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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, marzo 31 de 2022

Sefior (a)

DENIS SEGUNDO PINTO LUNA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.3290001
COORDINADOR ACADEMICO

CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR
MONTERIA

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes marzo del afio 2022.

Referencia: CO1.PCCNTR.3290001 DE 2022

SANDRA PATRICIA ZULUAGA MENDOZA, identificada con la cédula de ciudadania No.
50.891.088 de MONTERIA, en mi calidad de Contratista del SENA, en CENTRO AGROPECUARIO
Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios
de la referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de
cobro.

Valor y forma de pago: El valor del presente contrato es Maximo de TREINTA Y DOS MILLONES
DOSCIENTOS CINCO MIL PESOS ($ 32.205.000) el Sena pagara al contratista de la siguiente
Manera a) Nueve pagos iguales por valor de TRES MILLONES TRESCIENTOS NOVENTA MIL
PESOS ($ 3.390.000) de los meses de febrero a octubre y un ultimo pago del mes de noviembre
por valor de UN MILLON SEISCIENTOS NOVENTA Y CINCO MIL PESOS ($ 1.695.000).

Los honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo al cronograma definido por la
Direccion Administrativa y Financiera de la Direccion General, en la cuenta de AHORROS
No. 09116003764 de BANCOLOMBIA, cuyo titular es el Contratista

Plazo: Seré hasta el 15 de noviembre de 2022

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 CORDOBA.
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Obligaciones Especificas:

@
SENA
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aprendizaje y
actividades de los
proyectos de formacion
programados dentro de
los tiempos que para
cada accion se
determine por el Centro
de formacién

Competencias; Aplicar procesos
de higienizacion para el
procesamiento de  alimentos
segun programa

RAP: todos

Técnico En corte y venta de carne
ficha 2448510 municipio de
Ciénega de oro

Competencias: Higienizar plantas

de alimentos segun
procedimientos técnicos y
normatividad

RAP; todos

Técnico en comercializacion de
alimentos Ficha # 2462986
municipio de Lorica.
Competencias: Almacenar
productos alimenticios en almacén
segun naturaleza

RAP: todos

No | Obligacioness Acciones realizadas Evidencias
1 |Impartir 160 hor@s Se imparti6 de formacion en los Anexo 1Registro
mensuales de formacion | siguientes programas de fotografico de
profesional integral en| formacion interaccion por

programas titulados y/o formacion
gﬁgp;igﬁggaglgzntr o gg: Técnico En Agroindustria presencial
ro fert | alimentaria ficha 2427846

programa oferta regular, iinio de Montelib

en las competencias, | Municipio de Montelibano

resultados de Anexo 2

listados de Registro
fotogréfico de
integracion
presencia

LINK:
https://drive.google.
com/drive/folders/1
dQqoHLhr-
nnwBfFtHCRI8cly-
HjJxD-R

Autogestionaria la
matricula de formacién
complementaria de
acuerdo con su area de
desempeiio,

presentando la

documentacion
requerida para ello y
realizar el proceso
requerido para tal fin

En este mes no gestiono matricula
de formacién completaria,

Debido que se tiene todo los dia
programados con  formacién
titulada.

Anexo 3 Horario
del Instructor
pantallazo

https://drive.google.
com/drive/folders/1
dQqoHLhr-
nnwBfFtHCRI8cly-
HjJxD-R
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Establecer la ruta de
aprendizaje en Sofia
Plus de acuerdo a la

programacion e
intensidad horaria que
conoce con la

suscripcioén del contrato

Durante el mes no se ejecutd la

obligacion contractual

No aplica para el
mes objeto de cobro
Dado que no tengo
asignado curso
complementarios. Y
en cuanto a la
formacion titulada
ya los aprendices
apareces asociados

Asociar los aprendices a | Durante el mes no se ejecutd la No aplica para el mes
la ruta de aprendizaje de | obligacion contractual objeto de cobro Dado
las fichas a cargo dentro gue no tengo
de los términos asignado curso
estipulados complementarios. Y
en cuanto a la
formacion titulada ya
los aprendices
apareces asociados
5. Planear y ejecutar las | Se socializo las Anexo 4: Registro
actividades relacionadas | actividades de la guia de fotografico de guia
en la guia de aprendizaje | aprendizaje con los de aprendizaje
aprendices del programa Guia de aprendizaje
Agroindustria alimentaria Link:
2427846, https://drive.google.
Comercializaciones com/drive/folders/1d
alimentos 2462986 QqoHLhr-
Corte y venta y carne nnwBfFtHCRI8cly-
2448510 HjJxD-R
Realizar Eventos de| En mes no realizo eventos de | No aplica
Divulgacion Tecnolégica | divulgacion.
cuando el supervisor de
contrato lo solicite.
Cumplir con los | Se elabor6 las guias de Anexo 5:

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

aprendizaje de  los
programas Técnico en
Agroindustria alimentaria
2427846,
Comercializaciones
alimentos 2462986
Corte y venta y carne
2448510

Compartida en el
portafolio del
instructor

LINK:
https://drive.google.
com/drive/folders/1
dQqoHLhr-
nnwBfFtHCRI8cly-
HjJxD-R
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8 |Apoyar la gestion del| para el mes objeto de cobro se no Foto de la gestion de

B;?graerln%ogﬁcigg;%?glrﬂg apoyo la oferta que ofrece en el la oferta

Regional de acuerdo con | Centro de formacion.

los lineamientos,

cobertura y productos

indicados por la

Subdireccioén de centro y

el supervisor del

contrato.

Participar activamente en | Se apoya la divulgacién de oferta Anexo 6 Captura de
9 |el cumplimiento de las | académica atravez de medios de las pantalla de wassp

metas de formacion y de | redes sociales

la regional de acuerdo

con los lineamientos,

cobertura y productos

indicados por la

Subdireccién de centro y

el supervisor del

contrato.

10 |Realizar el seguimiento | Se realiz6 la retroalimentacion Anexo 7 En el drive
de cada aprendiz |correspondiente con los aprendices de |de cada ficha
mediante la orientacion y |la ficha ,2448510, 2462986, 2427846 |comparto evidencia
acompanamiento a las |y se le resolvio exceptivamente la fotografica donde se
actividades de |duda referente a la formacion y la aprecia el
aprendizaje y reportar tematicas a desarrollar. cumplimento de esta
avances o dificultades de obligacion
manera oportuna a la
Coordinacion Académica Link:
en los formatos y tiempos https://drive.google.c
que se dispongan para om/drive/folders/1dQ
ellos. quLhr-

nnwBfFtHCRI8cly-
HjJxD-R
11 | Atender oportunamente |Se asistié a la reunion del dia 05y 12 de | Anexo 8 Registro

los requerimientos que
haga el supervisor del
contrato y presentar los
informes mensuales de la
ejecucion del contrato o
los productos que se le
requiera, ademas del
informe  mensual de
actividades segun la fase
en que se encuentre el
curso (planear, ejecutar y
evaluar) durante el
desarrollo del proceso de
aprendizaje y de las
actividades en general
con sSus respectivos
anexos

marzo por parte de los coordinadores de
formacion para realizar planeacion

Se present6 oportunamente el informe
mensual de ejecucién contractual

fotografico asistencia
reunion

Link:
https://drive.google.c
om/drive/folders/1dQ
goHLhr-
nnwBfFtHCRI8cly-
HjIxD-R

Anexo 9:
Reporte en Secop Il.
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12

Gestionar 'y propiciar
recursos en las
comunidades objeto de
la formacién.

