preguntas/ Instrumento:
Prueba escrita/Cuestionario.

Técnica: Taller-exposicion
Instrumento: Cuestionario
taller- cuestionario oral.-listas
de chequeo.

Técnica valoracion de
productos: Informe  escrito.
Instrumentos: Lista de
chequeo.

GFPI-F-019 V03
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas
por la industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o
conversion en alimentos para consumo humano.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta
al organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los
procesos biologicos. Se entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no
alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que
se conocen con el nombre genérico de especias.

ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razdn de su composicion, caracteristicas
fisicoguimicas y biolégicas, pueda experimentar alteraciéon de diversa naturaleza en
un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de
proceso, conservacion, almacenamiento, transporte y expendio. AMBIENTE. Cualquier
area interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del establecimiento
destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): Son los principios basicos vy
practicos generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribuciébn de alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo
gue se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Todas las condiciones y medidas necesarias para
asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo. INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no
causaran dafio al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al
gue se destina.

EQUIPO: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucion, transporte, y expendio de alimentos y sus
materias primas.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente vy,
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los
virus no se consideran organismos Vvivos, a veces se clasifican como microorganismos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

v Logistica de perecederos y cadena de frio en Colombia . PROCOLOMBIA 2014
v" Manual Del curso de Higiene y Manipulaciéon de alimentos. Dotatech.
v" Resolucion 2674 de 2013

v" https://equiposderefrigeracion.blogia.com/2011/021101-importancia-de-la-cadena-
de-fr-o.php Importancia de la cadena de frio.

v' http://www.fao.org/fileadmin/user upload/ric/come-sano/t es.pdf

v' https://www.invima.gov.co/images/pdf/intranet/diroperaciones/Medicos/ CADENA.-
DE-FRIO.pdf

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor Jesus Daniel Feria | Instructor CABP Septiembre 2020
(es) Maussa

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar anicamente si realiza ajustes a la guia)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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Nombre

Cargo Dependencia

Fecha

Razén
Cambio

del

Autor
(es)

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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Regional Cordoba
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO CON EL APRENDIZ PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE
APRENDIZAJE (TABLA 1) CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR PROGRAMA:
TECNICO EN CORTE Y VENTA DE CARNES-NUMERO DE FICHA: 2203557

Grupode | Actividad a desarrollar | Forma de entrega | Fecha de entrega ENTREGO
aprendices actividad
Fisico | Digital | No
Actividad inicial:
Actividad de estudio de X 25/05/2021
caso.

Actividad 1. Reconocer
los procesos
fisicoquimicos que
sufren los mlsculos de
los animales de abasto X 15/06/2021
publico sacrificados,
para convertiré en
carne de consumo
humano.

Actividad 2.
Identificar las
principales materias
primas estos deben X 29/06/2021
cumplir para realizar
una adecuada funcién.

Actividad 3.
Apropiacion de la
guia para
establecimientos
acondicionadores de X 13/07/2021
carne y productos
carnicos
comestibles.

COMPETENCIA: 35808 - CORTAR CARNES SEGUN SOLICITUD DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 442640 - ACONDICIONAR LAS MATERIAS PRIMAS CARNICASDE
ANIMALES DE ABASTO PUBLICO PARA EL PROCESO DE PORCIONADO Y/O FILETEADO ACATANDO LA
NORMATIVIDAD VIGENTE SEGUN MANUALES DE PROCEDIMIENTO Y ORDEN DE PRODUCCION.

Firmas Aprendices Firma Instructor
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacidn del Programa de Formacién: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

e (Cddigo del Programa de Formacion: 936161

e Nombre del Proyecto: ELABORACION DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES APLICANDO PROCESOS
PRODUCTIVOS ESTANDARIZADOS Y NORMATIVIDAD SANITARIA VIGENTE.

e Fase del Proyecto: EJECUCION

e Actividad de Proyecto: APLICAR PROCESOS INDUSTRIALES ESTANDARIZADOS EN LA OBTENCION
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

e Competencia: APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS
TERMICOS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD ESTABLECIDOS.

e Duracién de la Guia: 88 HORAS

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, los alimentos sufren diferentes clases de deterioros que hacen que su calidad
fisico quimica se vea alterada, por tal motivo nace la necesidad de utilizar diversos métodos de
conservacion para evitar que los alimentos sean atacados por los microorganismos que originan la
descomposicion, logrando asi prolongar los periodos de vida util y ademas brindando al mercado
diversas presentaciones que se puedan consumir en diferentes épocas del afio.

