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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Santa Marta, Septiembre del 2022 
 
Señor (a) 
ELWIS ALDEMAR OLIVEROS 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1. PCCNTR. 3369956 
Cordinador Académico  
Centro Acuícola y Agroindustrial de Gaira  
Santa Marta Magdalena 
 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual 

Mes Septiembre del año 2022 

Referencia: No. 3369956 del año 2022 
 
Linda Johanna Ortiz Prada, identificada con la cédula de ciudadanía No. 36’725.966 de Santa Marta, 
en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Acuícola y Agroindustrial de Gaira, en 
cumplimiento del Contrato de Prestación de Servicios de la referencia No. CO1. PCCNTR. 3369956, 
a continuación presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.  
 
Valor y forma de Pago:  
 
El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a pagar el valor del contrato subordinado 
a las apropiaciones que del mismo se hagan del presupuesto de la siguiente manera:  
 
Se fija como valor total para el presente contrato la suma de VEINTISIETE MILLONES 

NOVECIENTOS OCHENTA Y DOS MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE ($27.982.500). Esta suma 

será pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago en el mes de abril 

de 2022 por valor de SETECIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE 

($799.500); b) Seis pagos iguales por los meses de mayo a octubre de 2022 por valor de TRES 

MILLONES NOVECIENTOS NOVENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE ($3.997.500) 

cada uno; c) Un último pago en el mes de noviembre de 2022 por valor de TRES MILLONES 

CIENTO NOVENTA Y OCHO MIL PESOS M/CTE ($3.198.000). 

 
 
Plazo: Será hasta el 24 de Diciembre de 2022. 
 

OBJETO:   

PRESTAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARÁCTER TEMPORAL COMO 
INSTRUCTOR PARA EL DESARROLLO DE ACCIONES DE FORMACIÓN PROFESIONAL 
PROGRAMADA POR EL CENTRO ACUÍCOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA PARA LA 
FORMACIÓN REGULAR, EN LA ESPECIALIDAD DE CHOCOLATERIA. 
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Obligaciones Especificas:  
 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1  Orientar la 
formación de 
aprendices en el 
área, en las 
competencias, los 
resultados de 
aprendizaje y las 
actividades de los 
proyectos de 
formación 
programados, 
dentro de los 
tiempos que, para 
cada acción, se 
determine por parte 
del Centro. 

 

 
 Impartir formación 
al programa Técnico 
en Chocolatería con 
ficha de 
caracterización 
2499227, 
Tecnologo en 
agrobiotecnología 
con ficha de 
caracterización 
2556589 y Técnico 
en panificación con 
ficha de 
caracterización 
2448740. 
. 
  

 

Elaboración de productos de pasteleria 
de complementaria  ambiente de la CBN 
con ficha de caracterización 2601104; 
crema pastelera, chantilly, inglesa y 
versión chocolate, tiramisú y fondant. 
Picking y packing, rotulado y etiquetado, 
normatividad, en el marco de la 
competencia ENTREGA DE MATERIAS 

PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS 

ALIMENTICIOS con la ficha de 
caracterización 2448740. 
Elaboración de productos de 
chocolatería Bombones rellenos con 
ganache de tamarindo, corozo, 
maracuyá y pruebas de temperado, 
moldes, limpieza y desinfección en 
moldes, otros utensilios y equipos, con 
la ficha de caracterización 2499227 
Acondicionar chocolate y continuación 
de operar equipos en el marco del 
desarrollo del programa técnico en 
chocolatería. 
Introducción a los Bioinsumos en el 
programa Tecnologo en 
agrobiotecnología con ficha de 
caracterización 2556589 

2 Planear y ejecutar el 
desarrollo curricular 
del programa (s) que 
se le asignen durante 
la ejecución de su 
contrato (Proyecto de 
formación, planeación 
pedagógica y los 
recursos didácticos 
que incluyen guía de 
aprendizaje, material 
de apoyo a la 
formación e 
instrumentos de 
evaluación).  

