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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

ABRIL del 2022
Senor (a)
YILSEN ALEIDA RUIZ CARRILLO
SUPERVISORA CONTRATO No. 3256535
Cargo de la supervisora: Coordinadora
Dependencia: Formacion complementaria
Ciudad: Quibdé

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
Mes ABRIL del ano 2022

Referencia: No CO1.PCCNTR. 3256535 de 2022

NAYIBE SANCHEZ MOSQUERA, identificado con la cédula de ciudadania No. 35895822 de
Quibdd, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Programa poblacion victima, en cumplimiento
del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia 3256535, a continuacion presento el
Informe de actividades realizadas en el mes de ABRIL del ano 2022 objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para cada uno de los contratos la suma de VEINTI
SIETE MILLONES CIENTO NOVENTA Y DOS MIL PESOS M/CTE (27.192.000) esta suma sera
pagada por el Sena al contratista de la siguiente manera a) Ocho (8) pagos iguales correspondientes
a los meses de febrero a septiembre del 2022 por valor de TRES MILLONES TRESCIENTOS
NOVENTA Y NUEVE MIL PESOS ($3.399.000) MCTE, cada uno.

Plazo: Sera hasta el (30) de (Septiembre) de 2022.

OBJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

Prestacion de servicios de veintitrés (23) instructores para atender los procesos de formacion
en el nivel complementaria para la poblacion Victima en el Centro de Recursos Naturales
Industria y Biodiversidad de la Regional Choco durante la vigencia 2022.

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

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Estableclecer estrategias de Instruccion a los Foto del instalacion
Ensefanza-Aprendizaje evaluacién | Aprendices sobre los donde se esta
sequn el programa de formacion programa de formacion. Y
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profesional y el enfoque
metodolégico adoptado.

metodologia de ensefianza
utilizada esta consiste en
las clases tedrica practica
donde los aprendices
ademas de recibir la
formacion desarrollan
actividades relacionadas a
las clases

impartiendo la
formacion

Orientar los procesos de
Ensefianza —Aprendizaje, segun las
necesidades detectadas e los
procesos de evaluacion,
metodologias de aprendizaje y
programas curriculares vigentes.

E! instructor es el
orientador o facilitador en
los programas

registro fotograficas
y lista de asistencia

Progrmar las actividades de
Ensefanza-Aprendizaje evaluacion
de conformida con los modulos de
formacion y el calendario
institucional y el manual de
procedimientos para la ejecucién de
acciones de formacion profesional

Actividad carrespondiente
al mes de ABRIL

Durante este mes se
desarrollaron tres curso
en el municipio de quibdo
dos de higiene y
manipulacion y en el
municipio de Carmen de
atrato (el siete) un curso
basicio en panaderia.
estos cursos se

desarrollaron los siguientes
modulos.

(1) Peligros de los
alimentos.

(2) enfermedades
transmitidas por alimentos.

(3) medidias higienecas
pata prevenir la
contamienacion de los
alimentos.

(1) alistar la materia
prima de acuerdo
con las
especificaciones del
proceso

registro fotograficas
y lista de asistencia

GTH-F-062 V09

CamScanner




&®
SENA

N

(2) realizar el proceso
de elaboracién de
productos de
panificacion de
acuerdo con la
tecnica del
procedimiento
establecida.

(3) alistar maquinaria y
equipo para
procesamiento de
productos de
panificacion segun
las especificaciones
del producto.

Con numero de fichas

2535601
3535620
2535627

Llevar el registro de evidencias de
las actividades ensenanza
aprendizaje en el portafalio
personal, para cuando sea
requerido.

Las actividades
desarrolladas se
encuentran evidenciada en
en el Driver

Registro fotografico
y consultar el driver

Reportar informacion academica y
administrativa segun las
responsabilidades institucionales
asignadas.