Para lograr este objetivo la presente guia plantea una serie de actividades a desarrollar, con las
cuales se pueda identificar el domino en el manejo de las variables de produccién en los procesos
de transformacion de las materias primas, la aplicacion de los proceso térmicos necesarios para la
obtencion de un producto, la aplicabilidad de los balances de materia y la elaboracién de
formulaciones con las cuales se garantice el éxito de los procesos de trazabilidad durante toda la
cadena productiva desde el “‘campo al plato” satisfaciendo las necesidades del cliente vy
cumpliendo con la normativa vigente.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 ACTIVIDADES DE REFLEXION INICAL.
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3.1.1 A través de la consulta en varias fuentes de informacion, establecer los principios para la
ejecucion de procesos transferencia de calor, tratamientos térmicos; las variables de proceso, los
manuales de operacion de equipos, las fichas técnicas y los parametros de calidad en el proceso y
la realcion de todos estos con la conservacion de alimentos.

Con esta informacion, realice un escrito donde haga un analisis de la ingerencia de dichos
principios en la conservacion de los alimentos y envien la evidencia a través de la plataforma
Whatssapp.

3.2 ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA EL APRENDIZAJE.

3.2.1 Consulte y responda el cuestionario sobre Tratamientos térmicos: (refrigeracion,
congelacion, escaldado, pasteurizacion, pasteurizacion, coccion, esterilizacion, ultra
pasteurizacion, deshidratacion, secado, ahumado).

3.2.2 Haciendo uso de los manuales y las fichas técnicas correspondientes, el aprendiz debera
realizar una adecuada investigacion acerca de cOmo se ejecuta la caracterizacion de los equipos y
elaborar un informe escrito acerca del tema.

3.3 ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y
TEORIZACION).

3.3.1 Aplicando los conocimientos adquiridos y con el apoyo del instructor, el aprendiz debera
realizar la elaboracién de algunos productos agroindustriales (derivados lacteos para este caso),
en los cuales se evidencie la aplicaciébn de los tratamientos térmicos aprendidos durante el
desarrollo de la competencia.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: - Identifica los conceptos Técnica: Elaboracién de un
basicos de como los escrito acerca de la tematica.
Analisis sobre la ingerencia de tratamientos térmicos
los tratamientos térmicos en la influyen el la conservacion
conservacion de los alimentos. de los alimentos.

- Elaboracion y respuesta a
cuestionario acerca de los
tratamientos térmicos y sus

Realizar en el ambiente de principales usos.

Técnica: Cuestionario de

Evidencias de Desempefio preguntas.
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aprendizaje las guias de - realizar la caracterizacion
aprendizaje utilizando los medios | de los equipos mas usados o »
de comunicacién y las TICs. en la realizacién de los Tecnica:  Elaboracion  de

tratamientos térmicos. informes.

- Realizar la elaboracién de
algunos productos
agroindustriales (derivados
lacteos), en los cuales se Técnica: Elaboracion de
evidencie la aplicacion de los | productos.

tratamientos térmicos.

Evidencias de Producto:

Elaboracion de derivados lacteos
aplicando tratamientos térmicos.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ADITIVO ALIMENTARIO: Es toda sustancia que, sin constituir por si misma un alimento ni poseer
valor nutritivo, se agrega intencionadamente a los alimentos y bebidas en cantidades minimas con
objetivo de modificar sus caracteres organolépticos o facilitar o mejorar su proceso de elaboracién
0 conservacion.

AROMATIZANTE O SABORIZANTE: Sustancia o mezcla de sustancias con propiedades
odorizantes y saborizantes capaces de conferir o intensificar el aroma o sabor de los alimentos.