No aplica para este mes objeto de
cobro

No aplica para
este mes objeto de
cobro

13

Realizar seguimiento de

formacion en etapa
productiva a los
aprendices que le sean
asignados, diligenciando
para ello los formatos
establecidos en la
plataforma compromiso,
verificando la totalidad de
la documentacion del
aprendiz hasta el
proceso de certificacion

No se desarrollé en el mes objeto
cuenta de cobro. El seguimiento
de la formacién en etapa
productiva

No aplica

14

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

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

Anexo 10
Informe Mensual

15

Desarrollar las horas de
formacion que requiera la
implementacion del
programa.

Se Desarroll6 horas de

formacion en las que
requiera la
implementacion del

programa. Técnico en
Agroindustria
alimentaria 2427846,
Comercializaciones
alimentos 2462986
Corte y venta y carne
2448510

Anexo 11 Plataforma

Sofia gestién de
tiempo

linK:
https://drive.google.co
m/drive/folders/1dQqo
HLhr-
nnwBfFtHCRI8cly-
HjIxD-R

16

Prestando con seriedad,
responsabilidad,
profesionalidad,
eficiencia, oportunidad y
diligencia estos servicios.

Se presto6 con seriedad,
responsabilidad, profesionalidad,
eficiencia, oportunidad, y diligencia
estos servicios.

Anexo 12
Evidencias
fotografica y
listados de
asistencias
soportada en el
drive:

17

Atender  segun los
requerimientos de la
Subdireccion de centro,
actividades de apoyo a la
supervision de contratos
ylo evaluacion de
propuestas segun las
competencias que su
formacion académica le

Durante el mes no se ejecuto la
obligacion contractual

No aplica para el
mes objeto de
cobro dado que
no fui requerido
para prestar ese
apoyo.
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permitan desarrollar.

18

. Sentar las evaluaciones
de cada resultado de
aprendizaje y dar a
conocer los resultados
de las mismas,
registrando los
respectivos juicios
evaluativos en el
aplicativo SOFIA Plus
dentro de los términos
establecidos.

Se evaluo los juicios evaluativos de
la ficha # 2254029 del técnico en
comercializacion de alimentos

Evidencia en el
drive
Anexo 13

19

Mantener en tiempo real
el portafolio del instructor
con la documentacion
soporte inherente a la
formacion: programa de
formacién, listado de
aprendices, horario del
instructor, planeacion
pedagogica, guias de
aprendizaje, plan
concertado, Planeacion,
seguimiento y evaluacion
etapa productiva: Lista
de aprendices con la
alternativa seleccionada
para el desarrollo de la
Etapa Productiva, Ente
Conformador e Instructor
Asignado. (Aplica a los
instructores que realicen
apoyo en el seguimiento
de etapa, Plan de
Mejoramiento, registro
de inasistencias en
sofiaplus, reporte de
horas académicas,
formato de apoyo de lista
de asistencia a la
formacion, etc

Se actualiz6 el portafolio del
instructor para las fichas #
2427846, 2448510; 2427846,

Anexo 14 Link
https://drive.gooqgle.c

om/drive/folders/1dQ

qoHLhr-
nnwBfFtHCRI8cly-

HjJxD-R
portafolio del
instructor

20

Entregar los reportes
mensuales estadisticos y
registros inherentes al
proceso formativo, en las
fechas solicitadas por
parte del supervisor del

Se entrega reportes mensuales
estadisticos y registros inherentes al
proceso formativo.

Anexo 15 Informe
mensual Pantallazo
del cargo de
evidencia en el drive
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https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRl8cIy-HjJxD-R
https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRl8cIy-HjJxD-R
https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRl8cIy-HjJxD-R
https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRl8cIy-HjJxD-R
https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRl8cIy-HjJxD-R
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contrato.

21

Apoyar los procesos de
las otras actividades
inherentes a la formacion

durante este mes no se solicitd
por parte de coordinacion apoyo
en este sentido

No aplica para
el mes objeto
de cobro

22

El contratista debe
cumplir con las normas
del Sistema General de
Riesgos Laborales, en
especial, las siguientes:
1. Procurar el cuidado
integral de su salud. 2.
Contar con los elementos
de proteccion personal
necesarios para ejecutar
la actividad contratada,
para lo cual asumira su
costo. 3. Informar a los
contratantes la
ocurrencia de incidentes
accidentes de trabajo y
enfermedades laborales.
4. Participar en las
actividades de
Prevencién y Promocién
organizadas por los
contratantes, los Comités
Paritarios de Seguridad y
Salud en el Trabajo o
Vigias Ocupacionales o
la Administradora de
Riesgos Laborales. 5.
Cumplir las normas,
reglamentos e
instrucciones del
Sistema de Gestion de la
Seguridad y Salud en el
Trabajo SG-SST. 6.
Informar oportunamente
a los contratantes toda
novedad derivada del
contrato

Se cumpli6 con los protocolos de
autocuidado y bioseguridad.

Evidencia en el drive

https://drive.google.c
om/drive/folders/1dQ
qoHLhr-
nnwBfFtHCRI8cly-
HjJxD-R
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23

Apoyar las actividades
de investigacion e
innovacion que  se
desarrollen en el centro
de formaciéon. Debe
presentar documentos
seflalados en la circular
3-2017-000208. 2

En este mes no se particip6 en
actividades de investigacion de
innovacion

No aplica
para el
mes objeto
de cobro

24

Aplicar los
procedimientos
correspondientes al

instructor para formalizar
la desercibn de los
aprendices que
abandonan el proceso
formativo de acuerdo con
lo establecido en el
reglamento del aprendiz
SENA vigente

Se elaboraron las actas de desercion
de la ficha # 2448510 del programa
de formacién corte y venta de carne
Ficha# 2427846 del programa de
formacion Agroindustria alimentaria

Anexol6 captura
pantallazo en el
informe

25

Realizar el seguimiento
de cada aprendiz
mediante la orientacion y
acompafamiento a las
actividades de
aprendizaje, realizando
los tramites pertinentes
acordes al Reglamento
del Aprendiz: a) Planes
de mejoramiento b)
Emision de  juicios
evaluativos una vez
finalizado cada resultado
de aprendizaje. )
Registro de inasistencias
en sofiaplus. d) Reporte
de  deserciones de
aprendices por equipo
ejecutor de la ficha

Se reporté las inasistencias en Sofia
plus

Anexo 17 Captura
de pantalla Sofia
plus inasistencia
en las fichas
2254024, 2427846,
2462986

Drive:
https://drive.google
.com/drive/folders/
1dQqoHLhr-
nnwBfFtHCRIBcly-
HjJxD-R

26

Generar 'y  ejecutar
estrategias que permita
la permanencia de los
aprendices durante todo
el tiempo de formacion.