Se realizan evaluaciones
aprendices para corregir
falencia y mejorar los
resultados de aprendizaje

Registro foto
graficos

Evaluar la formacion de los
aprendices durante el proceso
educativo de acuerdo con el manual
de evaluacioén vigente.

Se evalua constante mente
las actividades ensenadas
a los aprendices

Registro foto
graficos

Atender oportunamente los
requerimientos del supervisor del
contrato y presentar mensualmente
los informes de ejecucion del
contrato.

Se realizé el informe
correspondiente al mes de
ABRIL

Informe montado
en la plataforma
secop

Apoyar técnicamente en las
evaluaciones de los procesos de
adquisicion de bienes y servicio, por

Se realizé proceso de
induccion relacionada con

Registro foto
graficos
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el conocimiento profesional la informacion del centro y
contratado previa designacioén del del curso

Director Regional.
9 | Reportar 160 horas mes de labores | La formacion se empieza Repaorte de la

en la formacion. de 8am - 10 am formacién impresa
de la plata forma

10am-12m
2 pm abpm

municipio de Quibdd.y en
el mubicipio del Carmen de
atrato(el siete)

Reporte de la formacion
impresa de |a plata forma
10 | Aplicar proceso de certificacion de Cuando se requiera Cuando se requiera
norma de competencia “Orientar instrutor instrutor

formacion Presencial de Acuerdo
con Procedimientos Técnico y
Normativo”, segun las narmas que
aplican a la funcién de instructor.

11 | Las demas para el cabal Cuando se requiera Cuando se requiera
cumplimiento de del objeto instrutor instrutor
contractual

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
farman parte integral del presente infarme de ejecucion contractual.

N — — FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
0
ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1. Quibdo —acand i- 16 de marzo del 31 de marzo del
3122 quibdo 2022 2022

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.
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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. 8357714772 de la planilla, operador y periodo. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley
Antitramites”) expedido por el mi planilla correspondiente al mes de MARZO del 2022

Declaracion bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro
SI____ 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 ejecuciéon de los contratos de prestacién de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

Nota: En el evento de seiialar Sl, el analisis 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 ( ) folios

Cordialmente,

Firma

NAYIBE SANCHEZ MOSQUERA
Contratista

C.C. No. 35895822

Recibi a satisfaccion:

Firma

YILSEN ALEIDA RUIZ CARRILLO
Supervisora Contrato 3256520 de 2022
Coordinadora
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Evidencias del curso manipulacién de alimento en el municipio de Quibdd

Tema : higiene y manipulacién de alimento
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

LA A

denominacién del programa de formacién: PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
cédigo del programa de formacion:63520166

nombre del proyecto ( si es formacion titulada)

fase del proyecto ( si es formacion titulada)

actividad de proyecto(si es formacion titulada)

6. COMPETENCIA 1 :

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE
PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE

7. Resultados de aprendizaje alcanzar:

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE
ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD VIGENTE

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS
ORIENTADAS

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE
PANIFICACION SEGUN

ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

Duracion de la Guia 100horas

2. PRESENTACION

Este documento tiene como finalidad, servirte de apoyo en el proceso de
ensenanza —aprendizaje- evaluacion en el drea agroindustrial en manipulacion
de alimentos, desde la perspectiva de la formacion basada en competencias

laborales.

Debido a la falta de oportunidad laboral de |a poblacion desplazada de nuestro
departamento, surge la idea de capacitar estas personas en la elaboracion de
productos de panaderia el cual le servird como fuente de alimentacion y
adquirir recursos con la venta de excedentes, Al finalizar la actividad de

GFPI-F-019 V3

Escaneado con CamScanner

CamScanner




F) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
BN Procedimiento de Desarrollo Curricular
A< GUIA DE APRENDIZAJE

conocimiento, desempeno y producto, los aprendices hardn grupos de trabajo,
donde elaboran un productos de panaderia como (panes dulces, panes de sal ,
bufiuelos , pan de yucas, aimojdbanas y pan de bono) con el objetivo de aplicar
los conocimientos adqguiridos durante el proceso de ensenhanza y aprendizaje en
la vida practica

