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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, Agosto 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 Agosto 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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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:

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

2203557, en la competencia E?Qrt:(lzlgif)?ls gg
“‘Obtener destazaduras de carnes ~
. . . , . : ” ensefianza y
Impartir formacion profesional | segun solicitud del cliente”. L
. . aprendizaje  por
integral en programas titulados ) medio de  las
y/o complementarios del &rea | - TECNICO EN CORTE Y VENTA lataformas
asignada dentro del programa | DE CARNES, con Ficha: &encionadas
oferta regular, en las | 2203561, en la competencia '
competencias, resultados de | “Obtener destazaduras de carnes Lista de
aprendizajes y actividades de | segun solicitud del cliente”. . .

- asistencia y
los proyectos de formacion ) evidencia
programados dentro de los |- TECNICO EN fotoarafica en los
tiempos que para cada accién | COMERCIALIZACION DE casgs en que se
se determine por el centro de | ALIMENTOS, con Ficha: | 7. que =

- | dio formacion
formacién. 2254024, en la competencia resencial baio el
“Impulsar las ventas en el punto de P J
esquema de
venta de acuerdo con las .
. e » alternancia.
estrategias y politicas de ventas”.
- TECNICQ EN
COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS, con Ficha:
2254031, en la competencia
“Controlar los productos en la
cadena en frio de acuerdo a los
criterios establecidos”.
A causa de las prevenciones
acatadas durante la contingencia, | Pantallazos  de
. .. | Se continua de forma no presencial | interaccion de
Ejecutar la formacion con la ejecucion de las | ensefianza
profesional integral para el . ) . L y
formaciones anteriormente | aprendizaje  por
desarrollo de los programas en . : ;
descritas, por medio de las|los medios vy
todo el departamento de lataf h | lataf
Cordoba plataformas W atsApp vy Goog,e pata_ormas
' Meet, ademas de formacién | anteriormente
presencial en algunos casos | mencionadas.
posibles.
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.
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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 obligacién 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 desarrolld de las
guias de aprendizaje
concernientes a:

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

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

- La competencia “Impulsar las
ventas en el punto de venta de
acuerdo con las estrategias y
politicas de ventas”.del programa
técnico en COMERCIALIZACION
DE ALIMENTOS, con Ficha:
2254024.

- La competencia “Controlar los
productos en la cadena en frio de
acuerdo a los criterios
establecidos” del programa técnico
en COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS, con Ficha:
2254031.

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

Lista de
asistencia y
evidencia

fotogréafica 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 formacion
impartidos, asi:

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

- Programa CORTE Y VENTA DE
CARNES. Cdbdigo de proyecto:

Carpeta de
evidencias FPI de
cada programa.

Click Aqui
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1565612. Fase: Ejecucién de la
formacién con Ficha: 2203561.

- Programa COMERCIALIZACION
DE ALIMENTOS. Cddigo de
proyecto: 1331858. Fase: Andlisis
de la formacién con Ficha:
2254024.

- Programa COMERCIALIZACION
DE ALIMENTOS. Cdbdigo de
proyecto: 1331858. Fase:
Evaluacién de la formacién con
Ficha: 2254031.

Apoyar la gestion del programa
de formacioén 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 Ila
imparticion de una adecuada
formacion a nuestros aprendices.

Carpeta de
evidencias de
Oferta Regular.

Generar 'y ejecutar una
estrategia que permita la
permanencia de los aprendices
durante el tiempo total por
programa de formacion.

Apoyo en la replicacion 'y
divulgacion de incentivos vy
beneficios de la formacion,
actividades ludicas y pquenas
charlas motivacionales de las

formaciones.

Herramientas
tecnoldgicas
(Chats,
Whatsaap,
Correos
electronicos).

10.

Realizar el seguimiento de cada
aprendiz, mediante la
orientacién y acompafamiento a
las actividades de aprendizajes,
aplicando los respectivos planes
de mejoramiento en los casos
gue se requiera conforme a los
lineamientos institucionales.

Se efectuod la
retroalimentacion a
aprendices durante el desarrollo
de las actividades para el
afianzamiento de su aprendizaje y
se les brind6 apoyo en las
consultas realizadas
correspondientes a los temas
tratados dentro de las
competencias vistas,
manifestando todos estar
conformes con su formacion.

respectiva
los

Pantallazos de
interaccion de
ensefianza y
aprendizaje  por
medio de
comunicacion
directa vy/lo la
plataforma
WhatsApp.
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Gestionar y priopiciar recursos

Esta obligacién contractual no fue

No aplica para el

11. | en las comunidades objetos de | objeto de ejecucion durante el | mes objeto
la formacion presente mes. cuenta de cobro.
El instructor contratista se obliga
durante el periodo del contrato
al proceso de certificacion por
competencias segun normas de
competencias que aplican a la
funcion instructor, asi como a
los procesos, que el SENA
adelante, para certificar

> Egggg?:riz en gf?deilgr?wgaiciizlész Es_ta oblcijgacié_n con,trac;rjual no fueI No aplica paga el

| aplicar al proceso de | © jeto de ejecucion durante el | mes objeto
e presente mes. cuenta de cobro.
certificacion de las normas de
competencias “‘ORIENTAR
FORMACION PRESENCIAL DE
ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVO” 'y aportar el
respectivo certificado aprobado
al informe de ejecucion
contractual.
Se ejecutaron las formaciones
correspondientes, segun
programacion académica del mes
objeto de cobro en los programas:
- TECNICO EN CORTE Y VENTA
DE CARNES, con Ficha:
2203557. Reporte de
tiempo mes
- TECNICO EN CORTE Y VENTA | OPjéto de cuenta
Desarrollar las horas de : _ | de cobro
o, . DE CARNES, con Ficha:
13. | formacibn que requiera la 2203561 (Agosto),
implementacién del programa. ' generado en

. TECNICO En | Sofiaplus.
COMERCIALIZACION DE Click Aqui
ALIMENTOS, con Ficha:

2254024.

- TECNICO EN
COMERCIALIZACION DE

ALIMENTQOS, con Ficha:

2254031.
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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 obligacién 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.
Gestionar riopiciar L .
ambientes r)e/cursosp erl? las Esta obligacién contractual no fue | No aplica para el
16. es, y . objeto de ejecucion durante el | mes objeto
comunidades  objetos  de  la resente mes cuenta de cobro
formacion. b ' '
Atender oportunamente los
requerimientos que haga el |- El presente informe fue realizado
17. | supervisor del contrato y | conforme a lo requerido por el | El presente
presentar informes mensuales | supervisor de contrato. documento.
de la ejecucion del contrato.
Pr r n ri . .
estar  co seriedad, N Evidencias
responsabilidad, Se han prestado unos servicios
. ) L - . 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. respectivos  iuicios evaluativos objeto de ejecucion durante el | mes objeto
P Ju ! presente mes. cuenta de cobro.
en el aplicativo Sofia Plus
dentro de los  terminos
establecidos.
. . Se registraron en el drive | Evidencias del
Construir y mantener en tiempo . . . i
. . . respectivo, las evidencias del | del Drive en
real el portafolio de evidencias . X L
20. del instructor de  los portafolio del instructor | mencién
aorendices y concernientes al mes objeto de
b ' cuenta de cobro. Click Aqui
Atender segun los
requerimientos de la
subdireccion de centro, Esta obligacion contractual no fue | No aplica para el
actividades de apoyo a la . gaclo ., P pare
21. supervision de contratos. seadn objeto de ejecucion durante el | mes objeto
P . » S€Q presente mes. cuenta de cobro.
las competencias que su
formacion academica le
permitan desarrollar.
Apoyar las actividades de
investigacion e innovacion que o .
9 9 Esta obligacion contractual no fue | No aplica para el
se desarrollen en el centro de . . - .
22. objeto de ejecucion durante el | mes objeto

formacion, debe  presentar
documentos sefalados en la
circular 3-2017-000208.

presente mes.

cuenta de cobro.
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23.

Participar activamente en el
cumplimiento de las metas de
formacion, 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 préactica en los niveles
de formacion titulados.

Esta obligacion 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

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

No aplica para el
mes objeto
cuenta de cobro.

reglamento del aprendiz SENA
vigente.

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

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

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

ITEM| No DELA LUGAR DE g
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 presentacion del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el
siguiente informe de ejecucidn 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 7821775517, del operador SOl -
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BANCOLOMBIA, correspondiente al periodo del mes de Julio 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
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ANEXOS
EVIDENCIAS DE FORMACION
INTERACCION CON LOS APRENDICES DE LA COMPETENCIA DE LA FORMACION

TECNICO CORTE Y VENTA DE CARNES, FICHA: 2203557.