Elaboración Guía de 
aprendizaje 
Elaboración de 
bombonería fina 
Acondicionamiento de 
chocolate en el marco 
del desarrollo de la 
competencia 
Acondicionar 
chocolate del 
programa técnico en 
chocolatería con ficha 
de caracterización 
2499227. 

Se anexa guía de aprendizaje 
 

3 Identificar los 
aprendizajes previos, 
estilos y ritmos de 
aprendizaje del 
aprendiz que ingresa 

Evaluación del test de 
estilos de aprendizaje, 
evaluación de 
aprendizajes previos.  
 

Evaluaciones pendientes por realizar 
en la ficha de caracterización 2556589. 
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al proceso formativo, 
de acuerdo con los  
lineamientos 
institucionales.  

4 Participar en el 
proceso de inducción 
de los aprendices.  

No ha sido requerido 
para este periodo. 
 

No ha sido requerido para este periodo. 

5 Realizar seguimiento 
a los aprendices en 
etapa productiva en 
su sitio de trabajo y 
seguimiento a la 
bitácora virtual del 
aprendiz cuando sea 
asignado.  

Se requiere para 
cuatro aprendices de 
la ficha 2183677 y 
uno de la ficha 
2065853 del 
programa tecnologo 
en agrobiotecnología 
 

A continuación se adjuntan bitácoras 
de seguimiento y correos de solicitud. 
 

6 Llevar control de la 
inasistencia de los 
aprendices a la 
formación, registrar 
en el aplicativo 
institucional las 
inasistencias y 
reportes a la 
coordinación 
académica las 
novedades para 
aplicación del 
reglamento del 
aprendiz.  

Inasistencia reportada 
en las plataformas 
Sofia y Territorium 

Se anexa capture de las inasistencias 
cargadas en sofia y se reporta 
asistencia en la plataforma Territorium. 
 

7 Asociar los 
aprendices a la ruta 
de aprendizaje en el 
aplicativo institucional 
una vez el aspirante 
esté en estado 
matriculado y 
verificar con el 
reporte  
que todos aparezcan 
en formación.  

No ha sido requerido 
para este periodo 
 

No ha sido requerido para este periodo 
 

8 Emitir los juicios de 
evaluación con base 
en la valoración de 
las evidencias de 
aprendizaje y 
registrarlas en los 
aplicativos 
institucionales 
(administrativo y 

Se ha evaluado RAP 
1, 2 y 3 en la 
competencia 
ELABORAR 
ALIMENTOS DE 
PASTELERIA DE 
ACUERDO CON EL 
PROGRAMA DE 
PRODUCCION Y 

Se anexa capture RAPs aprobados 
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académico), máximo 
tres (3) días. 

NORMATIVA 
VIGENTE.2601104-
PROCESOS 
BASICOS DE 
PASTELERIA 

9 Usar y gestionar las 
diferentes 
plataformas 
tecnológicas 
institucionales de 
apoyo académico y 
administrativo 
relacionado con su 
rol, actualizando y 
registrando de 
manera veraz y 
oportuna cada una 
de las acciones que 
integran el proceso 
formativo. 

Uso de la Paltaforma 
TERRITORIUM  

Evaluaciones, bienvenida, anuncios y 
evidencias 

10 Participar en la 
formulación de 
proyectos de 
investigación 
aplicada, innovación 
pedagógica y 
desarrollo 
tecnológico de 
interés institucional  
SENNOVA.  

Actualmente se 

participa en la 

propuesta 

remodelación de 

ambientes proyecto 

de chocolatería y 

elaboración de la 

propuesta 

Aprovechamiento de 

Residuos de 

cáscaras de Citrus 

sinensis y Mussa 

paradisiaca para la 

elaboración de 

harinas como 

sustratos para 

multiplicación de 

Beauveria bassiana 

 

Se anexa borrador del perfil del 
proyecto e imágenes de los encuentros 
y reuniones para trabajar en los 
proyectos. 