Se generan reflexiones y charla
motivacionales para la permanencia
de los aprendices de la ficha
2254024, 2427846, 2462986

Anexo 18 captura
de whasaap

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

gue se describieron

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

las actividades desarrolladas y los
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Se lista a continuacién el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM

No DE LA
ORDEN DE VIAJE

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

LUGAR DE
DESPLAZAMIENTO

INICIO

FINALIZACION

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo

informeque la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a

la presentacion del informe de ejecucidén contractual, debera reportarlo en el siguiente

informe de ejecucién contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos

realizados y el No. 8618142456 Expedido Por aso pagos Mes De febrero (Decreto Ley
2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)
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Declaracién bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro
Sl NO_X he suscrito otro u otros contratos con entidade(s) del Estado el (los) cual(es) se
encuentra(n) en ejecucion; la anterior declaracion de acuerdo con lo establecido en el numeral 5° de
la Directiva Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales conflictos de interés y hacer
la gestion del riesgos para la toma de decisiones dentro del principio de la debida diligencia frente a la
ejecucion de los contratos de prestacion de servicios profesionales o de apoyo a la gestion.

Nota: En el evento de sefialar Sl, el andlisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago debera quedar documentado y
publicado en el SECOP Il en los documentos relacionados en el archivo Gestion Contractual GC_ del periodo objeto de cobro.

Evidencias en (29) folios

Cordialmegte,}

SANDRA PATRICIA ZULUAGA MENDOZA,
CC No. 50.891.088 de MONTERIA
Contratista

Recibi a satisfaccion:

DENIS SEGUNDO PINTO LUNA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.3290001
COORDINADOR ACADEMICO

CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR
MONTERIA
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ANEXOS - EVIDENCIAS

1. Obligacion Contractual 1y 16

Anexo 1: Registro Fotografico
ficha # 2448510, ficha # 2462986, ficha# 2427846,

Ficha 2448510

il

FICHA # 2462986
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FICHA # 2427846

Anexo 2
LISTADO DE ASISTENCIAS FICHA # 2462986
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Complementaria
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LISTADOS DE ASITENCIA FICHA# 2448510
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Obligacion Contractual 2

Anexo 3: Horario del instructor en Sofia plus

S¢ Sofia plus x| + - o ES
« < @ O & wwwsenasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal faces o =
3] Importar marcadores... S Portal de oferta educa...
# Ejecucién de la Formacién <
NE) 7491508
# Gestién de Ambientes ~ Nambre del Instructor SANDRA PATRICIA ZULUAGA MENDOZA
Tipo Dacumenta ce
Gestion Amblentes. - nMimero de Documento 50081088
Responsabiligad MRARTIR F.P1 PROGRAMA OFERTA REGULAR
Consultar Fichas Instructor
Fecha Inicial 01/03/2022 =
Consultar horas programadas
cha Final 31/03/2022 =
Diagramar Horario Instructor
Reporte de Instructores por Ficha
Reporte Ejecucién Horas Instructor
) Horario
Solicitar Eventos
# Gesusn de Tiempos < Vista del Horaria  Mensual -
@& Lms < [] Tiempa Dispanible
[ evento Asionado
@ Matricula ) Il Evento Seleccionade
SABADO
& Planescién de la Formacion . Lunes. MARTES MIERCOLES JuEvES VERNES e
|28/02/22 1/03/22 2/03/22 ‘03722 ‘03722
& Reportes 3 06:00 - 08:00: Disponible [06:00 - 08:00: Disponible  |06:00 - 08:00: Disponible |06:00 - 23:00: Disponible  06:00 - 23:00: Disponible
[# 8GS <
SOFIA Plus Versisn 9.0.54 Powered by SENA -+ © SENA 2018 -+ Bogotd - Colombia- ~a153;
Se Sofia pius = | + - =]
« o @ T B www ec principal.faces o =

®) Impertar marcadores.. ¢ Portal de oferta educa...

UoiuU - UEIUUT LIEPONIDIE [UD:UY - Ut UBIUU - UBIUUT LISPONIDIE (UBIUU - 430U} UISRONIDIS  [UBIUL = £370U5 LISPONIDI
Reporte de Instructores por Ficha
Reporte Ejecucion Horas In
0 - 23:00: Disponible  |18:00 -
Solicitar Eventos o= TraTEE
06:00 - 08:00: Gisponible _|D6:00 - 08:00: Disponible _(06:00 - O 06:00 - 23:00; Dispanible 0600 - 23;00; Disponible
# Gestién de Tiempos <
13703722
o LMS < 16:00 - 23:00: Disponible
00 - 23:00: Disponible  |16:00 - 23:00: Disponible
@ Matricula < o i
06:00 - 08:00: Gisponible |06:00 - 08:00: Disponible _|06:00 - 08:00: Disponible : 06:00 - 23:00: Dispanible (08100 - 23:00: Dispanible
& Planeacién de la Formacién <
20703722
# Reportes < 16:00 - 23:00: Disponible
00 - 23:00: Disponible  |16:00 - 23:00: Disponible
o sas < —— §
06:00 - 25:00; Disponible  |06:00 - 08;00: Disponible  |06:00 - O 0; Disponible i il 06:00 - 23:00; Disponible  [06:00 - 23:00: Disponible
azroasaz
16:00 - 23:00: Dispanible  [18:00 - 23:00; Disponible
28/03/22 I |31/03/23
06:00 - 08:00: Disponible (06100 - 08;00; Disponible _|06:00 - 08:00: Dicponible _[06:00 - 08:00: Disponible.
@araaraz
16100 - 231001 Gizponible 16:00 - 231001 Disponible
Q- 23100+ Dispanible  |16:00 - 23:00+ Disponible

SOFIA PI

WErSIGn 9.0.54 POWSSa by SENA - © SENA 2018 - BOgotd - Colombia- =-a153;
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3 Obligaciéon Contractual 3

Anexo: No aplica, el instructor no cuenta con el rol en Sofia plus.