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIE

utiliza la dotacién de seguridad segun normatividad y parametros de salud ocupacional
Utiliza materias y equipos segun ordene de formulacion

Prepara la maza de acuerdo con procedimientos para la produccion

Aplica técnicas de horneo de acuerdo con normas de higiene y seguridad

Verifica el cumplimiento de los criterios de calidad del producto terminado

e AMBIENTE REQUERIDO
- Salon amplio dotado de pupitres y tablero acrilico
- Cocina con hornos

e MATERIALES
-tableros acrilicos
-borradores borrables
-marcadores borrables e industriales
-papel bond
-Papel periddico
-guias de aprendizajes
-programacion de actividades

1. ACTIVIDADES DE EVALUACION

¢ Sudesempeno en |as situaciones reales de trabagjo.

¢ Su actuacién y motivacion en el puesto de trabajo.

* Su evolucion como alumno antes y después de la formacion.
¢ Grado de innovacion del producto obtenido.

Escaneado con CamScanner
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA

Procedimiento de Desarrollo Curricular
GUIA DE APRENDIZAJE

Evidencias de Conocimiento :

Identificar las
condiciones de
producto a elaborar.
Establecer los equipos
requeridos.

Verificar funcionamiento
de los equipos y
utensilios.

Identificar
caracteristicas de
matéria prima e
insumos.

Ubicar materias primas
e insumos en el sitio
asignado.

Pesar ingredientes
segun formulacioén.
Poner en
funcionamiento el
equipo.

Controlar
funcionamiento del
equipo.

Controlar temperatura,
humedad y tiempo
durante el proceso.
Aplicar instrumentos de
verificacion de los
productos de panaderia
y pasteleria.

Identificar
caracteristicas del
decorado segun orden
de produccidn
Realizar proceso de
decoracion.

Realizar correctivos en
procesos.

Determinar las
condiciones de
conservacion de los
productos.

Empacar productos

Define los procesos de
elaboracion de

Talleres grupales ,exposiciones
grupales e individuales

Evidencias fotos

Al finalizar las actividades de
aprendizaje,

estaras en capacidad de:
Elabora productos de panaderia
de excelente calidad

Evidencias fotos
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Procedimiento de Desarrollo Curricular

GUIA DE APRENDIZAJE

Evidencias de Desempeiio

productos de
panificacion:
formulaciones,
flujogramas de proceso,
manejo de

Variables rendimientos,
defectos presentados.

Reconoce las técnicas
de conservacion para
productos de
panificacion.

Identifica los empaques
para productos de
panificaciéon.

Conoce las Técnicas de
almacenamiento
utilizadas para
productos de
panificacion.

Diferencia e interpreta
reportes y registros de
proceso de productos
de panificacion.

Realiza el proceso de
elaboracion de
productos de
panificacion de acuerdo
con la técnica y
procedimiento
establecido.

Controla la temperatura,
humedad y tiempo
durante los procesos de
horneo y leudado de
acuerdo a
especificaciones del

producto.

Empaca los productos
de panificacion
elaborados segun
especificaciones
técnicas del producto.
Almacena los productos
de panificacion
elaborados de acuerdo
con especificaciones
técnicas.

Evalua los avances
tecnologicos.

Elabora productos de
panificacion de manera
organizada y precisa.
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GUIA DE APRENDIZAJE

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Procedimiento de Desarrollo Curricular

Evidencias de Producto:

Diligencia los registros
de produccién de
manera responsable y
oportuna.