11 Participar en los 
equipos, grupos, 
comités, proyectos y 
demás instancias 

Reunión con el equipo 
ejecutor para 
programación de 
horarios, capacitación 

Imagen de reunion  
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institucionales que lo 
requieran. 

portafolio del 
instructor. 

12 Desplazarse a otras 
ciudades o 
municipios diferentes 
al domicilio 
contractual para el 
cumplimiento del 
contrato, en caso de 
que se requiera 

No ha sido requerido 
para este periodo. 

No ha sido requerido para este periodo. 

13 Presentar el reporte 
de eventos en SOFIA 
PLUS (Programación 
con visto bueno del 
coordinador 
académico o 
misional) en los días 
establecidos por el 
Centro, al supervisor 
correspondiente y los 
demás soportes 
requeridos para la  
legalización del pago.  

Capture plataforma 
sofia plus 

Se anexa documento gestión de 
tiempos y solicitud programación de 
eventos. 

14 Llevar y mantener 
actualizado el 
portafolio de 
evidencias del 
instructor según lo 
indica la guía para 
desarrollar procesos 
formativos. 

Portafolio actualizado 
con la estrategia 
PHVA 

Se carga el portaforlio en el drive 
 

15 Responder por la 
custodia y buen uso 
de equipos, bienes e 
inventario asignado a 
su cargo o puesto 
bajo su cuidado, por 
el centro o lugar 
donde se desarrolle 

la formación le 
facilite para el 
desarrollo de su 
objeto contractual y 
hacer entrega 
formal de acuerdo 
con los  
lineamientos 
institucionales.  

Traslado de 
materiales de 
formación 
 

Imagen materiales de formación 
trasladados a la CBN para desarrollo 
de las formaciones de chocolatería y 
pasteleria. 
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16 Apoyar los procesos 
de aseguramiento de 
la calidad cuando la 
entidad lo  
requiera.  

En el momento no 
estoy desarrollando la 
obligación  
 

En el momento no estoy desarrollando 
la obligación  
 

17 Apoyar la planeación 
y el alistamiento de 
los materiales de 
formación, propios de 
su área y apoyar los 
procesos de 
evaluación y/o parte 
técnica de la 
supervisión de la 
adquisición de bienes 
y/o servicios cuando 
la entidad lo requiera 
de acuerdo con la 
Ley 1474 de  
2011 y requerimiento 
de la institución  

Listado de materiales 
de formación 
recibidos para 
desarrollo de la 
formación en el marco 
del programa técnico 
en chocolateria 

Documento Word compartido via e-mail 

18 Adoptar en la 
formación las 
diferentes estrategias 
pedagógicas que la 
Entidad dispone 
como son: 
Worldskills, Senasoft, 
Bootcamp, 
Bootcamp, entre 
otras. 

En el momento no 
estoy desarrollando la 
obligación  
 

En el momento no estoy desarrollando 
la obligación  
 

19 Participar en 
procesos de 
promoción y 
divulgación de la 
oferta educativa, 
servicios y 
actividades de 
divulgación  
tecnológica 
programada por el 
Centro.  

En el momento no 
estoy desarrollando la 
obligación  
 

En el momento no estoy desarrollando 
la obligación  
 

20 Participar en las 
labores de montaje y 
puesta en marcha de 
equipos y maquinaria 
utilizados en la 
formación profesional 

No ha sido requerido 
para este periodo  
 

Sin evidencia  
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integral, como ésta 
sea  
requerida.  

21 Rendir 
oportunamente los 
informes requeridos 
sobre las acciones 
encomendadas y los 
productos resultantes 
de procesos de 
formación profesional 

Informe presentado a 
supervisor de contrato 

No ha sido requerido en este periodo 

22 Solicitar 
oportunamente los 
elementos  
necesarios para 
desarrollar 
eficazmente su labor 
técnico-pedagógica.  

Reportar al 
coordinador 
académico  
 

Reportes entregados  
al coordinador académico  

23 Incorporar las 
tendencias 
tecnológicas, 
pedagógicas y de 
gestión a las 
estructuras 
curriculares por 
competencias 
laborales de las 
diferentes acciones 
de formación  
profesional.  