TERMODINAMICA: Ciencia que se ocupa del estudio de la energia y sus transformaciones,
particularmente la transformacion del calor en trabajo.

SISTEMA: Conjunto de elementos interrelacionados entre si que tienen funciones especificas
encaminadas a un determinado fin o propdésito.

SISTEMA TERMODINAMICO: Es cualquier regién o porcion de materia que se quiera estudiar o
analizar desde el punto de vista energético

SISTEMAS ABIERTOS: Es la region o porcidn de materia donde hay intercambio tanto de materia
como de energia. Un ejemplo lo constituye todo organismo viviente tal como la célula o el mismo
ser humano. Un compresor, una bomba para transporte de fluidos, una turbina, son también
ejemplos de sistemas abiertos.

SISTEMAS CERRADOS: Es la regién o porcion de materia para los cuales sélo se presenta
intercambio de energia pero no de materia. Un gas que se encuentra en el interior de un cilindro
provisto de un piston movil es el ejemplo de esta clase de sistemas

INSUMO: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.
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LIMPIEZA: Es el proceso o la operacién de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en
forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparaciéon, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES): Son
practicas y procedimientos de saneamiento escritos que un establecimiento elaborador de
alimentos debe desarrollar e implementar para prevenir la contaminacion directa o la adulteracién
de los alimentos que alli se producen, elaboran, fraccionan y/o comercializan.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biol6gicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y
aguellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el
nombre genérico de especias.

ALIMENTO PERECEDERO: EI alimento que, en razén de su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un
tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,
conservacion, almacenamiento, transporte y expendio. AMBIENTE. Cualquier area interna o
externa delimitada fisicamente que forma parte del establecimiento destinado a la
fabricacién, al procesamiento, a la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de
alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): Son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulaciéon, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar
la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo. INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

EQUIPO: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucidn, transporte, y expendio de alimentos y sus materias
primas.
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MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos
para consumo humano.

MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los virus no
se consideran organismos vivos, a veces se clasifican como microorganismos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

v BRENNAN J.G. Las Operaciones de la Ingenieria de los Alimentos / Tercera Edicién. 1998

v EARLE R.L. Ingenieria de los Alimentos: Las Operaciones basicas aplicadas a la
Tecnologia.1990.

v ALVARENGA, Beatriz. Fisica General: con experimentos sencillos.

v" VILLALOBOS, Jose Alberto. Fisica 10: movimiento, fuerzas, energia, fluidos, y
termodinamica, Santillana.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor Jesus Daniel Feria | Instructor CABP Marzo 2020
(es) Maussa

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Raz6n del
Cambio

Autor
(es)
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Regional Cordoba
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO CON EL APRENDIZ PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE
APRENDIZAJE (TABLA 1) CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR PROGRAMA:
TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA. NUMERO DE FICHA: 2254181

Grupode | Actividad a desarrollar | Forma de entrega | Fecha de entrega ENTREGO
aprendices actividad
Fisico | Digital | No

Actividad inicial:
Escrito sobre écomo
los tratamientos X 07/04/2021
térmicos influyen en
la conservacion de los
alimentos?

Cuestionario sobre
tratamientos
térmicos y sus
principales usos. X
28/04/2021

caracterizacion de los
equipos mas usados en
la realizacion de los

tratamientos térmicos. X
19/05/2021

Elaboracién de

derivados lacteos
aplicando tratamientos X 02/06/2021
térmicos.

COMPETENCIA: APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS
VIGENTES.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS
TERMICOS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD ESTABLECIDOS.