4 Obligacién Contractual 4
ANEXO Durante el mes no se ejecuté la obligacién contractual
5 Obligaciéon Contractual 5 https://drive.google.com/drive/folders/1dQgoHLhr-nnwBfFtHCRI8cly-

HjJxD-R
Anexo 4

[£] GUIA UNIDAS pdf - Adobe Acrobat Reader D (64-bit) - =
Archiva Edicién Ver Firmar Ventana Ayuda
Inicio Herramientas GUIA UNIDAS.pdf % @ Iniciar sesion
A &y
w e B8 Q ©® o B &£ & o W Q &g = O
N R
EE') Exportar archivo PDF ~
PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
. [ | .
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE o= Editar PDF
’&» Crear archivo PDF ~
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE N°1 L—E)
+ Denominacion del Programa de Formacion: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA EoTaemtaT
> » Cdbdigo del Programa de Formacion: 936161 4
s Nombre del Proyeclo REALIZAR DIAGNGSTICO DE LAS CONDICIONES DE CALIDAD E HIGIENE DE (o
EMPRESAS AGROINDUSTRIALES DEL DEPARTAMENTO DE CORDOBA 4™ Combinar archivos
= Fase del Proyecto (EJECUCION)
= Actividad de Proyecto iNCENTIVAR EN EL APRENDIZ LA Organizar paginas >

INTERACCION CON SU ENTORNG

Comprimir PDF

Censurar

N

Proteger

6 Obligaciéon Contractual 6
Anexo En este mes no realizo evento

7. Obligacién Contractual 7

Anexo 5 Portafolio de evidencias link
https://drive.google.com/drive/folders/12RWCx9EFo6bHM-Ngi3VxTweHFFYor5rlacion

GTH-F-062 V09


https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRl8cIy-HjJxD-R
https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRl8cIy-HjJxD-R

8. Obligacién Contractual 9 A
para el mes objeto de cobro se realizé la oferta del centro de formacidn atreves de redes sociales

ANEXO 6

- = ="

2 de mar=zo 21 :02

FifTwus suvUenos cuenftTamt T

W peamres Sbabibiselams geeatBslnm,. So Sewsdreveme B veommiiby asew- @ralltsctasdios /\:
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P Al Costres Mgt g il S aaemtes XS ey et Wball - IEEDEN. Shsrapticsat Cibevlatie:

GTH-F-062 V09



9 Obligacién Contractual 10
Anexo 7 Serealizé la retroalimentacion correspondiente con los aprendices de la

O (2) WhatsApp X B (31n°denoleidos) - sapazume- X | + - x
¢ C @ webwhatsapp.com 2 *x @ :
i Aplicaciones # tes W La Célule: Estructur., [ Biologiacelulary m.. @ 7 Libros de Biologia.. Ml§ Nuevos ingresos -.. %P FUERZAS INTERMO... Wlit Cémo prepararie a.. » Lista de lectura
- Madurar Productos camico a i
& : Luis, +57 300 5469363, +57 300 6586602, +57 302 3859762, +57 302 4491456, +57 302 4637136, +57 304 2133419, +57 311 40500.. :
Decreto 227° * A
Decreto 15 &2
Recuerden leer lo compete a materiales. herramientas. Equipos y dreas de
proceso . Espera que sea de gran ayuda para su proceso de formacién.
5:07 W/
Q  Busca un chat o inicia uno nuevo
WP -~ vengo enelbus E DECRETO 3075 DE 1997 INVIM... (&
DOC - 202 kB 15:07 W
Nelly Gamez Nuevo ayer
B Video
E DECRETO 2278 DE 1982.docx ()
Madurar Productos carnico ayer DOCX - 101 kB 1508
+57 311 4050039: No
Arlet Sena ayer ﬁ
e
) 57313 5576941 ayer a 2007decretol 500,pdf (%
Bueno si sefiora
41 paginas - PDF - 183 kB 1508 v
X v
Kelly Reyes-trapiche ayer en la préxima clase seguimos con el tema T
 Para lo que me llama
~ @  Escribe un mensaje aqui $
‘ﬁ" Victor Victima ayer

10 Obligacién Contractual 11
Anexo 8 Registro fotogréfico asistencia reunion

GTH-F-062 V09



Anexo 9: Reporte en Secop I

© (3 WhatsApp X | B (31 n?de no leidos) - sapazume X Editar x 4+ v = X
<« C @ secop.gov.co/CO1CentractsManagement/Tendering/SalesContractEdit/View?docUniqueldentifier—CO1.SLCNTR.8032172 m e v @
i Aplicaciones  # tes % LaCélula Estructur.. (I3 Biologia celulary m.. @ 7 Libros de Biologia.. B Nuevos ingresos -.. %P FUERZASINTERMO.. Wl{ Cémo prepararte a. » Lista de lectura

1

Colombia:

I"WIHII = |utcs . -
emors Efciente SANDRA

Escrtorio — Meni — Asministrasién decontratos — Ver contrato

18 82 pagina: 22000728 Ayuda (@)

LJ |nformacien general @ Cancelar = | Evaluacion de la Entidad Estatal | >
[ condiciones

VER CONTRATO
E) sienes v senvicios Ejecucién del Contrato
EY) Documentos del Proveedor Porcentaje Recepcion de articulos
B oocumentos del contrato =
[ informacién presupuestal

(7)) Eiscucion del Contrato

o

Modicaciones del Contrato
[P incumpiimientos

Plan de Pagos

¢ Se requieren emisiones de cédigos de
- SiNo
autorizacion?

1d de pago Nimero de factura  Fecha de emision Fecha de recepcion Valor total de lafactura  Estado

No existen resuitados que cumpian con los criterios de biisqueda especificados

Crear

11 Obligacién Contractual 12

Anexo No se desarrollé en el mes objeto cuenta de. El seguimiento de la formacion en etapa
productiva

12 Obligaciéon Contractual 13

Anexo No se desarrollé en el mes objeto cuenta de. El seguimiento de la formacion en etapa
productiva

13 Obligacion Contractual 14

Anexo 10 Informe Mensual

e, - &2 Buscar ~
' Arial MT -1 -|A AT | Aa- | A - | AaBbCel AaBbCcl AaBbCcDe AaBbCel AaBbCcl Aa AaBbC«¢
88 Reemplazar
Copiar -1 | 2 aza
Pe?ﬂr * Copiar formato | N K5 - sk x. AW A - El - T Normal | T Pérrafo.. Sin espaci. T Table Pa... T Texto in. T Tiulo 1 1 Titulo 2 e —
Portapapeles a Fuente fa Pérrafo ) Estilos [ Edicién ~
PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
Monteria, febrerc 29 de 2021
Sefior (a)
SEGUNDO PINTO LUNA
SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.3290001
COORDINADCR ACADEMICO
GCENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR
MONTERIA
Asunto:  Informe mensual de  ejecucion
contractual Mes febrero del afio 2021
Referencia: CO1.PCCNTR.3290001 DE 2022
SANDRA PATRICIA ZULUAGA MENDOZA, identificada con la cédula de ciudadania No.
50.891.088 de MONTERIA, en mi calidad de Contratista del SENA, en CENTRO AGROPECUARIO
¥ DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR, en cumplimiento del Gontrato de Prestacion de Servicios
de la referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de
et -
Pagina 19 de 19 2295 palabras  [#  Espafal [Esparia) ®m B B - ] + 100%