Tendencias 
incorporadas en la 
formación  
 

Manejo de la plataforma Territorium 

24 Asegurar la 
organización, 
mantenimiento y 
adecuada utilización 
de los recursos que 
hay en su ambiente  
laboral.  

Sin evidencia  
 

Sin evidencia  
 

25 Presentar agendas e 
informes de 
legalización 
correspondiente a las 
órdenes de 
desplazamiento, 
cuando a esto se 
diere lugar, en un 
plazo máximo de 5 
días, posteriores a la 
finalización de  
la comisión.  

En el momento no me 
encuentro 
desarrollando dicha 
labor 

Sin evidencia 
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26 Atender 
oportunamente los 
requerimientos que 
haga el supervisor 
del contrato del 
contrato y presentar 
informes mensuales 
de la ejecución del  
contrato.  

Informes presentados 
a Supervisor de 
contrato.  
 

Informes presentados a Supervisor de 
Contrato Septiembre 2022.  
 

27 Apoyar el desarrollo 
de los planes de 
mejoramiento en 
curso en el proceso 
de la formación 
profesional integral  
 

En el momento no 
estoy desarrollando la  
obligación  

 

En el momento no estoy desarrollando 
la  
obligación  

28 Aplicar al proceso y 
aportar la 
certificación de la 
Norma de 
Competencia Laboral 
para la función de 
instructor, con plazo 
máximo a 30 de junio 
de 2020, o durante la 
ejecución si  
el inicio se da 
posterior a esta 
fecha.  

En espera de la 
Convocatoria para 
realizar el proceso  
 

Sin evidencia  
 
 

 

 
A continuación relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este informe. 
Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato 
Informe Legalización 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 continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los cuales 
forman parte integral del presente informe de ejecución contractual.   
 

ITEM 
 

No  DE LA 
ORDEN DE VIAJE 

 
LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1.        

2.        

 
Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo informe 
que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentación 
del informe de ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de ejecución 
contractual. 
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Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados como 
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y 
el No.de planilla 4462954663, operador NUEVO SOI y periodo Agosto 2022. (Decreto Ley 2106 de 
2019 – “ Decreto Ley Antitrámites”) 
 
Declaración 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 ejecución; la anterior declaración de acuerdo con lo establecido en el numeral 5º 
de la Directiva Presidencial No. 001 de 2022, a fin de identificar potenciales conflictos de interés y 
hacer la gestión del riesgos para la toma de decisiones dentro del principio de la debida diligencia 
frente a la ejecución de los contratos de prestación de servicios profesionales o de apoyo a la 
gestión.  
 
Nota: En el evento de señalar SI, el análisis efectuado por el supervisor y ordenador de pago deberá 
quedar documentado y publicado en el SECOP II en los documentos relacionados en el archivo 
Gestión Contractual GC_ del periodo objeto de cobro.  
 
Evidencias en 52 folios 
 
Cordialmente,  
 
 
Firma 

 
LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA 
Contratista 
C.C. No. 36725966 
 
Recibí a satisfacción: 
 
 
Firma 
ELWIS ALDEMAR OLIVEROS 
Supervisor(a) Contrato No. CO1. PCCNTR. 3369956 
Coordinador Académico. 
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EVIDENCIAS SEPTIEMBRE 
 

1. Orientar la formación de aprendices en el área, en las competencias, los resultados de 
aprendizaje y las actividades de los proyectos de formación programados, dentro de los 
tiempos que, para cada acción, se determine por parte del Centro. 

 
Complementaria Elaboración de pasteleria Ficha: 2601104 

 

 
 
 

Programa Técnico en Chocolatería Ficha: 2499227 
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2. Planear y ejecutar el desarrollo curricular del programa (s) que se le asignen durante la 
ejecución de su contrato (Proyecto de formación, planeación pedagógica y los recursos 
didácticos que incluyen guía de aprendizaje, material de apoyo a la formación e 
instrumentos de evaluación). 