Firmas Aprendices Firma Instructor
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: COMERCIALIZACION DEALIMENTOS

e (Cddigo del Programa de Formacién: 632215

e Nombre del Proyecto: APLICACION DE UN SISTEMA DE COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS
EMPLEANDO TECNICAS DE MERCHANDISING E [INNOVACION EN LOS PROCESOS
IMPLEMENTADOS.

e Fase del Proyecto: PLANEACION

e Actividad de Proyecto: CARACTERIZACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE LA REGION SEGUN
SU NATURALEZA, BENEFICIOS Y USOS.

e Competencia: 260101021 - NEGOCIAR PRODUCTOS Y SERVICIOS SEGUN CONDICIONES DEL
MERCADO Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: 18661 - PRESENTAR A LOS CLIENTES LAS CARACTERISTICAS,
VENTAJAS Y USOS DE LOS PRODUCTOS O SERVICIOS SEGUN PROTOCOLOS DE LA EMPRESA.

e Duracidén de la Guia: 64 HORAS

2. PRESENTACION

El programa TECNOLOGO EN DIRECCION DE VENTAS se cre6 para brindar al sector comercio
y a sus diferentes subsectores, la posibilidad de incorporar personal con altas calidades laborales
y profesionales que contribuyan al desarrollo econémico, social y tecnoldgico de su entorno y del
pais, asi mismo ofrecer a los aprendices formacién en las tecnologias Ventas y Comercializacion.

El pais cuenta con potencial comercial y su fortalecimiento y crecimiento socio-econémico tanto a
nivel regional como nacional, dependen en gran medida de un recurso humano cualificado y
calificado, capaz de responder integralmente a la dinamica del sector. ElI SENA ofrece el
programa con todos los elementos de formacion profesional, sociales, tecnolégicos y culturales,
metodologias de aprendizaje innovadoras, acceso a tecnologias de Ultima generacion,
estructurado sobre métodos mas que contenidos, lo que potencia la formacion de ciudadanos
librepensadores, con capacidad critica, solidarios y emprendedores, con desarrollo de
competencias para liderar equipos de ventas, desarrollo de estrategias de promocion y marketing
de productos y servicios y de herramientas mercadolégicas que lo acreditan y lo hacen pertinente
y coherente con su misién, innovando permanentemente de acuerdo con las tendencias y
cambios tecnoldgicos y las necesidades del sector empresarial y de los trabajadores, impactando
positivamente la productividad, la competitividad, la equidad y el desarrollo del pais.
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Desarrolla en el aprendiz habilidades de planeacion, detecta oportunidades, estructura, coordina,
administra y evalla las acciones especificas de la fuerza de ventas, con competencias de
liderazgo, toma de decisiones y trabajo en equipo.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 ACTIVIDADES DE REFLEXION INICAL.
3.1.1 Consulta de informacion y elaboracion de mapa mental.

1. Ingrese a la siguientes paginas y lea los documento relacionados con el tema de la
Negociacion:

https://mba.americaeconomia.com/articulos/reportajes/las-10-habilidades-de-negociacion-
basicaspara-los-representantes-de-ventas

http://www.dinero.com/opinion/columnistas/articulo/como-hacer-efectiva-negociacion/206125

http://www.ideasparapymes.com/contenidos/cc-negociacion-de-ventas-estrategia.html

2. Consulte sobre Técnicas de Negociacion.

3. Elabore un mapa mental el cual nos diga cuéles son sus cualidades y capacidades para
negociar y aspectos por mejoratr.

4. Socialice el mapa mental con el grupo de clase.

3.2 ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS
NECESARIOS PARA EL APRENDIZAJE.

3.2.1 TALLER DE APRENDIZAJE:

1. Explore, lea y analice la pagina que se relaciona a continuacion. El cual le permitird conocer
todo lo relacionado con la negociacion: http://www.aulafacil.com/Tecneg/Lecc-1.htm

2. Con base en el ejercicio anterior, identifique 3 tipos de negociacién que segun su criterio sean
los mas relevantes en la actualidad.

3. Realice un trabajo escrito, el cual debe enviar al instructor a través de la plataforma WhatsApp.
4. Presente ante la clase sus apuntes y observaciones.

3.3 ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL
CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y TEORIZACION).

3.3.1 Esta actividad sera desarrollada por cada equipo conformado previamente por los
aprendices y su objetivo sera:

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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1. Desarrollar un folleto informativo en el cual mencione las caracteristicas de un producto.