Dias de ejecucion: 10, 13, 17, 20, 24, 27 y 31 del mes de Agosto

AR (100 2 il % ©100% 245 a5 100 % w4 245
10 de agosto de 2021 10 de agosto de 2021
SE ® & et ® e g%giagoslo de 2021 10)

2o Q z w : 2o Q z w ¢ 2 ) s im]
Compartir  Favorito Editar Ellminar Més Compartir  Favorito Editar Eliminar Més Comparth i Edit Elimi Mé
Al 2 @100 % w4 2:46 Al 100 % mh 2:47 al = 2 @100 % mh 2:46
13 de agosto de 2021 17 de agosto de 2021 17 de agosto de 2021
< 2,06 p. m d ® < 235p. m ® < 204p. m = ®

PN v z w 5 FiaN v z jmj i P v 7z w

Compartir Favorito Editar Eliminar Més Compartir Favorito Editar Eliminar Més Compartir Favorito Editar Eliminar Més
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@100 % Bk 2:47

@100 % Bk 2:47 100 % = 2:47

20 de agosto de 2021 20 de agosto de 2021 24 de agosto de 2021
& 426 . m. g @ & 426 . m. g @ < 409 p. m. g @

PN v z w

2o v a w P v zZ w

Compartir  Favorlto Editar Eliminar Més Compartir  Favorlto Editar Eliminar Més Compartir  Favorito Editar Eliminar Mas
. @100 % ek 2:48 al = & 100 % m=h 2:48 Al % G100 % ==k 2:48
& 24 de agosto de 2021 © ¢ 27 de agosto de 2021 ® <27 deagostode 2021 ®
4:09p. m 423p.m. P

P < z w

Gompartir Favorito Editar Eliminar M

L QO z w

Compartir Favorito Editar Eliminar M

FiaN v pa mj

Compartir Favorito Editar Eliminar

2z

=z
g e
3
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©100 % b 2:49 S 100 5 m=h 2:49
31 de agosto de 2021 31 de agosto de 2021
< 354p.m ® < 3:54p. m < ®

PN <O z |m} : FiaN v pa w

Compartir Favorito Editar Eliminar Més Compartir Favorito Editar Eliminar M

g e
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REGISTRO ASISTENCIA APRENDICES

EJECUCION DE LA FORMACION CON REYORNO A LA PRESENCIALIDAD

RE\

‘Jornada
Wf.q% [Mes: | opg Aiio:| 2 02 1 |Madrugada: |Maiana : < |Tarde: ‘ [Noche:

digo Ficha: NNc 5557 |Nombrelnstructor:  Jer,  P2.:vi Ftrio A
No. Nombresy >u,m__aom ._,_%M uoncaﬂ._zo No. Documento | Teléfono Contacto Correo electrénico

1 KCaondima Rootowadts (i | X 50950314 |AWBUo2 TF [armdinanetumodn 1561

2 |Yesice, wexte)l Mavgoez | X 1062903 5%0 3104139220 _|Yyertcimavavey@owest OPA. &
3 [1g0s cAnelor Bolrrax 9352&3 . X 1e03437639 130543 730+£ |

4 QE Ao (o Gl | Y D 01 6RG XDZOTEYR .

- X e e 7 oot S9116T |30 655406F _ biotodeandd 2z

6 :.f, Dood Bouedo Pnles | x DN \SLZ2A0 1210 4663834 ldknos 2o @ Wt }ﬁ ¢S

7 1S ¥ Cev7  AbKto! + ‘bt N3 Po\wakizz) e FOL 0 Cou2 \@:awaaFos
8 Wganw( Zabalexa (. X j0033q8eS  |30u03c3es _laloranog manDamad -Com |
9 lpendy ledn  Dperes- ¥ o148 FS0  [21066166 69 oeadubean By B amadl s o~
10 Wintty Dami) medrny/ Lk~ 5, 1003 115 292 316 377 U lawi).2000 A\% gl O
11 Iy Vommo a&%iﬁ?mt 2 103023554y |3123Qu8RYY  twmuslnads bao @fi PRwA
12

13

14

15

16

17
Observaciones: .

K Nh\ﬁk\\\

Firma del Instructor
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q4 REGISTRO ASISTENCIA APRENDICES
> EJECUCION DE LA FORMACION CON RETORNO A LA PRESENCIALIDAD
Jornacdla
0ia:| 735 TMes: | o9 [afe] 20727 |Madrugada: |Mafiana : |Tarde: < [Noche:
Codigo Ficha: 22 53¢ 2 [Nombre Instructor: =7+ £5% 722 nic/ fesa Alautsa
No. Nombres y Apellidos :n.um.aonca.“ ._.8 No. Documento Teléfono Contacto Correo electrénico
1 Yo Oilo (o € Qimasea, b - 1003004 S5 [300 %04 T4} f?tr?l.wfxcﬂn L yimont-t
2 IAr e Y08 Giui, Afelo ~ \adht Aty Aovdu G 7z A adr N 0L Cryd - MM
3 PudonyS Zalalh loranD X HOR2EAIS | 20290356 aloyano LY T.a¥
4 \Chn\..\\- Feh J > - v JOOLA Y798 e BlOGE NQQ% iAoy D es s DE Vi %.ﬂ [t
S \Aondiga (o Pali} X 100765) |63 | 310 6552002 2 lerondin 12106 qmid! . (oM
6 Lormoling Radomade Ofeve [ T 0131944 AT LUOLTE [ ovimilin By e 150 100000l
7_MEVDY ESTEADA MOSEOVEID ] X 00302Ybsy 3230488 7N
8 Vesdhy pan wf Madoid Secloo X 003 775292 B 7837F8UT : : >
9
10
11
12
13
14
15
16
17
Observaciones:

-~

\ J

P

Firma del Instructor
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¢\ﬂr REGISTRO ASISTENCIA APRENDICES

’ EJECUCION DE LA FORMACION CON RETORNO A LA PRESENCIALIDAD

- Jornada

W_mn._ 17 _Mes:] 08  |aiio:] 202+ |Madrugada: |Mafiana: [Tarde: X [Noche:

8digo Ficha: 2703 S5# |Nombreinstructor:  To<,7 Donmisl Lesia  Maclid

Ro. Nombres y Apellidos ﬁn.u M.oonca._mq_zo No. Documento Teléfono Contacto Correo electrénico
L IWEVDY €STRADA MOBLOUEID] X 1003023654 3123048833 | ubeostradn boo @ gananil, camt
2 Visty Qoveid wadhe /L lics X 1603 $95292 376 398U |dawid 2o L E gl G
3 |4eBla vedxey YandueZ X 163 70FTSC  [B\ows g2 et el frog spuezg apnrah, (O
A Wiiguny S Joby letd X loA39892c 3004035386 laloranogeimen flesa,-conl
5 ladam wlice w2 prdin 4 \nh1n7] 3t 700 d 47775 ] |dnda) € Pean 2240 ot e
6 |KW4  Dahana Bi04 are \L 0619585 | 0222121 46| Welly Delvana 3 G g ol Con
7_RAexandrg om0 calit X 10c1R51 16T RI0ASHTI0EF ksoiolexankor 2\,
8 1oz e RvonCoc X \OROAGEERA | 260D20(7% )
9 ) X 002437479 13054773024 ) baliinrt €68 €)2nall . Ceim
10 avvmelna RaNomests e X o=l ot 4 i [MeL2ue2 77 P dividbota ot MMD«G&
11

12

13

14

15

16

17

Observaciones:

: r“,\\l\ ﬂ \W\Q\\\\

Firma del Instructor
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W% REGISTRO ASISTENCIA APRENDICES
EJECUCION DE LA FORMACION CON RETORNO A LA PRESENCIALIDAD
Ion Jornada
Codi 20 [Mes: ] 08 |Afo:| 7972 1 [madrugada: |Mafiana : |Tarde: X |Noche:
BO Ficha; 77,3 Sr7  |Nombrelnstructor: <), » ) Dea.ss Fecia  Masiia
No. Nombres y Apellidos .:% M concam ._:o No. Documento Teléfono Contacto Correo electrénico
L \dlexanda Coorts ks X 1007 851167 _|31065530 67__hsovahaoaril 80gmail. com
2 WAndees Felipe oz Acolta ¥ lob792/ 129  |20IM46 7221 An dicy el peCy (@ Hofrmey (Lo
3 ANanyS Jabhglela 1. X l0B3929)S 224035386 __|alcgranccsRmand @ amil -Con)
8 Wenoly Jrp, Foree X INHAs o  Pnbsrebbd 2 Lo T gty
5 10w .m.a:cmo Hales 5 l0oNS2 240 [21%4(6388¢  ltlkianCzom) Wilmalk w.v
6 Wuady_ ESlyo do X Wwo3nzd 654 |21234490))  hmeshodo 600/ mal (o
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s EJECUCION DE LA FORMACION CON RETORNO A LA PRESENCIALIDAD
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REGISTRO ASISTENCIA APRENDICES
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@
SENA

N

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

©100%

il
é. & & CyV CDORO...

CESAR ESTEBAN, ISMAR...

https://meet.google.com/sxy
-gsey-shy 2:05 p. m. v/

Buenas tardes, instructor y
compaiieros que Dios me los
bendiga grandemente hoy
mafiana y siempre

2:06 p. .

Buenas tardes Leonel [, que

asi sea..
Igual para ti

~Te Amo Hijo

Buenas tardes, instructor y compafieros
que Dios me los bendiga grandemente
hoy mafiana y siempre

Igual mente

La clase comienza a las 3:00
verdad.

Yuris Pa...

Leonel

F

Ferney

R

Rosalbe 6 mas

Lunes 02 de Agosto

< (Sintitulo) »

X

@

Jesus Da.. ¢ Ferney

o

Leonel

ik

Leonela

& (Sin titulo) »

Jesus Daniel esta presentando

Leonel 3 mas

GTH-F-062 V08

< (Sintitulo) »

@

Yuris Pa... H Leonela

Ferney

Q

Jesls D 1mas

AR 2@ [XCEIES W
< Sobre esta llamada

Personas Informacién

AGREGAR A ALGUIEN

o Compartir informacién para unirse

EN LA LLAMADA

‘@. Jesus Daniel Feria Maussa ()

e Elier Puche RS

ﬂ ismar jargely urango r... \"\ H
@. Jesus Daniel Feria Ma... \"\ H
(@. Jesus Daniel Feria Ma... X :
m Leonel Suarez R\ 3
e Yeimi Mestra g :
B vuris PactaPaciilaBla.. %



@
SENA

N

Martes 03 de Agosto

@100 % ==

oz . ;CyV CDORO...
CESAR ESTEBAN, ISMAR...

Buenas tardes para todos

1:01 p.m. W/

Por el modo de la actividad
que estamos realizando, no
hay problema en realizar el

encuentro de forma Virtual..

1:02 p. m. W/

Nos vemos entonces en el
mismo horario de ayer
1:02p.m. ¥
Leonela
ROSA LEONELA CHICA CANO

Ok

1:02p. m.