GTH-F-062 V09



13 Obligacion Contractual 15
Anexo 11 Plataforma Sofia gestion de tiempo
https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRI8cly-HjJxD-R

Informe_Apoye_Formacion-tiempos en sofia.pdf - Adobe Acrobat Reader DC (64-bit)

Archivo Edicién Ver Firmar Ventana Ay

Inicio Herramientas

uda

Informe_Apoyo_For...

w ® 8 Q

CENTRO DE
FORMACION:

@ 1 /s B £ & o W Q

CENTRO AGROPECUARIQ Y DE BIOTECNOLOGIA EL

FECHA INICIAL: 01/03/2022 00:00:00

©)

ES) Exportar archivo PDF
FECHA FINAL: 31/03/2022 23:59:59
[ R
ACTIVIDADES ACADEMICAS @= Editar PDF
FICHA 2448510 - CORTE Y VENTA DE CARNES [ creararchivo PDF
DE APRENDIZAJE:
~ ~ Comentar
APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL CH comb <h
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL. Sl G DINSIEERE VO S
APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL, Organizar paginas
- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA X Comprimir PDF
_4 Censurar
O Proteger
.
. .,
14 Obligacién Contractual 16
Anexo 12 Evidencias soportada en el drive
B Correo: Sandra Patricia Zulu= X | Bl (32 n de noleidos) - sapaz. % | @3 (4) WhatsApp > | MM Carpeta compartida contigo. X = & MARZO - Google Drive x + ~
< C @ drivegooglecom/drive/folders/1dQgoHLhr-nnwBfFtHCRIScly-HiJxD-R [}
i Aplicaciones @ tes W LaCélula: Estructur & sBiclogia celular y m. @ 7 Libros de Biologia. W MNuevos ingresos -... %® FUERZAS INTERMO. Ml Como prepararte a...
L Drive Q, Buscar en Drive = ©)] 533
I_ N Compartido conm... > SANDRA PATRICIA ZULUAGA MEND... > MARZ... 2 B
uevo
C: 1 N b ™
N E Mi unidad arpetas lombre
» [0 Ordenadores B3  FICHA #2448510 B3 FICHA# 2427846 B3 FICHA# 2462986
22 Compartido conmigo
B33 OTRAS ACTIIVDADES
® Reciente
S  Destacados
] Papelera
¢S Almacenamiento
[8] oferta2jpg ~ [8] ofertajpg ~

GTH-F-062 V09
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15 Obligacién Contractual 17
Anexo Durante el mes no se ejecuto la obligacion contractual

16 Obligacion Contractual 18

Anexo 13 En este mes se realizaron juicios evaluativos a la ficha# 2254024

S Coprfomate | M R 2 TR X BT A NS SIS v e pinema | ionep. ol e o wmwo s s )
Portapapeles 1 Fuente 1 Pérrafo w Estilos (1 Edicion
|lUICIOS EVALUATIVOS DE LA FICHA # 225424
Evaluacion ruta de aprendizaje masivo
i
:
Pagina 1 de 1 7palabras 2  Inglés (Estados Unidos) [E=) B - 1
17 Obligacion Contractual 19
Anexo 14 portafolio del instructor
D « TEE
WP FUERZAS INTERMO, Wil Como prepararte a.
== (]
Compartido conm... > SANDRA PATRICIA ZULUAGA MEND... > MARZ... - ax

= nNueve

» [E Miunidag

carpetas Nembre T

» [CO Ordenadores [ BE3  FICHA #2448510 ] B3 FicHA# 2427846 B3 FICHA# 2462986
23 Compartide conmigo

[ =] OTRAS ACTIIVDADES
Reclente

Papelera

@
¥*¢ Destacados
||
<>
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18 Obligacién Contractual 20

Anexo 15 Informe mensual Pantallazo del cargo de evidencia en el drive
https://drive.google.com/drive/folders/1dQqoHLhr-nnwBfFtHCRI8cly-HjJxD-R

GC_50891083_12022_Marzo_2022 - Ward B - 8 X

Archivo LIl Insertar Disefio Formato Referencias Correspondencia Revisar Vista Iniciar sesion g_ Compartir

£ Buscar ~

= Cortar . O A A
0 - AfalMT__ |11 [ A [Ad~ EL T naBbCcl AaBbGCel Asmbeed: AaBbCcl AaBbCcl AaBhC AaBbCe o Reemplza
Copial T wac
Pegar - = LAl . . S . —
.g o Copiar farmato NKS-aex, " A-F-A TMormal | TParafo.. Sinespaci. TTablePa. TTextoin. TTiulel TTiulo2 < [} Seleccionar~

Portapapeles [ Fuente (1 Parrafo [ Estilos (1 Edicién

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, marzo 31 de 2022

Sefior (a)

DENIS SEGUNDO PINTO LUNA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.3290001
COORDINADCR ACADEMICO

CENTRO AGROPECUARIQ Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR
MONTERIA

Asunto:  Informe mensual de  ejecucion
contractual Mes marzo del afio 2022
Referencia: CO1.PCCNTR.3290001 DE 2022

SANDRA PATRICIA ZULUAGA MENDOZA, identificada con la cédula de ciudadania No.
50.891.088 de MONTERIA, en mi calidad de Contratista del SENA, en CENTRO AGROPECUARIO

Pigina1de20 2536 palabras  [[X  Espafiol (Espafia)
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19 Obligacion Contractual 21
Anexo, No aplica para el mes objeto de cobro

20 Obligaciéon Contractual 22
Anexo, No aplica para el mes objeto de cobro

21 Obligacién Contractual 23
Anexo: No aplica, En este mes no se participd en actividades de investigacion de innovacion
22 Obligacién Contractual 24

Anexo 16: captura de acta de desercidn de la ficha nimero 2427846, 2462986 acta de desercion

Fuente ] Parrafo 1 Estilos I} Ed

ACTA Ne. 02
NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:

REPORTE DE EQUIPO EJECUTOR - INASISTENCIA DE APRENDICES A LA
FORMACION AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA# 2427846

CIUDAD Y FECHA: MONTERIA 12 DE MARZO HORA INICIO: HORA FIN:
2022

LUGAR Y/O ENLACE: Monteria, cérdoba DIRECCION GENERAL /
REGIONAL /_Centro Agropecuario y
de Biotecnologia El Porvenir.