 
Planeación pedagógica 
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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL  

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENIZAJE  003 

• Denominación del Programa de Formación: TÉCNICO EN CHOCOLATERÍA 

• Código del Programa de Formación: 936107 

• Nombre del Proyecto DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE 

TRANSFORMACIÓN DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERÍA 

CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL 

MAGDALENA. 

• Fase del Proyecto: Ejecución 

• Actividad de Proyecto: Desarrollar y estandarizar los procesos productivos para la 

elaboración de los productos a base de cacao, aplicando programa de sanidad y BPA para 

su industrialización segura y estable. 

• Competencia: ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDO CON PARÁMETROS TÉCNICOS Y 

NORMATIVA 

• Resultados de Aprendizaje Alcanzar: 
  

1. PREPARAR UTENSILIOS Y MAQUINARIA PARA EL ALISTAMIENTO DE LA 
COBERTURA DE CHOCOLATE DE ACUERDO CON PARÁMETROS DE 
TÉCNICOS Y DEL PROCESO. 

2. ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERÍA SEGÚN ESPECIFICACIONES DE 
PROCESO Y NECESIDADES DE MERCADO. 

3. INSPECCIONAR LAS CARACTERÍSTICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO DE 
ACUERDO CON ESPECIFICACIONES TÉCNICAS Y ESPECIFICACIONES DE LA 
EMPRESA. 

4. REPORTAR DEFECTOS ENCONTRADOS EN LOS PRODUCTOS DEPENDIENDO 
DEL TIPO DE PRODUCTO DE CHOCOLATERÍA Y PROCESO 

• Duración de la Guía 30 horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

El chocolate es un alimento sólido o semisólido que es producido por un proceso de molienda de 
los frutos del cacao después que ellos han sido sometidos a un adecuado beneficio, tostados y 
molidos. Mientras los granos son molidos, se extrae un líquido que es el ingrediente elemental de 
todo producto de chocolate. El chocolate es un ingrediente que se utiliza en la elaboración de 
dulces y postres teniendo un sabor irresistible. 
El desarrollo de la etapa práctica en elaboración de chocolates artesanales es fundamental para la 
verificación de los conocimientos asociados a los objetivos de cada etapa del proceso, mediante la 
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identificación de las herramientas, materias primas y utensilios necesarios que ayudan a controlar 
las variables que influyen en las características finales de los productos, experimentando así los 
procesos sistemáticos de elaboración de los diferentes productos. 