CESAR ESTEBAN DE LEON POLO
Bueno profe

02p.m

Prolfg entonces le enviamos la SR
actividad por correo ?

1:03p.m.

3
CESAR ESTEBAN DE LEON PO... X

Profe entonces le enviamos la actividad

por correo 7 L

Y

Yalaterminaron..? . °

Yuris Pacla 6 mas Leonela 5 mas

Mensaje

O

Leonel

C R R

Rosalba CELSO MANUEL Rosalba CELSO MANUEL Rosalba

&

CELSO MANUEL

X

L : L L

Leonela 5 mas v Leonela § mas v Leonela 5 mas

GTH-F-062 V08



@
SENA

N

Miércoles 04 de Agosto

@100 % = 3:49

Buenas tarde profe y
compafieros . Que acordaron

como es la clase presencial o
Virtual.

1:44 p. m.

Buenas tardes Sr Celso
1:46 p. m. v/
Alas3:00PM .,

Jesus Daniel esta presentando e

Jesus Daniel esta presentando

bendiga. - « i

C C

CELSO MANUEL César

+57 313 5908564
Gracias profe que dios e bendiga C

J. Asi sea, e igualmente..

1:59 p. m. ¥/

CELSO MANUEL Leonela

Buenas tardes, Dios los
bendiga grandemente hoy
mafiana y siempre, a que
horas empezamos la clase ?

) Mensaje

) (5 I0(24 % ==k 4:03

< Sobre esta llamada

Personas Informacién

EN LA LLAMADA

Jesus Daniel Feria Maussa (t0)

Arlyn Martinez Esquivia \"\ H

CELSO MANUELNAV.. Y 3
Jesus Daniel esté presentando 9 César De Leon @ £
Jesus Daniel esta presentando @ Jastis DarisiFariabla,. . ¥
Q . . : .
X c Jests Daniel FeriaMa.. Xt}
C H CELSOM.. ¢ Leonel Suarez \"\ T
. aQ .
CELSO MANUEL César Leonela Chica X
Liney Guerra X :
Liney  7mas Rosalba PadillaDonado Y ¥
Yeimi Mestra DU
Yuris Paola Padilla Bla.. Yt i
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Viernes 06 y Lunes 09 de Agosto

Se ejecutd la formacion de la ficha de forma presencial en el municipio de Ciénaga de Oro
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REGISTRO ASISTENCIA APRENDICES

.Qm,\-ﬂ tr70 M

Firma del Instructor
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@
SENA

N

INTERACCION CON LOS APRENDICES DE LA COMPETENCIA DE LA FORMACION
TECNICO COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS, FICHA: 2254024.

Miércoles 11 de Agosto

©100 % == 510

COMERC P. NUE... . o
<_. 4573007308626, 4573, ¢ Lo € (Sintitulo) »

Buenas tardes jévenes.. ¥
Reciban un cordial saludo

411p.m. v/

Mi nombre es Jesus Daniel
Feria

Paulina

411p.m. W

Seré el Instructor encargado

de impartirles la competencia

IMPULSAR LAS VENTAS

EN EL PUNTO DE VENTA

DE ACUERDO CON LAS Yoandriz
ESTRATEGIAS Y POLITICAS

DE VENTAS

411 p.m. v

~Adriana Sofia Her.

Buenas tardes R

Mariana Mariana

Inicialmente veremos el

resultado ORGANIZAR LAS

ACCIONES DE EXHIBICION

Y MERCHANDISING DE

ALIMENTOS EN LOS PUNTOS

DE VENTA ( Carlos 6 mas

413p.m.

an»

Carlos 7 mas

il e 0017 % =0 7:49 vl 2@z MO0 % BN 814
< Sobre esta llamada < Sobre esta llamada
Personas Informacién Personas Informacion

EN LA LLAMADA

oo

s AndyVergaralambra.. RUSI
= . 5 g Jesus Daniel Feria Maussa (t)
=L EY Miguel 4 q, s e
‘. Carlos Morales U
4 " e Adriana Sofia Herrera ... \@( :
@ iNandoXD R\ H
&. Andy Vergara Lambra... \"\ $
‘@. Jests Daniel FeriaMa.. Y} e
" W Carlos Morales R\ )
Q JOSE Ricardo RS .
o Danna Arrieta R\ :
ﬁ maria del toro RS ®
g rasersaLcEDO & @
M ﬁ! Maria Mendez RS .
Mariana m Mariana Calle & : b A Jesus Daniel Feria Ma... X
@ Miguel G ° ‘@. Jesus Daniel Feria Ma... \"\ H
R Miguel Goez
o JOSE Ricardo \"\ :
p 0. paula guerra Y : °
i \ :
paula 7 mas M Pauiina Pacheco N % m Mariana Calle A\ :
e
‘I‘ Miguel Goez RS
e talia cabrales RS .
Q
0 paula guerra g :
ﬁ Yoandris Montes RS .

GTH-F-062 V08



COMERC P. NUE...
+57 300 7308626, +57 3.

Buenas tardes jovenes..

134 p. m. W

SENA

Miércoles 18 de Agosto

Espero se encuentren bien
todos

Les comparto el link de
ingreso a la formaciéon de hoy

1:35 p. m.

Miércoles, 18 ago. + 3:00 a
5:00 p. m.

Informacién para unirse a la
reunion de Google Meet
Vinculo a la videollamada:
https://meet.google.com/vbj
-btmv-msqg

1:36.p. m.

805441 @gm

Ta

Buenas tardes jovenes

Buenas tardes instructor

jMensaje

EL MERCHANDISING PUEDE OCURRIR
DE 3 MANERAS:

Flempl 2

Paulina

(Sin titulo) »

EL MERCHANDISING PUEDE OCURRIR
DE 3 MANERAS:

1 Denlio del punta des vl

ben astal @ spuestos
de avracsion.

Jesus Daniel esta presentando

M

Mariana : Juan Est...

Q) v

Yeiris  12mas

(Sin titulo) »

EL MERCHANDISING PUEDE OCURRIR
DE 3 MANERAS:

3 P el bt tlusl

El merchanciing es:s ganaiige su essecio en el
sityerte viual

1odclo do strateg s os muy intoresanto gars
cla & nomere e

Paulina : Juan Est...

M

Miguel 13 mas

GTH-F-062 V08

(Sin titulo) »

EL MERCHANDISING PUEDE OCURRIR
DE 3 MANERAS:

Fiempls >

Elmerc

Jesus Daniel esta presentando e

£
Carlos

Q@ @

Pauling 12 mas

3 356 % 441

< Sobre esta llamada

Personas Informacién

AGREGAR A ALGUIEN

o« Compartir informacién para unirse

1ADA

D

Jesus Daniel Feria Maussa (t4)

‘e
L

Adriana Sofia Herrera ... \"\

&

i’i Andy Vergara Lambra... \"\
‘. Carlos Morales A\

3
74

Dina luz villadiego

& iNandoXD R\
” @: Ilvan Herrera \"\
1"’2. Jests Daniel Feria Ma... Y\
:’2. Jesus Daniel Feria Ma... Y\
-~ “n



COMERC P. NUE...
+57 300 7308626, +57 3.

Les comparto el enlace para
que puedan ingresar a la
formacién del dia de hoy

2:28 p. m. v/

Nos vemos en un momento

2:28p. m.

+57 310 4079021 Alsjania
Hoy no podre ingresar a su
clase por motivos de mala
Seﬁa] 229p.m

+57 310 4079021 Alejandra
+57 310 4079021

Hoy no podre ingresar a su clase por
motivos de mala senal

Maria Alejandra Mendez

2:29

+57 320 8205459 ~Eydrends I
Buenas tardes instructor

+57 321 8439189 ~Danna Arrieta &

Buenas Tardes instructor

4. TN UNA IOENTIDND VISUAL BIEN
PEFNIDA

Jesus Daniel esta presentando

b

Yeiris Miguel

FABER 9 mas

@
SENA

N

Miércoles 25 de Agosto

< (Sintitulo) »

2

H 11 6.UTILZ4 ESTRATEGIAS DE MARKETING
Carlos Paulina TGOS PARN PROGOGONA TUS
FhovucTos

M

Yeiris H Mariana Jesus Daniel est presentando

M

Yeiris H Miguel

D

Danna 7 mas

& (Sin titulo) »

1551 ES NECESARIO, CUENTA CON LS

AVUA D UK PROFFSIONAL TS FSTIATEGIAS.

Jesus Daniel esta presentando

Jesus Daniel esta presentando

@
M

Y Miguel H Yeiris

Yeiris Miguel

Andy

FABER 9 mas

GTH-F-062 V08
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9 mas




@
SENA

N

INTERACCION CON LOS APRENDICES DE LA COMPETENCIA DE LA FORMACION
TECNICO COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS, FICHA: 2254031.

Jueves 12 de Agosto

s ©100 % = 6:02 Iy

(_. Comercializacion... VR S

Sara Arboleda Vocera Co...

&

Buenas tarde tengan todos..
Mi nombre es Jesus Daniel
Feria, soy el instructor
asignado para impartirles la
competencia: CONTROLAR
LOS PRODUCTOS EN

LA CADENA EN FRIO DE
ACUERDO A LOS CRITERIOS
ESTABLECIDOS. ...