2. Disefiar y desarrollar estrategias en técnicas de ventas para generar interés y atraccion de un

posible cliente hacia un producto:

v' Técnicas de ventas para aumentar las ventas.
v Técnicas de Servicio al Cliente.
v Caracteristica de un producto.

3. Definir tacticas comerciales que se pueden desarrollar en la Tienda de Barrio

4. Tips y puntos a tener en cuenta por parte del personal que atiende publico en lo relacionado
con manejo de objeciones. Al finalizar debe entregar un trabajo escrito, el cual debe ser enviado a
través de la plataforma WhatsApp y socializado con sus compafieros dentro de la formacién.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacién

Evidencias de Conocimiento:

Consultas Desarrollo de Talleres

Evidencias de Desempefio

Realizar en el ambiente de
aprendizaje las guias de
aprendizaje utilizando los medios
de comunicacién y las TICs.

Evidencias de Producto:

Analisis de criterios de recepcion
de los alimentos.

- Informa a los clientes sobre
disponibilidad, condiciones
de entrega, garantias y
servicio postventa para los
productos adquiridos.

- Plantea condiciones
comerciales y términos de
negociacion al cliente de
acuerdo con politicas y
marco legal

- Efectua correctamente el
llenado de las fichas de
aceptacion o rechazo de
producto.

Técnica: elaboracion de mapa
mental y desarrollo de talleres.

Técnica: Exposicion
Instrumento: presentacion de
Power Point y mesa redonda.

Socializacion de producto -
Fichas de aceptacion o
rechazo.

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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ACTITUDES: Mecanismos psicoldgicos que determinan la tendencia del individuo a reaccionar,
positiva 0 negativamente, delante de un determinado estimulo. La actitud est4 formada por tres
componentes: el cognitivo (o perceptivo), que define y clasifica los estimulos; el afectivo, que
valora los estimulos en positivos 0 negativos, y el reactivo, que determina la tendencia a actuar.

CLIENTE POTENCIAL: Aquel que por sus caracteristicas demograficas o socioeconémicas,
comportamientos y/o necesidades puede considerarse como posible comprador de los productos
ofertados o usuario de los servicios suministrados.

COMPETENCIA: Conjunto de empresas que concurren en un mismo mercado y ofrecen
productos o servicios parecidos.

ATRIBUTO DEL PRODUCTO: Conjunto de beneficios que se asocian a un producto. Estos
beneficios pueden ser tangibles, funcionales o psicolégicos. También se han de incluir como
atributos de producto su denominacién y los valores proporcionados por el envase.

ADITIVO ALIMENTARIO: Es toda sustancia que, sin constituir por si misma un alimento ni poseer
valor nutritivo, se agrega intencionadamente a los alimentos y bebidas en cantidades minimas con
objetivo de modificar sus caracteres organolépticos o facilitar o mejorar su proceso de elaboracién
0 conservacion.

AROMATIZANTE O SABORIZANTE: Sustancia o mezcla de sustancias con propiedades
odorizantes y saborizantes capaces de conferir o intensificar el aroma o sabor de los alimentos.

CARNE: Parte muscular esquelética de los animales de abasto, incluyendo tejido conectivo y
adiposo que haya sido declarada apta para el consumo humano por la inspeccién oficial antes y
después del beneficio. Ademas, se considera carne el diafragma y los musculos maceteros de
cerdo, no asi, los demas subproductos de origen animal.

INSUMO: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.

LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos u otras materias
extrafias o indeseables.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en
forma ocasional, en actividades de fabricacion, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDARIZADOS DE SANEAMIENTO (POES): Son
practicas y procedimientos de saneamiento escritos que un establecimiento elaborador de
alimentos debe desarrollar e implementar para prevenir la contaminacion directa o la adulteracién
de los alimentos que alli se producen, elaboran, fraccionan y/o comercializan.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biol6gicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y
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aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el
nombre genérico de especias.