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Reportes de inasistencia a la formacién AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA# 2427846

OB.JETIVO(S) DE LA REUNION:
Reportar a la coordinacion académica los aprendices que no han asistido a la formacién
académica en el programa técnico en AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA# 2427846
durante el primer trimestre 2022
DESARRCLLO DE LA REUNION

El dia 12 de marzo del 2022, se reunid el equipo ejecutor del programa de formacion
[#  Espafiol (Espafia) B B -

Fuente = Pérrafo Estilos =

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:

REPORTE DE EQUIPO EJECUTOR — INASISTENCIA DE APRENDICES A LA
FORMACION CORTE Y VENTA DE CARNE FICHA # 2448510

CIUDAD Y FECHA: MONTERIA 12 DE MARZO HORA INICIO: HORA FIN:
2022

LUGAR Y/O ENLACE: Monteria, cérdoba DIRECCION GENERAL /
REGIONAL /_Centro Agropecuario y
de Biotecnologia El Porvenir.

AGENDA © PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Reportes de inasistencia a la formacién CORTE Y VENTA DE CARNE FICHA #
448510

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
Reportar a la coordinacion académica los aprendices que no han asistido a la formacion
académica en el programa técnico en corte y venta de camne ficha 2448510
durante el primer trimestre 2

DESARROLLO DE LA REUNION

El dia 12 de marzo del 2022, se reunio el equipo ejecutor del pregrama de formacion
técnico en corte y venta de carne ficha # 2448510con el fin de realizar la revisién
de los aprendices que no han asistido 3 dias consecutivos al proceso formativo sin
Jjustificacién alguna

GTH-F-062 V09



23 Obligacién Contractual 25

Anexo 17 Captura de pantalla Sofia plus inasistencia en las fichas 2254024, , 2462986

© @) Whatsapp x | B (29 n°cle naleidas) - sapaz. X | P4 Carpeta compartida contige. 3 | £ SANDRA PATRICIA ZULUAGA 3 Si Sofia plus x 4+ ~ - 2] =
<« < A No es seguro | senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal.faces = = &
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE N°1

Denominacion del Programa de Formacion: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
Caodigo del Programa de Formacion: 936161

Nombre del Proyecto REALIZAR DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE CALIDAD E HIGIENE DE
EMPRESAS AGROINDUSTRIALES DEL DEPARTAMENTO DE CORDOBA

Fase del Proyecto (EJECUCION)
Actividad de Proyecto INCENTIVAR EN EL APRENDIZ LA
INTERACCION CON SU ENTORNO

SOCIAL, CULTURAL,PERSONAL Y
LABORAL DE MANERA CONCIENTE Y

SALUDABLE.)

COMPETENCIA

290801025 - APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA ESTABLECIDO Y
NORMATIVIDAD VIGENTE

Resultados de Aprendizaje

152374 - APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE
PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE

LA EMPRESA.

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES
PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN PROGRAMA DE
LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

Duracion de la Guia :120 horas.

2. PRESENTACION

La Agroindustria Es una disciplina de gestion que se esta implantando de forma
generalizada en el entorno empresarial y consiste en la aplicacion de
conocimientos, metodologias, técnicas y herramientas para la definicion,
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planificacion y realizacion de actividades con el objeto de transformar objetivos o
ideas en realidades.

En definitiva, se puede considerar a un proyecto como una transformacion que
realiza un determinado grupo de individuos, en un plazo de tiempo definido, de una
idea, que se establece basandose en unos requisitos o necesidades, en una
realidad, producto o servicio, dentro de un contexto tecnolégico determinado y
utilizando recursos limitados y con caracter temporal

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Actividad de reflexion Inicial

leer y analizar el siguiente caso

El instituto colombiano de bienestar familiar ICBF, cada afio contratan por
invitacion directa los operadores que administran los hogares de bienestar
familiar, los cuales son los responsables del suministro de las raciones de
alimentacion durante 200 dias habiles, generalmente la comida es enviada los
dias sdbado para el consumo de toda la semana

Segun el menu para almuerzo del dia miércoles corresponde consume de pollo,
arroz, ensalada y jugo de naranja, transcurrido lhora de haber consumido los
alimentos, varios nifios presentaron nauseas, vomitos, dolor abdominal etc.
presentdndose una emergencia que fue necesario trasladarlos a un centro
hospitalario.

¢, Cuales son las posibles causas que originaron los hechos?

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Actividad 1. En un ensayo socializar la importancia que tiene aplicar correctamente
la buenas practicas de manufactura en los alimentos , normas higiénicas —sanitarias
, plan de limpieza y desinfeccion de equipos y materiales, como también y las
posibles consecuencias de un deficiente manipulacion de los alimentos.

Actividad 2 realice una sintesis sobre Principios y normas del Decreto 3075 de
1997

GFPI-F-135 V01



Actividad 3: enuncie las técnicas de limpieza y desinfeccion, tipos de suciedades,
frecuencias, contaminantes y riesgos.

Actividad 4:

realice un cuadro comparativo con las Condiciones higiénicas y
sanitarias del manipulador de alimentos. Y las Condiciones de saneamiento basico
en el establecimiento.

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

Para realizar la evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje , es
necesarios revisar los materiales del programa , explorar los materiales de apoyo
y realizar consulta en internet.

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Instrumentos de

Técnicas e

Evaluacion

Evidencias de
Conocimiento :

Evidencias de
Desempefio

Evidencias de
Producto:

Interpreta los componentes de los
proyectos de inversion y desarrollo en el
sector agroindustrial segun protocolos de
investigacion.

Reconoce las alternativas para la
organizacion legal de acuerdo con la
naturaleza del proyecto.

Identifica las tendencias y oportunidades
de proyectos del sector agroindustrial,
aplicando las herramientas de diagndéstico
segun indicadores de gestion..

Taller en equipo

Lista de chequeo

Cuestionario de
preguntas
elaborado or el
instructor
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

ALIMENTO ALTERADO: Alimento que sufre modificacién o degradacion, parcial
o total, de los constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o
bioldgicos.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias
extrafias de cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en
las normas nacionales, o0 en su defecto en normas reconocidas
internacionalmente.

ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razén de su composicion,
caracteristicas fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracion de
diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige
condiciones especiales de proceso, conservacion,

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y
practicas 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 se fabriqguen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la
produccio.