Reportar las no
conformidades del
proceso de acuerdo con
la normatividad

trabajos y talleres
realizado, entrega de

producto(panes)

Al finalizar las actividades de
aprendizaje,

estaras en capacidad de:

aplicar correctamente las B.P.M
en un proceso de elaboracion de
panes

2. GLOSARIO DE TERMINOS

* PUNTO CRITICO: etapa en un protocolo de seguridad alimentaria en que se produce un control que

es esencial en la prevencion de un riesgo.
e CONTROL CALIDAD: son todos los mecanismos, acciones, herramientas realizadas para detectar

la presencia de errores.

e MATERIA PRIMA: materia extraida de la naturaleza y que se transforma para elaborar materiales
que mas tarde se convertiran en bienes y consumo.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de la guia, segln lo establecido en la guia de

desarrollo curricular

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | NAYIBE INSTRUCTOR CENTRO DE
MOSQUERA RECURSOS
NATURALES
INDUSTRIA'Y
BIODIVERSIDAD

. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Gnicamente si realiza ajustes a la guia)
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Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon del Cambio

Autor (es)
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GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Denominacion del Programa de Formacién: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

Caodigo del Programa de Formacion: 290801023

Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Fase del Proyecto ( si es formacion Titulada)

Actividad de Proyecto(si es formacion Titulada)

Competencia. APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

1. IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA VIGENTE.

2. VALORAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA RELACIONADAS CON
LA FABRICACION DE ALIMENTOS.

3. APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS PARA LA FABRICACION DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO.

4. REGISTRAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DURANTE LA MANIPULACION
DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION ALIMENTARIA VIGENTE

Duracion de la Guia: 20 HORAS

1. PRESENTACION

Esta guia te servira de apoyo para realizar actividades en el proceso ensefanza- aprendizaje,
donde cada uno de ustedes adquirira |os siguientes conocimientos:
» Realizar el proceso de higienizacion de cada uno de los actores involucrados en el
proceso de elaboracion de los alimentos
» Desarrollar en grupos un ensayo, y luego exposicion sobre: decreto 3075 de 1997, el
cual habla sobre las buenas practicas de manufactura BPM.
» Aplicar en el drea de alimentos el decreto 3075 de 1997.

GFPI-F-019 V3
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAIJE SENA

Procedimiento de Desarrollo Curricular
GUIA DE APRENDIZAJE

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIE

Descripcion de la(s) Actividad(es):

e Utilizar la dotacion de seguridad segln normatividad y parametros de salud ocupacional

e Aplicar la asepsia e higiene en las plantas de transformacion de alimentos

e Ofrecer un producto inocuo es decir larga vida util

v" Ambiente Requerido:

¢ Materiales:

e Salon dotado de sillas, mesas tablero acrilico
* Ambiente de cocina dotado de equipos y utensilios, agua potable

v" Papel bond, marcadores borrables, lapiceros, clorox , jeringa de 10 cm detergentes,

desinfectantes, escobas traperos, guantes Baldes, tapa bocas

2. ACTIVIDADES DE EVALUACION

»

»

RECONOCE LOS CONCEPTOS BASICOS DE ALIMENTOS, MANIPULACION, HIGIENE,
INOCUIDAD, LIMPIEZA'Y SANIDAD.

ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIO CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

APLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCESOS DE OBTENCION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

EJECUTA LOS PROTOCOLOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL
DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS CONFORME AL PLAN DE SANEAMIENTO
ESTABLECIDO POR LA EMPRESA.

IDENTIFICA ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE INSTALACIONES EQUIPOS E
INSTRUMENTOS SEGUN PROTOCOLOS DE SEGURIDAD Y PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

VERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS Y PROGRAMAS DE CALIDAD
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

REGISTRA LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO
BASICO TENIENDO EN CUENTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.
APLICA LAS TICS EN EL DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE FORMACION SEGUN
PROTOCOLOS.
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Procedimiento de Desarrollo Curricular
GUIA DE APRENDIZAJE

Evidencias de

Conocimiento :