&

Luz nelly

Y

81 ~Nellyéaed Yoneyder Yoneyder H Mariana

Bnas tardes Instructor
12:56 p. m.,
e

Para el dia de hoy, espero que

nos podamos reunir un rato

para empezar a conocernos Bré Julian
y definir los procedimientos a

seguir para el desarrollo de la

formacion

Julian

12:57 p. m. W

Horarios, metodologias de
trabajo, entre otros aspectos

12:57 p. m

lola 10 mas lola 10 mas

+57 320 5846767 ~YoneX

2 Mensaje

< Sobre esta llamada

A\ 3 3 Personas Informacion

- 2 -
o o
o o EN LA LLAMADA
Julian H Milena H H Milena

g. Jesus Daniel Feria Maussa ()

@. Amaury Mercado R\ :

¥ v @4, Cerolina Gaviria Capa... RS
Yoneyder H vanessa H Dayana Q T ——_— \q\ :
'A‘ Dayana Mejia X :

%*i 92‘ Q Gabriela Ramos Alvar.. Yk}
coreine : sl : s o. Jared Martinez Aviles \"\ H
1@. Jesus Daniel Feria Ma... Yt :

a Juan Pacheco R\ :

lola 10 mas 0 lola 11 mas e Te— \r‘\ :

@ lola villegas X H

€ 168 osstrana R\ :

GTH-F-062 V08



@100 % == 6:06

(_. Comercializacion... B

Sara Arboleda Vocera Co...

Buenas tardes para todos..
Espero se encuentren bien.
Por motivos de la reunion a
la que han sido citados todos
los aprendices esta tarde a
las 2:30, nos veremos en la
obligacion de reprogramar
nuestro encuentro para un
poco mas tarde

@
SENA

N

Jueves 19 de Agosto

12:45 p. m. W/

Entonces, nos veremos de
4:30 en adelante

12:46 p. m. &/

Considero que a esa hora ya
deben estar desocupados de
la otra reunién

12:46 p. m. %/

Importante aclararles que es
s6lo por el dia de hoy, debido
a la reunién mencionada..
12:47 p.m. ¥4
+57 313 7825894 ~José Chaker @
Buenas tardes instructor

1:40p.m

(&) Mensaje

(Sin titulo) »

Jesus Daniel esta presentando

Centro Agropecuario y de
Biotecnologia EI Porvenir.
(C.A.BP)

SENA

Jesus Daniel esta presentando

W

Yomi liseth

Luz nel 18 mas

& (Sin titulo) »

shirley

Y

Yomi li- 15 mas

GTH-F-062 V08

CADENA DE FRIO
Y ESCALAS DE
TEMPERATURA

Luz nel 18 mas

(Sin titulo) »

Jesus Daniel esta presentando

shirley

Y

Yomi Il 15 mas




SENA

Lunes 23 de Agosto

2 100 % = 6:09
< Comercializacion... g o & 2? de agosto de 2021 ® & 23‘(’ t)ie‘z\wagosto de 2021 ®

Sara Arboleda Vocera Co.

@100 % sk 6:08 2 ©100 % I 6:08

Informacion para unirse a la
reunién de Google Meet
Vinculo a la videollamada:
https://meet.google.com/ovc
-X0so-mtm

1:40 p. m. / Luz nelly Milena

Buenas tardes estimados
aprendices

1:40 p. m, v

Espero se encuentren bien

todos 1:40 p. m. v/
Jesus Daniel esta presentando

~Shirly

Profesor usted nos ca a dar
clase los lunes y jueves?

1:41p.m.

Les comparto el link de
acceso a nuestro encuentro
del dia de hoy

Yoneyder

1:41 p. m. v/

~Nellyé&§ ¢

@ s

shirley 14 mas

Gracias Instructor

1:42 p. m.

L 9O £ oW L O L W

Compartir Favorito Editar Eliminar Més

Compartir Favorito Editar Eliminar Més

il B 2 100 % sk 6:09 2 100 % sk 6:09 1
23 de agosto de 2021 23 de agosto de 2021
< 240 ® (¢ G ® & Sobre esta llamada
Personas Informacién
EMPLEQ DE CADENA DE MEDICION Y CONTROL DE LA : EN LA LLAMADA
FRIO TEMPERATURA

cannecavon e ) .
A s &, Jesus Daniel Feria Maussa (t0)
" d
prteon
s ;’f’. Amaury Mercado X @

Lot e s i e
s e 2

e o e

Frscezscs

#

Carolina Gaviria Capa...

Jesus Daniel esta presentando Jesus Daniel esta presentando

#

Dayana Gonzalez

Dayana Mejia

=
#%

@ Gabriela Ramos Alvar.. Yk :
Dayana .
o. Jared Martinez Aviles \"\ H
Jesus Daniel Feria Ma.. Yk H
e Juan Pacheco X ¢

Luz nel 18 mas Jose  15mas
1’. Julian Belilla X H
Q lola villegas R\ :

Lo V) v w 2 Lo v z jmj g

Compartir  Favorlto ditar Eliminar Més GCompartir  Favorito ditar Eliminar s G  15ré pistring N .
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@
SENA

N

Jueves 26 de Agosto

Comercializacié o
»
S Sara Arboleda Vocera Co. (Sin titulo)

Les comparto el link del
encuentro del dia de hoy

EMPLEO DE CADENA DE
FRIO
] METODOS DE
R INSPECCION EN
) CADENA DE FRIO
Buenas tardes instructor

muchas gracias

+57 313 7825894 ~José Chaker &
buenas tardes intructor

Jesus Daniel esta presentando

entendido

Alguien a podido entrar ala
clase?

3:05p. m

+57 323 4686997 ~Pastrana
Vv

Valeria 16 mas

9 Mensaje

TRANSPORTE TECNOLOGIA E INFORMACION.

Segin el modo que ayde 3 e
et o i e le e de

Jesus Daniel esta presentando Q

\'

Valeria 17 mas

GTH-F-062 V08



& (Sin titulo) »

ESCALA CELSIUS:

Jesus Daniel esta presentando

J
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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: 2067406

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: Planeacion.

e Actividad de Proyecto: REALIZAR EL ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS
REQUERIDOS PARA LA OBTENCION DE CORTES MAYORISTAS Y
MINORISTAS APLICANDO BPM.

e Competencia: 290801001 - OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGUN
SOLICITUD DEL CLIENTE.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: ALISTAR AREAS, EQUIPOS,
HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y FORMATOS PARA LA DESTAZADURA DE
CANALES DE ABASTO PUBLICO, SEGUN PROGRAMACION ESTABLECIDA Y
EMPLEANDO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

e Duracion de la Guia: 32 HORAS

2. PRESENTACION

Esta guia de tiene como objetivo fundamental, el servir como lineamiento para el
aprendizaje, conocimiento y manejo de las diferentes condiciones y estandares
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 lograr obtener productos
carnicos que sean sanos y que cumplan con todos los requerimientos sanitarios de
manejo y calidad, por medio del disefio e implementacion de construcciones que cumplan
con las condiciones de infraestructura y funcionamiento segin se establece en la
Resolucion 240 de 2013 del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos
INVIMA sobre plantas de almacenamiento y desposte, ademas de tener en cuenta que
cada centro de procesamiento dedicado a actividades de desposte de carnicos, debe
cumplir con los requisitos sanitarios sobre el manejo de este tipo de productos, asi como
de utensilios y herramientas utilizados para tal fin. Por eso es muy importante que el
aprendiz realice el proceso de aprendizaje establecido en la presente guia para que
cuente con el manejo de las competencias idoneas relacionadas con el alistamiento de las
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areas, equipos, herramientas, utensilios y formatos para la destazadura de canales de
abasto publico, segun programacion establecida y empleando buenas practicas de
manufactura.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Actividad de reflexién.

1. Se deben conocer las terminologias cominmente usadas en el ambito de los

carnicos para asi poder entender la forma en como se dan los procesos de
destazado concernientes a esta importante industria alimentaria.
Luego de observar el resumen de las normas que definen las buenas practicas de
manufactura (BPM), dentro de la industria carnica, realice una reflexion sobre las
practicas inadecuadas que usted observa en su entorno acerca de los ambientes
en donde se manipula la carne y socialicela durante la formacién con sus
compaferos y tutor.

Estudio de caso:

En un barrio pobre de la ciudad de Monteria, don pepe tiene una tienda de venta de
viveres, una vez por semana, don pepe saca una mesa de madera en la puerta de la
tienda y pone encima de ella para la venta, carne de res que consigue de un compadre
gue busca cualquier res barata y la destaza en el patio de su casa para distribuirsela a
don pepe y a otros compradores.

Don pepe como consigue muy barata la carne, esta feliz con su negocio porque le deja
mucha ganancia, pero don pepe no analiza que esta causando un dafio en su comunidad
gue mas adelante le va a salir bien caro porque expone la carne es encima de la mesa
vieja de madera, en donde se llena de moscas, cucarachas y de vez en cuando, hasta los
goleros o los perros en un descuido de don pepe se le llevan una porcion de carne.

Ante esta situacion, usted como potencial comprados de las carnes de don pepe, ¢qué le
recomendaria para mejorar la calidad higienica de su negocio?

ALISTAR AREAS, EQUIPOS, HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y FORMATOS PARA LA
DESTAZADURA DE CANALES DE ABASTO PUBLICO, SEGUN PROGRAMACION
ESTABLECIDA Y EMPLEANDO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.
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Actividad 1. CONCEPTOS Y NORMATIVIDAD VIGENTE SOBRE LAS BPM.
Realizar consultas acerca de las definiciones de los siguientes términos:
- Alimento.

- Alimento Contaminado.

- Alimento perecedero.

- Alimento no peredcedero.

- Alimento alterado.

- Alimento adulterado.

- Actividad de Agua Aw.

- Bodega de alimentos.

- Buenas practicas de almacenamiento.
- Buenas practicas de manufactura.

- contaminacion cruzada.

- Embarque.

- Insumo.

- limpieza.

- materia prima.

- microorganismo.

- Resolucion 2674 del 2013

- Decreto 1500 de 2007

- Resolucién 240 de 2013 del INVIMA

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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Actividad 2. RECONOCIMIENTO DE LAS BPM EN LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS
NECESARIOS PARA EL DESTAZADO DE CARNICOS.
Teniendo en cuenta lo aprendido en la formacion y apropienadose de otras fuentes de

conocimiento, identifique por medio del siguente cuestionario, como seria la aplicacion de
las buenas practicas de manufactura en una industria dedicada a la produccion de carnes.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos
de Evaluacion

Evidencias de Conocimiento: Técnica: Formulacién de

preguntas/ Instrumento:
Respuesta a consultas - Conceptos y Prueba escrita/Cuestionario.
realizadas normatividad vigente

Analisis de problemas sobre las bpm.