FABRICA DE ALIMENTOS: Es el establecimiento en el cual se realice una o
varias operaciones tecnologicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a
fraccionar, elaborar, producir, transformar o envasar alimentos para el consumo
humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS: Son el conjunto de medidas preventivas

necesarias para garantizar
la seguridad, limpieza y calidad de los alimento

GFPI-F-135 V01



6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS:

FORSYTHE S. J. Higiene de los alimentos, microbiologia y HACCP. Segunda

ediciéon. Ed. Acribia.

ICMSF. Microorganismos de los alimentos. Volumen 1. Ed.Acribia (1981).

/

1. Contaminacion bioldgica. 2. Calidad en alimentos 3. Enfermedades transmitidas

por alimentos - ETAS — 4. Higiene y manipulacion de alimentos

Lectura No 3

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia| Fecha
Autor SANDRA INSTRUCTOR FEBRERO
(es) PATRICIA 2022
ZULUAGA
MENDOZA
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar anicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon
del
Cambio
Autor (es)
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE N°1

Denominacion del Programa de Formacion: CORTE Y VENTA DE CARNES
Caodigo del Programa de Formacion: 635171

Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Fase del Proyecto ( si es formacién Titulada)

Actividad de Proyecto(si es formacion Titulada)

Competencia: MADURAR PRODUCTO CARNICO DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO

Resultados de Aprendizaje 29080108901. ALISTAR AREAS, EQUIPOS Y
HERRAMIENTAS PARA LA RECEPCION DE CANALES SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA

Duracién de la Guia :48 horas.

2. PRESENTACION

El programa Técnico en Corte y Venta de Carne se cre6 para brindar al sector,
la posibilidad de incorporar personal con altas calidades laborales y
profesionales que contribuyan al desarrollo econémico, social y tecnologico de
su entorno y del pais, asi mismo ofrecer a los aprendices formacion en las
diferentes técnicas en corte de carne, control de variables, almacenamiento de
materia prima, innovacion de empacado, inocuidad y presentacién del producto
y es dirigido a personas vinculadas con el sector y aun no vinculadas, interesada
en desarrollar competencias que le permitan desempefarse laboralmente y/o
emprender proyectos empresariales que impacten socialmente, El egresado esta
en capacidad de desarrollar su actividad ocupacional en el area de la
transformacion de grandes, medianas y pequefias salas de desposte,
porcionado y comercializacion de carnes de animales de abasto publico, como
trabajador vinculado bajo la responsabilidad de un superior con capacidad de
resolucién de problemas de mediana complejidad y la aplicacién de la normativa

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Actividad de reflexién Inicial
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El alistamiento de las &reas y las maquinarias es el primer paso importante a la
hora de iniciar un proceso de recepcion de canales, ¢ Sabemos realmente como
realizar una correcta recepcion de alimentos en nuestros establecimientos e
instalaciones? ¢ Cudl cree usted que son los procesos para llevar realizar un
buen alistamiento de areas y maquinarias?

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

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

Para realizar la evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje ,
es necesarios revisar los materiales del programa , explorar los materiales de
apoyo y realizar consulta en internet.

lineamientos para la entrega de la evidencia:

producto a entregar : documento con el mapa mental elaborados y cuadro
sinoptico
El documento debe incluir:
e mapa mental.
e cuadro sinoptico
Actividades de apropiacién del conocimiento (Conceptualizacion y

Teorizacion)

Actividad 1
¢ Identifigue y enuncie las buenas practicas en la recepcion de canales

¢ Identifique la temperatura que se debe utilizar en la recepcion de canales 'y
cual es la importancia de esta temperatura

Para realizar la evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje , es
necesarios revisar los materiales del programa , explorar los materiales de apoyo
y realizar consulta en internet.

evidencias :
Mapa mental: Alistamiento del area de recepcion, herramientas, buenas practicas
de recepcion, cuadro sinoptico con las respectivas temperaturas utilizadas en el
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alistamiento y recepcion de canal. para desarrollar esta evidencias consulte esta
informacioén en varias fuentes de intenet

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacioén

Evidencias de
Conocimiento :

Evidencias de
Desempefio

Evidencias de
Producto:

VERIFICA LAS CONDICIONES DE
RECEPCION DE LAS CARNES SEGUN
LAS ESPECIFICACIONES DE LA FICHA
TECNICA Y LA SOLICITUD DE COMPRA.

RECOPILA LA INFORMACION DE
CONDICIONES DE LOS PRODUCTOS EN
LA RECEPCION ACORDE CON LO
EXIGIDO EN LOS MANUALES DE
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS

COMPRUEBA QUE LOS PRODUCTOS Y
MATERIAS AUXILIARES SE RECIBEN
CONFORME A PEDIDO Y QUE NO HAN
SUFRIDO DETERIORO EN SuU
EMPAQUETADO O EN SU ENVOLTURA'Y
EN LAS CONDICIONES DE
TRANSPORTE.

Taller en equipo

Lista de chequeo

Cuestionario de
preguntas elaborado
or el instructor

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Aditivo para alimentos:

Aquellas sustancias que se adicionan directamente a los

alimentos y bebidas, durante su elaboracion, para proporcionar o intensificar aroma,color
0 sabor; para mejorar su estabilidad o para su conservacion.

Centro térmico: Area en torno al centro geométrico de la pieza donde se unen los ejes

longitudinal y transversal.
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Coccién: Proceso por medio del cual se someten los productos a la accion del calor
himedo o seco hasta que alcancen en su centro térmico una temperatura de 68°C.

Curacion: Proceso por medio del cual se agregan por via seca o via himeda sales como
cloruro de sodio, nitritos, nitratos y otros aditivos para alimentos

autorizados, con el propdésito de conservar la calidad sanitaria de los productos.

Etiqueta: Todo rétulo, marbete, inscripcion, imagen u otra forma descriptiva o grafica,

ya sea que esté impreso, marcado, grabado, en relieve, hueco, estarcido, o adherido al
empaque o envase del producto.

Lote: Cantidad de producto elaborado durante un cierto periodo, identificadopor un cédigo
especifico.

Materia extrafia: Aquella sustancia, resto o desecho organico o no, que se presenta en el
producto, sea por contaminacion o por manejo poco higiénico del mismo durante su
elaboracion, considerandose entre otros; excretas y pelos de cualquier especie,
fragmentos de hueso o insectos, que resultan perjudiciales para la salud.

Métodos de prueba: Procedimientos analiticos utilizados en el laboratorio para
comprobarque un producto satisface las especificaciones establecidas.

Muestra: Conjunto de unidades de un lote que representan las caracteristicas y
condiciones del mismo.

Proceso: Conjunto de actividades relativas a la obtencion, elaboracion, fabricacion,
preparacion, conservacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, manipulacion,
trandsporte, distribucion, almacenamiento y expendio osuministro al publico de los
productos.