¥v" ALIMENTOS: CONCEPTO, cuestionario con hoja de
TIPOS, CARACTERISTICAS, | respuesta
FUNCION, IMPORTANCIA,
DETERIORO, FACTORES
CONTAMINACION:
TIPOS,RECONTAMINACION,
PROLIFERACION,
SUPERVIVENCIA,
CRECIMIENTO, INFECCION,
INTOXICACION

v CONTAMINACION DE
ALIMENTOS: CONCEPTO,
TIPOS, ALIMENTO
ALTERADO,ADULTERADO,
HIGIENIZACION,
SANITIZACION.

v MANIPULADORES DE
ALIMENTOS: CONCEPTO,
TIPOS, RIESGOS
ASOCIADOS.

v' LEGISLACION
ALIMENTARIA:
CONCEPTOS, PRINCIPIOS,
ESTRUCTURA.

v SANEAMIENTO BASICO:
DEFINICION, PROGRAMAS
DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION, CONTROL
DE PLAGAS Y
MANEJO DE RESIDUOS
SOLIDOS Y LIQUIDOS.

v" DILUCIONES,
CONCENTRACIONES,
PORCENTAIJES.

v EQUIPOS DE SEGURIDAD
EN PLANTA: TIPOS,
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F) SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
BN Procedimiento de Desarrollo Curricular
A< GUIA DE APRENDIZAJE

CARACTERISTICAS,
MANEJO.

v SENALIZACION VISUAL Y DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

v ANALISIS DE
PELIGROS Y PUNTOS
CRITICOS DE CONTROL:
CONCEPTO, PRINCIPIOS
ALMACENAMIENTO
EQUIPOS, CAMBIOS EN EL
ALIMENTO, ADITIVOS.

v' EMPAQUE Y ROTULADO:
CONCEPTOS, LEGISLACION,

PRINCIPIOS,

IDENTIFICACION LOTES DE
Evidencias de PRODUCCION.
Desempefio v" CODIGO DE BARRAS,

. Lista de chequeo
TIPOS, CARACTERISTICAS.

v REGISTRO SANITARIO
INVIMA: TRAMITES.

v APLICAR LA
NORMATIVIDAD VIGENTE
RELACIONADA CON
HIGIENE Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS.

v RECONOCER
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDAR
PARA OBTENCION DE
ALIMENTOS.

v" REALIZAR PERFIL
HIGIENICO SANITARIO.

v" IDENTIFICAR LAS CAUSAS,
CONSECUENCIAS Y TIPOS
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DE CONTAMINACION DE
ALIMENTO Y DE LAS ETAS

v APLICAR LAS BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN
ESTUDIOS DE CASOS DE LA
INDUSTRIA
ALIMENTARIA.

v' UTILIZAR
RESPONSABLEMENTE LA
INDUMENTARIA DE
TRABAJO, ELEMENTOS DE
PROTECCION Y DE
SEGURIDAD INDUSTRIAL.

v" APLICAR PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDAR

Evidencias de Lista de chequeo
DEL PLAN DE
Producto:

SANEAMIENTO BASICO. ENTREGAR UN PRODUCTO
v VERIFICAR EL ALIMENTICIO O UNA
CUMPLIMIENTO DEL PREPARACION EN CONDICIONES

PROGRAMA DE CONTROL | HIGIENICO SANITARIAS INOCUAS
DE CALIDAD.

v REGISTRAR LOS
RESULTADOS DEL
DESARROLLO DE LOS
PROGRAMAS DE
SANEAMIENTO BASICO.

v APLICAR LA
NORMATIVIDAD VIGENTE
RELACIONADA CON
HIGIENE Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS.

v/ RECONOCER
PROCEDIMIENTOS
OPERATIVOS ESTANDAR
PARA OBTENCION DE
ALIMENTOS.
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v"  IDENTIFICAR LAS CAUSAS,
CONSECUENCIAS Y TIPOS
DE CONTAMINACION DE
ALIMENTO Y DE LAS ETAS

5. GLOSARIO DE TERMINOS:

SANITIZACION: Conjunto de procedimientos que tienen por objeto la eliminacién total de agentes
patogenos.