Evidencias de Desempefio - Reconocimiento de las

bpm en las instalaciones y | Técnica: Taller, preguntas.
Realizar en el ambiente de equipos necesarios para el | Instrumento: ~ Cuestionario
aprendizaje las guias de destazado de carnicos. taller- cuestionario oral.

aprendizaje utilizando los medios
de comunicacion y las TICs.

Evidencias de Producto:

Entrega de actividades Técnica: Taller, preguntas.
planteadas. Instrumento: Cuestionario

L taller- cuestionario oral.
Participacion durante los

encuentros de formacion.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

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 bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no
alcohdlicas y aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que
se conocen con el nombre genérico de especias.
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ALIMENTO PERECEDERO: EIl alimento que, en razon de su compaosicion, 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 manipulacion, 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
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.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente v,
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacién, 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.
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

v" Produccion carnica, manipulacién de alimentos y herramientas basicas para el
desposte.

v" Manual Del curso de Higiene y Manipulaciéon de alimentos. Dotatech.

v Resolucion 2674 de 2013.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

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

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon 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 CORTE Y VENTA DE CARNES-NUMERO DE FICHA: 2203557

Grupo de
aprendices

Actividad a desarrollar

Forma de entrega
actividad

Fisico | Digital

Fecha de entrega

ENTREGO

Sl

No

Actividad de reflexion
sobre aplicacion de
BPM en la industria
carnica.

10/08/2021

Estudio de caso

13/08/2021

Actividad 1
conceptosy
normatividad vigente
sobre las BPM.

17/08/2021

Actividad 2.
Reconocimiento de las
bpm en las instalaciones
Y equipos necesarios
para el destazado de
carnicos.

20/08/2021

CLIENTE.

COMPETENCIA: 290801001 OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGUN SOLICITUD DEL

RESULTADO DE APRENDIZAJE: ALISTAR AREAS, EQUIPOS HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y
FORMATOS PARA LA DESTAZADURA DE CANALES DE ABASTO PUBLICO SEGUN
PROGRAMACION ESTABLECIDA Y EMPLEANDO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

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 Denominaciéon del Programa de Formacion: CORTE Y VENTA DE CARNE

e Codigo del Programa de Formacion: 2067406

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: Planeacion.

e Actividad de Proyecto: REALIZAR EL ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS
REQUERIDOS PARA LA OBTENCION DE CORTES MAYORISTAS Y
MINORISTAS APLICANDO BPM.

e Competencia: 290801001 - OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGUN
SOLICITUD DEL CLIENTE.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: DESTAZAR CANALES DE ABASTO
PUBLICO SEGUN FICHA TECNICA, PROCEDIMIENTOS Y REQUISICION, DE
ACUERDO A PROGRAMACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ACONDICIONAR DESTAZADURAS CARNICAS SEGUN FICHA TECNICA,
REQUERIMIENTOS Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.
e Duracion de la Guia: 48 HORAS

2. PRESENTACION

Esta guia de tiene como objetivo fundamental, el servir como lineamiento para el
aprendizaje, conocimiento y manejo de las diferentes condiciones y estandares
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 lograr realizar un adecuado
destazado de canales de abasto publico que cumplan con todos los requerimientos
sanitarios de manejo y calidad, por medio del disefio e implementacion de construcciones
gue 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 plantas de almacenamiento y procedimientos de desposte,
ademas de tener en cuenta que cada centro de procesamiento dedicado a actividades de
desposte de carnicos, debe cumplir con los requisitos sanitarios sobre el manejo de este
tipo de productos, asi como de utensilios y herramientas utilizados para tal fin. Por eso es
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muy importante que el aprendiz realice el proceso de aprendizaje establecido en la
presente guia para que cuente con el manejo de las competencias idoneas relacionadas
con el destazado de canales de abasto publico segun ficha técnica, procedimientos y
requisicion, de acuerdo a programacion y normatividad vigente, asi como el
acondicionamiento de destazaduras carnicas segun ficha técnica, requerimientos y
procedimiento establecido por la empresa.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

DESTAZAR CANALES DE ABASTO PUBLICO SEGUN FICHA TEQNICA,
PROCEDIMIENTOS Y REQUISICION, DE ACUERDO A PROGRAMACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE

Actividad 1. Reconocimiento de las destazaduras de carne de animales de abasto
publico.

Realizar una representacion grafica de las destazaduras que poseen al menos 4 de los
principales animales de consumo humano, para luego socializar su actividad en medio de
la formacion.

Actividad 2. Ensayo “Calidad de la carne”.

La calidad de la carne se ve afectada por varios factores que pueden ser tanto internos
como externos, incluso los que son relevantes al manejo y almacenamiento. Pero,
inicialmente existen unos factores caracteristicos que determinan el grado de calidad:
especie, raza, alimentacion, edad, sexo y zona anatémica del corte.

A su vez, la composicion quimica se ve afectada por compuestos como agua, proteinas
estructurales, grasas, carbohidratos, entre otros componentes.

Tanto la calidad de la carne como su composicion radican en su calidad microbioldgica,
ya que a mayor niumero de nutrientes mayor sera el grado que presentan como medio de
cultivo para diferentes agentes.

Por lo anterior y lo aprendido en las formaciones que antecedieron éste ejercicio, usted

debera realizar un ensayo en donde va a tener en cuenta las siguientes tematicas:

1. Analisis de los aspectos generales de la calidad de la carne.

2. Determinacion de la importancia de la obtencién de carnes de buena calidad o
adecuada composicién quimica.

3. Parametros que determinan la magres o ternes de la carne.

VERIFICAR LOS PARAMETROS DE CALIDAD DE LA CANAL DE ACUERDO CON LA
FICHA TECNICA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
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Actividad 3. Determinar la importancia de la evaluacion de las canales de los
bovinos.

Para lograr una correcta evaluacion de las canales bovinas es necesario contar con dos
parametros que permiten abarcar dos grandes categorias. En primera instancia se
encuentran los parametros cualitativos que al evaluarlos pueden arrojar el grado de
terneza y jugosidad, mientras que en segundo plano se tienen los cuantitativos que
permiten evaluar la canal en términos de eficiencia econémica, es decir, la cantidad de
carne obtenida de la misma.

Con base en la informacion anterior, realice un ejercicio practico de acuerdo a lo que se
plantea en los siguientes puntos. Para esto debe consultar los materiales
complementarios de esta actividad de aprendizaje:

1. Clasifique por categorias las canales con los datos que se presentan a
continuacion:
Recuerde que segun la categoria las canales pueden ser:

5 estrellas ***** 4 estrellas ****, 3 estrellas ***, 2 estrellas **, 1 estrella *

CANAL 1
S2x0 Macho Categoria de la canal
Edad 20 meses
Conformacion Buena
Acabado 1
Peso de canal fria Kg 230
CANAL 2
Sexo Macho Categoria de la canal
Edad 48 meses
Conformacion Excelente
Acabado 2
Peso de la canal fria Kg 300 Kilos
CANAL 3
| Sexo _Hembra Categoria de la canal
Edad 75 meses
Conformacion Buena
Acabado 3
Peso de la canal fria Kg 220 Kilos

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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2. Determine la edad de los siguientes animales mediante los datos obtenidos de los
parametros de osificacion de la canal; recuerde que de acuerdo a la edad se puede
clasificar entre: 2 y 3 afios, 4 y 5 afios:

CANAL 1
CAR 1 centimetros | 1° Edad del animal
CAR 2 centimetros 0.8
CAR 3 centimetros | 05

CANAL 2
CAR 1 centimetros 23 Edad del animal
CAR 2 centimetros 1.8
CAR 3 centimetros 1.7

3. Determine la conformacion de la canal tomando como base los resultados
obtenidos de la medicién a partir del perimetro de la pierna, recuerde que este
perimetro se mide en centimetros y el resultado de ello es una conformacion de
tipo Excelente, Bueno, Regular, Inferior:

CANAL 1
Medida de la pierna en Conformacion de la canal
centimetros
72 cm

CANAL 2
Medida de la pierna en Conformacioéon de la canal
centimetros
68 cm

CANAL 3
Medida de la pierna en Conformacion de la canal
centimetros
86 cm

ACONDICIONAR DESTAZADURAS CARNICAS SEGUN FICHA TECNICA,
REQUERIMIENTOS Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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REALIZAR DESTAZADURAS CONFORME CON EL PROCEDIMIENTO Y TIEMPO
ESTABLECIDO SEGUN FICHA TECNICA Y REQUERIMIENTOS.

Actividad 1: Identificar los principales cortes del cuarto posterior de la canal bovina.

El cuarto trasero de la canal bovina posee un valor econémico mas elevado con respecto
al cuarto delantero, este sumado a la regidon dorsolumbar generan la mayor parte de los
cortes de alto valor comercial que puede ofrecer el bovino. Comercialmente en Colombia
se generan los cortes o postas “sin hueso”, lo que realmente garantiza la separacion
muscular definida y la clasificacion de los cortes de acuerdo a su calidad.

Teniendo en cuenta lo anterior, Don Pepe como despostador necesita reconocer los
cortes basicos del cuarto trasero de la canal bovina. Para esto, usted le ayudara
seleccionando el cuchillo adecuado para dividir la canal en dos cuartos, uno trasero y otro
delantero.

Una vez se realice esto, debe indicar los principales cortes de la canal, colocando su
nombre la ubicacién que correspondan.