ALIMENTO PERECEDERO: EI alimento que, en razén de su composicién, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un
tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,
conservacion, almacenamiento, transporte y expendio. AMBIENTE. Cualquier area interna o
externa delimitada fisicamente que forma parte del establecimiento destinado a la
fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de
alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): Son los principios basicos y practicos
generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracién, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el
objeto de garantizar que los productos en cada una de las operaciones mencionadas
cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar
la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo. INOCUIDAD
DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

EQUIPO: Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucién, transporte, y expendio de alimentos y sus materias
primas.

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversion en alimentos
para consumo humano.

MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los virus no
se consideran organismos Vivos, a veces se clasifican como microorganismos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

v Logistica de perecederos y cadena de frio en Colombia . PROCOLOMBIA 2014
v" Manual Del curso de Higiene y Manipulacion de alimentos. Dotatech.

v Resolucion 2674 de 2013
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http://datateca.unad.edu.co/contenidos/201511/Manejo%20y%20Procesamiento
%20de%20Carne%20ll/index.ntml

http://www.virtual.unal.edu.co/cursos/agronomia/2001819/

WWW.INVIMQa.goVv.co

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor Jesis Daniel Feria | Instructor CABP Junio 2021
(es) Maussa

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Razén del
Cambio

Autor
(es)

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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Regional Cordoba

PLAN DE TRABAJO CONCERTADO CON EL APRENDIZ PARA EL DESARROLLO DE LA RUTA DE
APRENDIZAJE (TABLA 1) CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR PROGRAMA:
TECNICO EN COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS. NUMERO DE FICHA: 2292842

Grupode | Actividad a desarrollar | Forma de entrega | Fecha de entrega ENTREGO
aprendices actividad
Fisico | Digital SI No

Elaboracion de mapa

mental y desarrollo de

talleres. X 24/06/2021

presentacion de Power

Point y mesa redonda.

Atributos y X 15/07/2021

caracteristicas de un

producto.

Presentacion sobre

introduccion de un

producto al mercado. X

29/07/2021

COMPETENCIA: 260101021 - NEGOCIAR PRODUCTOS Y SERVICIOS SEGUN CONDICIONES DEL
MERCADO Y POLITICAS DE LA EMPRESA.
RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 18661 - PRESENTAR A LOS CLIENTES LAS CARACTERISTICAS,

VENTAJAS Y USOS DE LOS PRODUCTOS O SERVICIOS SEGUN PROTOCOLOS DE LA EMPRESA.

Firmas Aprendices

Firma Instructor



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JESUS DANIEL FERIA MAUSSA

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

FECHA INICIAL: 01/06/2021 00:00:00

FECHA FINAL:  30/06/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 1905132 - PRODUCCION GANADERA

ADMINISTRAR LOS RECURSOS LOGRANDO LA
PRODUCTIVIDAD DEL AREA

APLICAR PLAN DE ALIMENTACION SEGUN ESPECIE ANIMAL,
PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ASISTIR DESARROLLO DE LABOR AGRICOLA DE LA UNIDAD
PECUARIA SEGUN PLAN DE PRODUCCION Y MANUAL DE
PROCEDIMIENTO.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

EJECUTAR PROCESO DE REPRODUCCION NATURAL
SEGUN ESPECIE ANIMAL, PARAMETROS TECNICOS Y
OBJETIVOS DE PRODUCCION.
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OPERACION

ELABORAR

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ESTABLECER PLAN SANITARIO SEGUN ESPECIE ANIMAL,
PLAN DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

EVALUAR EL IMPACTO AMBIENTAL EN ACTIVIDADES,
PRODUCTOS Y SERVICIOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

IMPLEMENTAR PRODUCCION DE ALIMENTO BALANCEADO
SEGUN PROGRAMA DE ALIMENTACION Y PLAN DE
PRODUCCION.

INDUSTRIALIZAR EMBUTIDOS CARNICOS CON BASE EN
ORDEN DE PRODUCCION Y LA LEGISLACION VIGENTE.

INSEMINAR HEMBRAS APLICANDO METODO ARTIFICIAL DE
ACUERDO CON PROTOCOLO ESTABLECIDO

ORDENAR ANIMALES EN LA EMPRESA PECUARIA SEGUN
MANUAL DE PROCEDIMIENTOS

PRODUCIR DERIVADOS LACTEOS SEGUN SOLICITUD DEL
CLIENTE Y LEGISLACION VIGENTE.

ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPO PARA PROCESAMIENTO DE LECHE SEGUN ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y MANUALES DE

CONSERVAR EL PRODUCTO SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO.
DOSIFICAR MATERIA PRIMA E INGREDIENTES SEGUN LA FORMULACION REQUERIDA PARA EL PROCESO.

ELABORAR REPORTE DE PRODUCCION SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO

REALIZAR PROCESOS DE HIGIENIZACION Y TRANSFORMACION DE LA LECHE DE ACUERDO CON LA TECNICA Y EL PRODUCTO A
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« 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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2203561 - CORTE Y VENTA DE CARNES.
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR LA EXHIBICION Y VENTA DE ALIMIENTOS DE

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON POLITICAS DE LA EMPRESA.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CORTAR CARNES SEGUN SOLICITUD DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR LAS MATERIAS PRIMAS CARNICASDE ANIMALES DE ABASTO PUBLICO PARA EL PROCESO DE PORCIONADO Y/O
FILETEADO ACATANDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE SEGUN MANUALES DE PROCEDIMIENTO Y ORDEN DE PRODUCCION.

REALIZAR EL PROCESO TECNICO DE PORCIONADO Y/O FILETEADO DE CARNES DE ANIMALES DE ABASTO PUBLICO APLICANDO
BPM, CONFORME A ORDEN DE PRODUCCION Y ESPECIFICACIONES REQUERIDAS POR EL CLIENTE CON ACTITUD DE SERVICIO.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CORTAR CON SIERRA SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGUN SOLICITUD
DEL CLIENTE.

PLANIFICAR PRODUCCION DE ACUERDO CON
PRONOSTICOS Y COSTOS

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RECIBIR CANALES Y/O DESTAZADURAS SEGUN
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

DE APRENDIZAJE:

FICHA 2254181 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
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ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS VIGENTES.

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD

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

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  y bppoGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00
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DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROTOCOLOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2292842 - COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE
ACUERDO A LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE
ACUERDO CON LAS ESTRATEGIAS Y POLITICAS DE
VENTAS.

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON
POLITICAS Y ESTRATEGIAS DE SERVICIO DE LA COMPANIA

NEGOCIAR PRODUCTOS Y SERVICIOS SEGUN
CONDICIONES DEL MERCADO Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

PRESENTAR A LOS CLIENTES LAS CARACTERISTICAS, VENTAJAS Y USOS DE LOS PRODUCTOS O SERVICIOS SEGUN

PROCESAR LA INFORMACION DE ACUERDO A LAS
REQUISICIONES Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL
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RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: EICHA TECNICA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

FICHA 2203557 - CORTE Y VENTA DE CARNES.
DE APRENDIZAJE:

ASISTIR LA EXHIBICION Y VENTA DE ALIMIENTOS DE

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON POLITICAS DE LA EMPRESA.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CORTAR CARNES SEGUN SOLICITUD DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR LAS MATERIAS PRIMAS CARNICASDE ANIMALES DE ABASTO PUBLICO PARA EL PROCESO DE PORCIONADO Y/O
FILETEADO ACATANDO LA NORMATIVIDAD VIGENTE SEGUN MANUALES DE PROCEDIMIENTO Y ORDEN DE PRODUCCION.

REALIZAR EL PROCESO TECNICO DE PORCIONADO Y/O FILETEADO DE CARNES DE ANIMALES DE ABASTO PUBLICO APLICANDO
BPM, CONFORME A ORDEN DE PRODUCCION Y ESPECIFICACIONES REQUERIDAS POR EL CLIENTE CON ACTITUD DE SERVICIO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CORTAR CON SIERRA SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGUN SOLICITUD
DEL CLIENTE.

PLANIFICAR PRODUCCION DE ACUERDO CON
PRONOSTICOS Y COSTOS

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RECIBIR CANALES Y/O DESTAZADURAS SEGUN
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 152,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT’s
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TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JESUS DANIEL FERIA MAUSSA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL
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