PROCESO: Son todas las operaciones que intervienen en la elaboracion y distribucion de un producto.

PREPARACION: Accion y efecto de ordenar, arreglar, combinar, organizar, predisponer las materias,
componentes u otras cosas en prevision de alguna labor ulterior para la obtencién de un producto. Conjunto
de operaciones que se efectlian para obtener una sustancia o un producto.

PUNTO CRITICO: Se refiere a un punto en el proceso del alimento, en el cual existe una alta probabilidad de
que el control inadecuado puede causar, permitir o contribuir a variaciones de las especificaciones del
producto.

LIMPIEZA: Conjunto de procedimientos que tiene por objeto eliminar tierra, residuos, suciedad, polvo, grasa
u otras materias objetables.

HIGIENE: Todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e inocuidad de los productos en todas las
fases del proceso de fabricacion hasta su consumo final.

DESINFECCION: Reduccién del numero de microorganismos a un nivel que no dé lugar a contaminacién del
alimento, mediante agentes quimicos, métodos fisicos o ambos, higiénicamente satisfactorios.
Generalmente no mata las esporas.

DESINFECTANTE: Cualquier agente que limite la infeccién matando las células vegetativas de los
microorganismos.

CONTAMINACION CRUZADA: Es la presencia en un producto de entidades fisicas, quimicas o bioldgicas
indeseables procedentes de otros procesos de manufactura correspondientes a otros productos.

BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION: Conjunto de actividades relacionadas entre si, destinadas a
garantizar que los productos tengan y mantengan las especificaciones requeridas para su uso.
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ADULTERACION: Se considera adulterado un producto cuando su naturaleza o composicion no corresponde
a aquélla con que se etiqueta, anuncia, expende o suministra, o cuando no corresponde a las
especificaciones de su autorizacion o haya sufrido tratamiento que disimule su alteracion, se encubran
defectos en su proceso o en |a calidad sanitaria de las materias primas.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

construya o cite documentos de apoyo para el desarrollo de |la guia, segun lo establecido en la guia de

desarrollo curricular

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) DILIA YANETH MORENO- | INSTRUCTORES | CRNIB 31-01-2018

JHORNEY OSIRIS RENTERIA
ORTIZ, NAYIBE SANCHEZ,
DONALDO PALACIOS
CHAVERRA, NESTOR
YEUDITH GAMBOA

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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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: NAYIBETH SANCHEZ MOSQUERA

CENTRODE  CENTRO DE RECURSOS NATURALES, INDUSTRIA'Y
FORMACION:  B|ODIVERSIDAD

FECHA INICIAL: 01/04/2022 00:00:00
FECHA FINAL: 30/04/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2511345 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 2.00
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FICHA 2511328 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIC)I‘}I PARA EL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4.00

FICHA 2535601 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANiFICACION DE ACUERDO
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA
VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MAQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA SEGUN ORDENES DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE
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INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS SEGUN ESPECIFICACIONES TECNICAS ORIENTADAS

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LA TECNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 63.70

FICHA 2535620 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIC)N PARA EL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: = PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39.70
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FICHA 2535627 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIC)I‘}I PARA EL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39.70

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  149.10

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT’s
|_FICHA | FECHAINICIO | FECHAFINAL | _____EVENTO ______HORAS |

TOTAL TIEMPO EDT's: 0.00

ACTIVIDADES ADICIONALES
__FECHAINICIAL | _FECHAFINAL | ACTIVIDAD _______| HORAS _
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TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0.00

INSTRUCTOR: NAYIBETH SANCHEZ MOSQUERA

CENTRODE  CENTRO DE RECURSOS NATURALES, INDUSTRIA Y
FORMACION:  B|ODIVERSIDAD
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