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica
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b. Realice un cuadro donde evidencie los nombres internacionales de los cortes del cuarto
delantero de la canal bovina y en la grafica colocar sus respectivos nombres.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos
de Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Respuesta a consultas
realizadas

Analisis de problemas
Evidencias de Desempefio

Realizar lo consignado en las
guias de aprendizaje usando
Tic’s

Evidencias de Producto:
Entrega de actividades.

Participacién durante los
encuentros de formacion.

- Manejar fichas técnicas y
procedimiento de destazado
de canales de bovino, porcino
y Aves.

- verificar los parametros de
calidad de la canal de acuerdo
con la ficha técnica vy
normatividad vigente.

- Realizar destazaduras
conforme con el procedimiento
y tiempo establecido segun
ficha técnica y requerimientos.
limpiar, clasificar, empacar y
rotular las destazaduras de
canales segun ficha técnica y
solicitud del cliente.

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

Técnica: Ensayo, Taller,
preguntas. Instrumento:
Cuestionario taller-
cuestionario oral.

Técnica: Taller, preguntas.
Instrumento: Cuestionario

taller- cuestionario oral.

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 VO3



siqa

5. GLOSARIO DE TERMINOS

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 definicidbn las bebidas no
alcoholicas 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 razén de su compaosicion, 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 vy
practicos generales de higiene en la manipulacion, 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
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.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente vy,
aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacién, 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.

GFPI-F-019 VO3
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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" Produccién carnica, manipulacién de alimentos y herramientas basicas para el
desposte.

v' Manual Del curso de Higiene y Manipulacién de alimentos. Dotatech.

v Resolucion 2674 de 2013.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

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

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Raz6n del
Cambio

Autor
(es)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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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

Grupo de
aprendices

Actividad a desarrollar

Forma de entrega
actividad

Fisico | Digital

Fecha de entrega

ENTREGO

Sl

No

Actividad 1.
Reconocimiento de las
destazaduras de carne
de animales de abasto
publico.

X

24/08/2021

Actividad 2.
Ensayo "Calidad de la
carne.

27/08/2021

Actividad 3.
Determinar la
importancia de la
evaluacion de las
canales de los
bovinos.

31/08/2021

CLIENTE.

COMPETENCIA: 290801001 OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGUN SOLICITUD DEL

RESULTADO DE APRENDIZAJE: DESTAZAR CANALES DE ABASTO PUBLICO SEGUN FICHA

TECNICA, PROCEDIMIENTOS Y REQUISICION. DE ACUERDO A PROGRAMACION Y|
NORMATIVIDAD VIGENTE

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 Formacion: 2067406

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: 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.

e Duracion de la Guia: 72 HORAS

2. PRESENTACION

Esta guia de tiene como objetivo fundamental, el servir como lineamiento para el
aprendizaje, conocimiento y manejo de las diferentes condiciones y estandares
estipulados en la Resolucion 2674 del afio 2013 y en la Norma sobre Buenas Précticas
de Manufactura, asi como el Decreto 1500 de 2007; para lograr realizar un
adecuado proceso técnico 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, 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 plantas de
almacenamiento y procedimientos de desposte, ademas de tener en cuenta que cada
centro de procesamiento dedicado a actividades de desposte de carnicos, debe cumplir
con los requisitos sanitarios sobre el manejo de este tipo de productos, asi como de
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utensilios y herramientas utilizados para tal fin. Por eso es muy importante que el
aprendiz realice el proceso de aprendizaje establecido en la presente guia para que
cuente con el manejo de las competencias idoneas relacionadas con el destazado de
canales de abasto publico segun ficha técnica, procedimientos Yy requisicion, de
acuerdo a programacion y normatividad vigente, asi como el acondicionamiento de
destazaduras cérnicas segun ficha técnica, requerimientos y procedimiento
establecido por la empresa.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
Estudio de caso:

En el municipio de Monteria se da una problemética amibiental y econémica en los
establecimientos céarnicos, 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 disminucion el los rendimientos de la produccién y por
ende, en las ganancias econdémicas del establecimiento, ademas de contaminacion
ambiental, debido a esos residuos.

Justed 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
ylo 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 formacion con sus
comparfieros e instructor.

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.

Actividad 1. Reconocimiento de los proceso técnico de porcionado y/o fileteado
de carnes de animales de abasto publico. El aprendiz debera realizar la observacion
del video compartido por el instructor y determinar los puntos clave para realizar un
proceso eficiente de porcionado y/o fileteado de las carnes.

Actividad 2. Funciones del operador carnico: Identificar las principales funciones de un
operario de carnes para lograr un porcionado y/o fileteado que logre minimizar las
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mermas y perdidas durante el proceso. y los requisitos que éstos deben cumplir par

realizar una adecuada funcion.

Actividad 3. Apropiacion de los protocolos de seguridad de los equipos y
utensilios utilizados para el porcionado y/o fileteado de las carnes.

Por medio de grupos de trabajo, desarrollar un resumen de los protocolos de seguridad de
los equipos y utensilios utilizados para el porcionado y/o fileteado de las carnes, para que
asi los aprendices se relacionen con los mismos.

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 Evaluacion Técnicas e Instrumentos
de Evaluacion

Evidencias de Conocimiento: - SELECCIONA LA MATERIA Técnica: Formulacion de
PRIMA CARNICA A preguntas/ Instrumento:
Respuesta a preguntas PORCIONAR O FILETEAR DE | pr,eba escrita/Cuestionario.

realizadas acerca del porcionado | ACUERDO AL TIPO DE
. CORTE SOLICITADO EN LA
y/o fileteado de las carnes.

ORDEN DE PRODUCCION Y/O
SOLICITUD DEL CLIENTE.

- PORCIONA
TECNICAMENTE CARNES DE
ANIMALES DE ABASTO

Evidencias de Desempefio PUBLICO APLICANDO

BUENAS PRACTICAS DE
Realizar en el ambiente de MANUFACTURA DE Técnica: Taller-exposicion
aprendizaje las guias de CONFORME A LA ORDEN DE | |nstrumento: Cuestionario
aprendizaje utilizando los medios | PRODUCCION Y LA FICHA taller- cuestionario oral.-listas

TECNICA DEL CORTE CON
HABILIDAD Y ACTITUD DE
SERVICIO.

de comunicacién y las TICs. de chequeo.

- FILETEA TECNICAMENTE
CARNES DE ANIMALES DE
ABASTO PUBLICO
APLICANDO BUENAS

o PRACTICAS DE . .,
Entrega las actividades MANUFACTURA DE Técnica valoracion de

CONFORME A LA ORDEN DE | productos: Informe escrito.

Evidencias de Producto:
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evaluativas requeridas. PRODUCCION Y LA FICHA Instrumentos: Lista de
TECNICA DEL CORTE, O chequeo.
SOLICITUD

DEL CLIENTE, CON
HABILIDAD Y ACTITUD DE
SERVICIO.

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 bioldgicos. Se entienden incluidas en la presente definicion 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 razon de su composicion, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracidon 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 preparacién, 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 distribucibn 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 dafo 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,
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materias primas.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente vy,
aunque sea en forma ocasional,

en actividades de fabricacion,

preparacion, 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 vivos, a veces se clasifican como microorganismos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

v

v

v

v

v

Logistica de perecederos y cadena de frio en Colombia . PROCOLOMBIA 2014

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

Resolucion 2674 de 2013

http://www.fao.org/fileadmin/user upload/rlc/come-sano/t es.pdf

https://www.invima.qgov.co/images/pdf/intranet/diroperaciones/Medicos/ CADENA-

DE-FRIO.pdf

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

procesamiento,

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

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

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha | Razdon del
Cambio

Autor
(es)

www.sena.edu.co
®® ® SENAComunica
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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 DE ALIMENTOS

e (Cddigo del Programa de Formacion: 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: ANALISIS

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

e Competencia: 260101036 - IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE ACUERDO CON LAS
ESTRATEGIAS Y POLITICAS DE VENTAS.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: 18657 - ORGANIZAR LAS ACCIONES DE EXHIBICION Y
MERCHANDISING DE ALIMENTOS EN LOS PUNTOS DE VENTA SEGUN LINEAMIENTOS DE LA
ORGANIZACION.

e Duracidén de la Guia: 16 HORAS

2. PRESENTACION

La globalizacién y la era digital que se presenta actualmente, ha llevado a las empresas a ver la
necesidad de cambiar frente a las nuevas tendencias que surgen de un producto o servicio, como:
habitos, comportamiento, gustos e intereses que surgen en el mercado, pero no basta con presentar
nuevas e innovadoras formas identificadas en productos o servicios al mercado, que simplemente
satisfagan sus necesidades, sino que estos deben contener expresamente un alto contenido de
intencion, actitud y entrega por parte de quien hace el contacto directo o indirecto con el cliente.

Por eso Querido Aprendiz Un excelente Visual Merchandising es el que se consigue investigando e
innovando en vitrinismo y exhibicion creando expectativa en nuestro target ayudando a impulsar las
ventas.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividades de refelxion inical. ¢ Es importante que las empresas tengan definidas las técnicas
de exhibicion y merchandising minimas para sus productos? Consulte en fuentes bibliograficas y
realice su aporte sobre el tema en medio del encuentro de formacion.
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje.)

Los aprendices buscaran en libros conceptos de un listado de palabras de que se utilizardn durante
el desarrollo de la competencia.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para
el aprendizaje.

Los aprendices de acuerdo todos los temas desarrollados tendran la capacidad de identificar tipos
de exhibicién e implantacién que quedara mostrado en todas las evidencias que estan planteadas
en esta guia.