Productos carnicos curados y cocidos: Los elaborados con carne de animales de las
especies declaradas aptas para consumo humano por la autoridad sanitaria, sometidos
a la accionde los agentes de curacion en seco o humedo y a coccion hasta una
temperatura de 68°C en su centro térmico. Los productos genéricos correspondientes a
este punto son; jamones tales como horneado, tipo americano, tipo Virginia, tipo
holandés, tipo York, ahumado y otras variedades, lomos, tocinos, chuletas, entrecot,
espaldilla y otros productos sujetos al mismo proceso.

Productos carnicoscurados, emulsionados y cocidos: Los elaborados con
carne de una 0 mas especies, visceras y otros subproductos comestibles de los
animales autorizados, los que ademaspueden ser sazonados, ahumados o no. Los
productos genéricos correspondientes a este punto son; salchichas, pasteles,
mortadelas, salchichones, bolognas, patés, galantinas y otros productos sujetos al
MISMO proceso.

Punto de venta: Es el lugar donde se reciben, conservan o almacenan, exhiben,
manipulan y expenden los productos.

Calidad de la Carne en Canal: Se refiere a los atributos o caracteristicas deseables
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para el gustohumano y cuya relacion da lugar a los distintos de clasificacion.

Canal de Bovino: Cuerpo del animal sacrificado, desangrado y sin piel, abierto a lo

largo de la linea del pecho y abdomen a la cola; separada de la cabeza al nivel dela
articulacion occipitoatlatoidea; de las extremidades anteriores al nivel

de la articulacion carpometacarpiana y de las posteriores al nivel de la
tarsometatarsiana; con o sin la presencia de la cola, amputada esta, a laaltura de
la segunda vértebra caudal. Sin visceras cavitarias (excepto losrifiones), quedando
el diafragma adherido, sin genitales ni ubre.

Media Canal: Son cada una de las dos partes resultantes del corte longitudinal a
lolargo de la linea media dorsal (columna vertebral) de la canal.

Cuarto de Canal: Parte anterior (Craneal) o posterior (Caudal), de la media canal

separada entre la sexta y séptima, o la doceava o treceava costilla en angulo recto
respecto a la columna vertebral.

Refrigeracién: Es el proceso de enfriamiento gradual y controlado mediante el

cual se somete a las canales de bovino para contrarrestar el deterioro de la
descomposicion. La temperatura del centro de las masas musculares no

debe ser mayor a 7 grados centigrados, ni menor al punto de congelacion de los
liquidos tisulares.

Defectos: Presencia o anomalias (alteraciones, perdida de materia, defecto de
faenado, traumatismos, materiales extraios) sobre las distintas partes o

regiones de la canal, que repercuten en la calificacion segun su importancia.
Marmoréo: Es la grasa entreverada entre las fibras musculares.

Textura: Es la apariencia de la carne al corte, en la que se manifiesta los haces de
fibras musculares y esta relacionado con la edad.

Firmeza: Es la consistencia de las masas musculares que se manifiestan en el
corte, estan directamente relacionadas con la madurez del animal.

Madurez: Se refiere basicamente al grado de osificacion progresiva que muestran
las vértebras en sus apdfisis, color de éstas y cuerpos empezando por lasvértebras
del hueso sacro y continuando con las vértebras lumbares y finalmente con las
toracicas. Se consideran también como indicadores de grado de osificacién los
cambios de color, y forma de las costillas.

Color de la Carne: Es la coloracion de las fibras musculares que se manifiestan en
diferentes tonalidades de rojo, desde el rojo claro, rojo cereza y rojo oscuro, mismos
gue son referidos con base al sistema numérico pantone. Lamedicién de color se hara
en el ojo de la costilla (Corte transversal de los musculos dorsales).
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Grasa Subcutanea: Se refiere a la distribucion de la grasa que cubre la canal.
Grasa perirrenal: Grasa que se encuentra acumulada en la region de los rifiones.

Color de la grasa: Coloracion propia del tejido adiposo, el cual puede variar dentro de

las tonalidades blancas, cremosas y amarillas, equivalentes al sistema numeérico
Pantone.

Conformacién de la canal: Planta Tipolnspeccion Federal(TIF):
Rastros Registrados: Es la forma y contorno de una canal referida al desarrollo de
las masas musculares.

Establecimiento dedicado al sacrificio de animales y los dedicados a la
industrializacién de productos alimenticios que cumplen con lo descritoen la NOM-
008-Z00-1998.

Todos los establecimientos dedicados al sacrificio de animales de abastoy cuyas
instalaciones cumplen con lo descrito en la NOM-008-ZO0O- 1998.

Marcado Oficial: Es la certificacion del grado de calidad de la canal mediante la

aplicaciondel sellado con tinta y colores autorizados para tal efecto, en las regiones
de la canal establecidos para ello.

Regién del Sellado: Una linea de marcado que abarca la cara lateral de la columna
vertebral, iniciAndose en la pierna y continuandose hasta el cuello. Una segunda

linea de marcado comprende de la pierna continuandose por la region del abdomen
hasta el brazuelo, dejando una sucesién ininterrumpida desellos y aplicadas a las
dos medias canales.

Ternera: Bovino joven con una edad maxima de 12 meses, cuyas canales no
excedan de 150 kg.

Torete: Bovino macho entero, con una edad de 12 y 24 meses.

Novillo: Bovino macho que ha sido castrado en los primeros meses de vida, antes
de alcanzar la madurez sexual y cuya edad puede variar entre 12 y 24.

Novillona ovaquilla: Hembra bovina que nunca ha sido prefiada, o bien, que no ha
parido,cuya edad varia entre 12 y 32 meses.

Vaca: Hembra bovina adulta que ha tenido uno o mas partos, y puede ser de
cualquier edad.

Toro: Macho bovino adulto entero sexualmente maduro, con una edad de 25meses
en adelante.

Buey: Macho bovino adulto, castrado despueés de mostrar caracteres sexuales
secundarios
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS:

Lawrie, R. A., Ciencia de la Carne, ed. Acribia, Zaragoza, Espafa, 1998.
Varnam, A. H. Y Sutherland J.P., Carne y Productos Carnicos, Tecnologia, Quimica,

Microbiologia, ed. Acribia, Zaragoza, Espafa, 1998.

Fellows, Peter. Tecnologia del Procesado de Alimentos Principios y Practicas,
Espafa, Edi. Acribia 1994.
Earle, RL:. Ingenieria de los Alimentos. Las operaciones Basicas del Procesador de
los Alimentos, Espafia, Edi. Acribia 1990.
Desrosier, Noman. Elementos de Tecnologia de Alimentos, México, Edi. AB
Publishing Co. 1990.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor SANDRA INSTRUCTOR FEBRERO
(es) PATRICIA 2022
ZULUAGA
MENDOZA
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar tnicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia Fecha Razén
del
Cambio

Autor (es)
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