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

Se desarrollaran en clase temas principales referentes a la exhibicion y merchandising como:
rotacion de productos tipos de exhibiciones: temporada, estacionales, promocionales. informativos
y comerciales técnicas de exhibicion. -niveles de exhibicién: zonas frias y calientes -vitrinismo. -
merchandising. -promociones -ficha promocional material promocional tipos de promociones. -plan
promocional y de ventas. -nivel de precios.-reglas de comportamiento y de servicio. -técnicas de
recoleccién de informacién, -métodos para la evaluacion organoléptica de productos componentes
de los productos en funcion de las caracteristicas organolépticas y fisicas degustaciones y
demostraciones fases de la degustacion y demostracion técnicas de degustacién. instrumentos y
equipos para la degustacion o demostracion.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento Técnica: preguntas/

: _ _ Instrumento: cuestionario
En parejas los aprendices

expondran los siguientes
temas: técnicas y
procedimientos para el
Manipula los alimentos recibo
y despacho de mercancias.
Inventarios: definicion,
objetivos y manejo.- practicas
de Manejo. inventarios en el
punto de venta "Realiza
montaje de procedimientos y
técnicas de manejo. Rotacién

- Utiliza el uniforme y los
guantes desechables para
manipular productos
alimenticios.
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de productos: Exhibicién
Estacional Marketing sensorial,
psicologia del color.

Evidencias de Desemperio

Los aprendices entraran a la
pagina web de un
supermercado buscaran 3
productos alimenticias, donde
analizaran su exhibicién vy
presentacibn a sus usuarios
por medio de una lista de
chequeo con las variables
relacionadas a la técnica de
exhibicion de un producto.

Evidencias de Producto:

Los aprendices elaboraran una
maqueta donde se evidencie la
distribucion, localizacion vy
exhibicion de los diferentes
pasillos de un super mercado.

- Identifica los conceptos
béasicos de manipulacion,
exhibicion y conservacion de
los almentos en el punto de
venta para poder aplicar
unas adecuads técnicas de
merchandising.

- Maneja las estrategias de
merchandising de acuerdo
con el material promocional
disponible en el punto de
venta.

- Prepara estrategias
promocionales de acuerdo
con el interés empresarial, el
tipo de Producto y la
naturaleza del producto.

Técnica: Estudio de Caso y
Resolucion de  problemas
Instrumento: Lista de chequeo

Técnica: Mapa mental.

Instrumento: Lista de chequeo

5. GLOSARIO DE TERMINOS

ACTITUD. Evaluacién que hace una persona de una idea o un objeto.

CICLO DE LA VENTA: Cada producto o servicio tiene ciclo diferente de venta, entendiendo por tal

el lapso que va desde la primera visita completada al cliente, a la firma del contrato o pedido.

COMPORTAMIENTO DEL CONSUMIDOR. Forma que un individuo llega a las decisiones relativas

a la seleccién, compra y uso de bienes y servicios.

COMUNICACION. Transmision de un mensaje de un emisor a un receptor.

COMUNICACIONES DE MERCADEO. Mensajes creados con el propésito de facilitar el proceso de

mercadeo, como por ejemplo. el texto de anuncio publicitario, Catélogos, etc.

CONSUMIDOR. Persona que compra productos de consumo. En mercadeo se aplica a todo

comprador.
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MERCHANDISING Conjunto de estudios y técnicas de aplicacion llevados a la practica, de forma
conjunta o separada por distribuidores y fabricantes con objeto de aumentar la rentabilidad del punto
de venta y dar mayor salida a los productos mediante una permanente adaptacion del surtido a las
necesidades del mercado y la presentacién apropiada de las mercancias.

SERVICIO AL CLIENTE: Conjunto de acciones para asegurarse que los clientes queden
satisfechos y sigan comprando los productos o servicios de una organizacion.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

v' Marketing Versién para Latinoamerica. Phillip Kosten, Gary Armstrong.

v Servicio al cliente, curso practico de mercadotecnia. Leroy M. Buckner Eugéne L.
Dorr McGraw-Hill.

v http://www.slideshare.net/primafa/tipos-de-clientes-g-manejo-de-objeciones

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor (es) | Jesus Daniel Feria | Instructor CABP Abril 2021
Maussa

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razén 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 COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS. NUMERO DE FICHA: 2292842

Grupode | Actividad a desarrollar | Forma de entrega | Fecha de entrega ENTREGO
aprendices actividad
Fisico | Digital | No
Cuestionario sobre
conocimientos de
manipulacién de X 20/05/2021
alimentos.

Estudio de caso:
analizaran la
exhibicion y X 27/05/2021
presentacion de
productos.

mapa mental:
estrategias de
merchandising X

03/06/2021

COMPETENCIA: 260101036 - IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE ACUERDO CON
LAS ESTRATEGIAS Y POLITICAS DE VENTAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 18657 - ORGANIZAR LAS ACCIONES DE EXHIBICION Y
MERCHANDISING DE ALIMENTOS EN LOS PUNTOS DE VENTA SEGUN LINEAMIENTOS DE LA
ORGANIZACION.

Firmas Aprendices Firma Instructor
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacién del Programa de Formacién: COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS

Cddigo del Programa de Formacién: 632215

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

Fase del Proyecto: EVALUACION.

Actividad de Proyecto: EVALUAR LAS OPERACIONES LOGISTICAS.

Competencia: 210101042 - CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE ACUERDO A
LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar: REVISAR LAS CONDICIONES SICROMETRICAS DE
ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE ACUERDO CON SU NATURALEZA EN LA CADENA EN
FRIO SEGUN LA NATURALEZA DEL PRODUCTO Y EL EQUIPO.

Duracidn de la Guia 48 HORAS.

2. PRESENTACION

Esta guia de tiene como objetivo fundamental, el servir como lineamiento para el aprendizaje,
conocimiento y manejo de las diferentes condiciones en frio que se puede brindar a los productos
perecederos, para asi contar con bases solidas para determinar las herramienta idoneas que permitan
evaluar y controlar la eficiencia de una cadena de frio y a su vez generar acciones de mejora, que impidan el
deterioro de los productos; para evitar que por un mal manejo, éstos se conviertan en productos
generadores de enfermedades como infecciones e intoxicaciones, por consumirlos en mal estado o como
consecuencia de la perdida de la cadena de frio.

Por eso es muy importante que el aprendiz realice el proceso de aprendizaje establecido en la presente
guia para que cuente con el manejo de las competencias iddneas relacionadas con el control los productos
en la cadena de frio.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
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https://youtu.be/LBBVrJKZN9Y (Cadena de frio como elemento de conservacion)

https://youtu.be/EFt1H1SZFdg (Cadena de Frio en plazas de mercado)

visualizar los videos para luego reflexionar acerca de la importancia de la conservacion de los alimentos.
Realice una autievaluacidon preguntandose écuales son los métodos de conservacién de alimentos que
conoce? Segln lo observado en los videos, éCual es la mejor manera de conservar productos como las
carnes, las verduras o los huevos? ¢A qué se hace mencién cuando se habla de escaldar los alimentos? O
¢Cudl es la mejor manera de descongelar los alimentos?

Estas serdn preguntas claves que le servirdn para entender el alcance de esta formacién, por lo cual usted
deberad realizar la observacion de los videos y la lectura del siguiente estudio de casos, para poder resolver
los interrogantes alli planteados.

Estudio de caso:

En las zonas rurales del municipios de Montelibano existen lugares de dificil acceso, alejados de las
principales ciudades del pais. Estos sitios se caracterizan por sus suelos fértiles y un clima éptimo para
el aprovechamiento agricola y pecuario. Entre Las principales actividades productivas encontramos:
cultivos de frutas y de pancoger (Mango, guandbano, papaya, guayaba, yuca, fiame), carne de res, leche
y porcinos los cuales son comercializados a nivel local y en municipios cercanos. Ya que son lugares de
dificil acceso, alejado de las principales ciudades del pais.

Durante los ultimos afios en época de lluvias y de cosecha los productores reportaron grandes
pérdidas, ademas los compradores pagaron menores precios por las deficientes condiciones de higiene y
calidad con la que recibieron los productos.

Ante la situacion los productores deciden buscar asesoria y resolver la problematica que los afecta. Por
ello deciden consultar un equipo de expertos que les ayude a plantear alternativas para
contrarrestar/minimizar las perdidas mejorando la calidad y vida util de los productos. Los expertos
entrevistados deberan responder a los siguientes interrogantes:

éPor qué se deterioran los productos en esta zona?

éQué condiciones de almacenamiento creen que deberian tenerse en cuenta para prolongar la vida util
de estos productos?

éQué alternativas de conservacion se podrian implementar como medida para contrarrestar las
pérdidas?

Actividad 1. Almacenamiento de productos refrigerados, la temperatura.

Crear grupos de trabajo y consultar en el Material de apoyo Concepto de temperatura y escalas de
temperatura, realizar la lectura y solucionar el taller escrito aplicando cdlculos matematicos simples
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para resolver situaciones de almacenamiento de productos en refrigeracion teniendo en cuenta las
escalas de temperatura.

Actividad 2. Cadena de frio.

Encontramos el concepto de Psicrometria, el cual la define como la medicién del contenido de humedad
del aire en un ambiente determinado. En términos mas técnicos, es la ciencia que involucra las propiedades
termodinamicas del aire himedo y el efecto de la humedad atmosférica sobre los materiales y el
confort humano. Es el método de control de las propiedades térmicas del aire himedo.

Lo anterior, se puede llevar a cabo a través del uso de tablas psicométricas o de la carta psicométrica. Las
tablas psicométricas ofrecen una gran precisidn, ya que sus valores son de hasta cuatro decimales; sin
embargo, en la mayoria de los casos, no se requiere tanta precisidn; y con el uso de la carta psicométrica,
se puede ahorrar mucho tiempo y calculos.

Las propiedades termodinamicas de la mezcla aire seco y vapor de agua revisten graninterés en la
etapa poscosecha de productos agricolas, por el efecto que tiene la humedad del aire atmosférico en la
humedad de los productos.

El conocimiento de las condiciones de humedad y temperatura es de gran importancia también en
muchos aspectos de la actividad humana. La conservacién de productos como frutas, hortalizas, huevos y
carnes, en camaras frigorificas, depende en gran medida de la adecuada humedad relativa del ambiente.

Un psicrometro es un instrumento de medicion usado en meteorologia que sirve para medir la
humedad relativa del aire. Consta de un termémetro de bulbo himedo y otro de bulbo seco, de tal manera
que la humedad relativa se calcula a partir de la diferencia de temperatura entre ambos aparatos. Los
psicrometros que llevan acoplado un dispositivo capaz de registrar, grafica o digitalmente, la
humedad relativa del aire medida, se denominan psicrégrafos.

Por grupo de trabajo investigar de fuentes cientificas adecuadas, Los siguientes temas y realice un resumen
de su investigacion.

v GRUPO 1 TECNICAS DE REFRIGERACION Y CONGELACION.

v" GRUPO 2 CARGAS DE FRIO (EL FRIO EN LA CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS)

Ambiente Requerido: Ambiente de formacion convencional/ No convencional y/o Ambiente Virtual de
Aprendizaje AVA.

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

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento :

Respuesta a preguntas escritas
acerca de la cadena de frio.

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 de informe practica de
refrigeracion.

-Controla  los productos que
requieren refrigeracion en los
tiempos establecidos vy las
temperaturas indicadas teniendo
en cuenta el envase, las camaras,
el transportey las vitrinas de las
tiendas segun los criterios de
control, los lugares asignados y las
clasificaciones y las condiciones

psicométricas.

-Verifica los instrumentos de
medicion y registro de
temperatura de acuerdo con las
ubicaciones o sitios establecidos.

-Verifica los productos antes y
durante el almacenamiento de
acuerdo con su estadoe
incompatibilidades, la cantidady
la calidad, las mermas, el registro
de las entradas y salidas de los
productos y los parametros

establecidos.

-Controla las temperaturas de
refrigeracién y congelacién de los
productos teniendo en cuenta las
condiciones de almacenamiento,
exhibicién y transporte.

-Inspecciona los cuartos de
acuerdo con las programaciones
establecidas, segln condiciones
técnicas de operacion.

Técnica: Formulacion de
preguntas/ Instrumento: Prueba

escrita/Cuestionario.

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

chequeo.

Técnica valoraciéon de productos:
Informe escrito. Instrumentos:

Lista de chequeo.
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

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 bioldgicos. Se entienden
incluidas en la presente definicion 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 razén de su composicién, caracteristicas fisicoquimicas y
bioldgicas, 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 fabricacidn, al procesamiento, a la preparaciéon, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM): Son los principios basicos y précticos generales de
higiene en la manipulaciéon, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte vy
distribucidn 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 produccidn.

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 demds accesorios que se
empleen en la fabricaciéon, procesamiento, preparacion, envase, fraccionamiento, almacenamiento,
distribucidn, transporte, y expendio de alimentos y sus materias primas.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente y, aunque sea en forma
ocasional, en actividades de fabricacidn, 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 conversién 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
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v"  https://equiposderefrigeracion.blogia.com/2011/021101-importancia-de-la-cadena-de-fr-o.php

Importancia de la cadena de frio.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor (es)

Jesus Daniel Feria Maussa

Instructor

CABP

FEBRERO 2021

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

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)
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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: 2066386

Grupo de Actividad a Forma de entrega Fecha de ENTREGO
aprendices desarrollar actividad entrega
Fisico Digital Sl No

Actividad inicial:
Reconocimiento de

conceptos previos — X 17/02/2021
Grupo de

WhatsApp.

Actividad de 24/02/2021
analisis y X

autoevaluacion

Taller — Estudio de

caso — WhatsApp. X 03/03/2021

Actividad 1.
Almacenamiento de
productos
refrigerados, la
temperatura — Taller
Escalas de
temperatura enviar
via WhatsApp.

X 10/03/2021

Actividad 2. Cadena 17/03/2021
de frio. X
Exposicidon de Temas

COMPETENCIA: 210101042 - CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE
ACUERDO A LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS.

RESULTADO DE APRENDIZAJE: REVISAR LAS CONDICIONES PSICROMETRICAS
DE ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE ACUERDO CON SU
NATURALEZA EN LA CADENA EN FRIO SEGUN LA NATURALEZA DEL
PRODUCTO Y EL EQUIPO.

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: 01/08/2021 00:00:00

FECHA FINAL:  31/08/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2203561 - CORTE Y VENTA DE CARNES.

ASISTIR LA EXHIBICION Y VENTA DE ALIMIENTOS DE
ACUERDO CON POLITICAS DE LA EMPRESA.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

CORTAR CARNES SEGUN SOLICITUD DEL CLIENTE.

CORTAR CON SIERRA SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO.

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

20/12/21 03:52 PM
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OBTENER DESTAZADURAS DE CARNES SEGUN SOLICITUD
DEL CLIENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ACONDICIONAR DESTAZADURAS CARNICAS SEGUN FICHA TECNICA, REQUERIMIENTOS Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA
EMPRESA.

ALISTAR AREAS, EQUIPOS, HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y FORMATOS PARA LA DESTAZADURADE CANALES DE ABASTO
PUBLICO, SEGUN PROGRAMACION ESTABLECIDA Y EMPLEANDO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

DESTAZAR CANALES DE ABASTO PUBLICO SEGUN FICHA TECNICA, PROCEDIMIENTOS Y REQUISICION, DE ACUERDO A
PROGRAMACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DISPONER PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS DE LA DESTAZADURA SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD

REPORTAR LAS NOVEDADES SURGIDAS DURANTE EL PROCESO DE DESTAZADODE CANALES DE ABASTO PUBLICO EN LOS
FORMATOS Y TIEMPOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

PLANIFICAR PRODUCCION DE ACUERDO CON

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRONOSTICOS Y COSTOS

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

RECIBIR CANALES Y/O DESTAZADURAS SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: b2 0CEDIMIENTO ESTABLECIDO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2254024 - COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:
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ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

INSPECCIONAR LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN NORMAS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REVISAR LAS CONDICIONES SICROMETRICAS DE ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE ACUERDO CON SU NATURALEZA EN
LA CADENA EN FRIO SEGUN LA NATURALEZA DEL PRODUCTO Y EL EQUIPO.

IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LAS ESTRATEGIAS Y POLITICAS DE
VENTAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR ACCIONES PROMOCIONALES Y TECNICAS DE DEGUSTACION DE ALIMENTOS SEGUN EL PLAN PROMOCIONAL.

APLICAR TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS OFRECIDOS EN EL
PUNTO DE VENTA SEGUN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS VIGENTES.

APOYAR LAS PRUEBAS DEMOSTRATIVAS DE ALIMENTOS EN LOS PUNTOS DE VENTA SEGUN EL PLAN PROMOCIONAL.

ORGANIZAR LAS ACCIONES DE EXHIBICION Y MERCHANDISING DE ALIMENTOS EN LOS PUNTOS DE VENTA SEGUN LINEAMIENTOS
DE LA ORGANIZACION.

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  POLITICAS Y ESTRATEGIAS DE SERVICIO DE LA COMPANIA

NEGOCIAR PRODUCTOS Y SERVICIOS SEGUN
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONDICIONES DEL MERCADO Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.
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PROCESAR LA INFORMACION DE ACUERDO A LAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUISICIONES Y PARAMETROS 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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

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.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

EMPRESA.

PROGRAMACION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

* 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.

ACONDICIONAR DESTAZADURAS CARNICAS SEGUN FICHA TECNICA, REQUERIMIENTOS Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO POR LA

ALISTAR AREAS, EQUIPOS, HERRAMIENTAS, UTENSILIOS Y FORMATOS PARA LA DESTAZADURADE CANALES DE ABASTO
PUBLICO, SEGUN PROGRAMACION ESTABLECIDA Y EMPLEANDO BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA.

DESTAZAR CANALES DE ABASTO PUBLICO SEGUN FICHA TECNICA, PROCEDIMIENTOS Y REQUISICION, DE ACUERDO A

DISPONER PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS DE LA DESTAZADURA SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD

REPORTAR LAS NOVEDADES SURGIDAS DURANTE EL PROCESO DE DESTAZADODE CANALES DE ABASTO PUBLICO EN LOS
FORMATOS Y TIEMPOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

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

20/12/21 03:52 PM
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 56,00

FICHA 2254031 - COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

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

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

INSPECCIONAR LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN NORMAS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

REVISAR LAS CONDICIONES SICROMETRICAS DE ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS DE ACUERDO CON SU NATURALEZA EN
LA CADENA EN FRIO SEGUN LA NATURALEZA DEL PRODUCTO Y EL EQUIPO.

IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LAS ESTRATEGIAS Y POLITICAS DE
VENTAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR ACCIONES PROMOCIONALES Y TECNICAS DE DEGUSTACION DE ALIMENTOS SEGUN EL PLAN PROMOCIONAL.

APLICAR TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS PARA GARANTIZAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS OFRECIDOS EN EL
PUNTO DE VENTA SEGUN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS VIGENTES.

APOYAR LAS PRUEBAS DEMOSTRATIVAS DE ALIMENTOS EN LOS PUNTOS DE VENTA SEGUN EL PLAN PROMOCIONAL.

ORGANIZAR LAS ACCIONES DE EXHIBICION Y MERCHANDISING DE ALIMENTOS EN LOS PUNTOS DE VENTA SEGUN LINEAMIENTOS
DE LA ORGANIZACION.

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON .
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: POLITICAS Y ESTRATEGIAS DE SERVICIO DE LA COMPANIA
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NEGOCIAR PRODUCTOS Y SERVICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONDICIONES DEL MERCADO Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

PROCESAR LA INFORMACION DE ACUERDO A LAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUISICIONES Y PARAMETROS 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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 168,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00
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INSTRUCTOR: JESUS DANIEL FERIA MAUSSA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

20/12/21 03:52 PM Page 8 of 8