 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

3.1 Actividades de reflexión inicial 
El chocolate es un ingrediente que se utiliza en la elaboración de dulces y postres 
teniendo un sabor irresistible. Según las leyendas mayas y aztecas el cacao era un 
alimento divino y muchos de sus rituales sagrados se centraban en torno a esta planta, 
razón por la cual en algunas culturas es considerado “comida de los dioses”. 
Respetado aprendiz con los conocimientos que tiene sobre el cacao se le invita a 
responder las siguientes preguntas: 
¿Qué relación existe entre el cacao y el chocolate? 
¿Conoce cuál es la historia del cacao y el chocolate? 
3.2 Presentación Beneficios del cacao en la industria y salud 
Con los conocimientos adquiridos hasta el momento realice una presentacion en PowerPoint con 
imágenes que expliquen los beneficios que podemos obtener en la industria con el proceso del 
chocolate y en la salud por su consumo, socialice con sus compañeros e instructor. 
3.3 Herramientas, equipos y materias primas necesarios para la elaboración de chocolates 
Teniendo en cuenta las herramientas, equipos y utensilios utilizados en la preparación y/o 
elaboración de chocolates elabore un documento en el programa que mejor maneje donde dé una 
explicación de las herramientas, equipos y materias primas necesarios para la elaboración de 
chocolates. Utilice su creatividad y herramientas ofimáticas o digitales que le aporten a su 
evidencia. 
3.4 ¿Por qué es importante el atemperado en la elaboración de chocolates? 
El chocolate es un alimento apetecible y agradable al ser consumido, puede encontrarse sólido a 
temperatura ambiente y fundirse rápidamente en la boca. Durante su elaboración es de vital 
importancia tener claridad sobre el objetivo de cada una de las etapas las cuales al realizarse 
correctamente garantizan la calidad óptima del producto elaborado. Durante esta actividad de 
aprendizaje se desarrollara la temática sobre unas de las etapas primordiales en la elaboración de 
chocolates como lo es el atemperado, respetado aprendiz se solicita que responda las siguientes 
preguntas: 
¿En qué consiste el atemperado en la elaboración del chocolate? 
Por qué es importante realizar esta etapa correctamente? 
Qué medidas preventivas se deben tener en cuenta al realizar el atemperado en la elaboración 
del chocolate? 
Recuerde que estos interrogantes son de reflexión personal sobre la temática. 
3.5 Evidencia de producto: Proceso de beneficio, tostado y molido de los granos de cacao 
Realizar practicas de campo donde se aplique las BPM, proceso de fermentación, secado, tostado 
y molido de los granos de cacao. 
3.6 Evidencia de producto: Proceso de atemperado del chocolate 
La importancia de realizar correctamente cada una de las etapas en la elaboración de chocolates 
garantiza la excelente calidad de los productos. Respetado aprendiz para el desarrollo de esta 
evidencia se solicita que observe el video que encontrará en el siguiente link 
https://quierochocolate.com/blog/como-atemperar-o-templar-chocolate/ 
En un documento en Word escriba un resumen donde dé a conocer el proceso de atemperado 
como es explicado en el video, con las condiciones y precauciones citadas, utilice herramientas 
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como cuadro sinóptico, mapa conceptual, gráficos, etc de acuerdo a su preferencia, nombre el 
archivo “Proceso de atemperado”. 
3.7 Actividades de apropiación del conocimiento Evidencia de desempeño y producto: 
“Elaborando chocolates” 
Respetado aprendiz de acuerdo a la información socializada en aula respecto a recetas para la 
elaboración de chocolates, (Torta de chocolate, brownie, crema pastelera versión chocolate, 
Ganache, trufa al ron, turron, Bombones rellenos incluyendo frutas). La invitación es que seleccione 
una de ellas o una elaboración de su creatividad (donde se apliquen las BPM en elaboración de 
chocolates, bombones rellenos, trate de incluir frutas propias de la región). Con su grupo de trabajo 
realice el proceso en un lugar adecuado para el buen desarrollo de las practicas, impregne 
imaginación y prepare un informe en power point llamado “Elaboración de chocolates” y que 
contenga: 

 Nombre del producto 
 Ingredientes 
 Utensilios y herramientas 
 Procedimiento 
 Características del producto final 
 Evidencias fotográficas del proceso y producto obtenido 

Ambiente Requerido 
Aula para impartir la formación, un lugar adecuado que brinde las condiciones para realizar 
prácticas de procesamiento de alimentos, beneficio, tostado y molido, proceso de 
atemperado, elaboración de diferentes productos como chocolates, bombones rellenos. 

 Materiales 
Equipos: 
Termometros 
Gramera 
Montaje para fermentación, secado, tostado y molido de granos. 
Detergentes, Desinfectantes, escobas, traperos, esponjas, limpiones, valdes de plástico. 
Materia prima, insumos necesarios para el desarrollo del proceso de formación: 
AZUCAR PULVERIZADA Alta calidad 
BOLSAS DE PAPEL CELOFAN CON CINTA DE SELLADO CAPACIDAD DE 250 G 
BOLSAS DE PAPEL CELOFAN CON CINTA DE SELLADO CAPACIDAD DE 500 G 
CHOCLATE BLANCO 
GORRO O COFIA DESECHABLE (PARA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE 
COLOR BLANCO ,CAJA POR 100 UNIDADES) 
GUANTES DE MANIPULACION DE ALIMENTOS ( 
JABON INDUSTRIAL PARA MANOS (JABÓN PARA MANOS DESINFECTANTE, 
CON CAPACIDAD DE ARRASTRAR SUCIEDAD Y ELIMINAR CARGA 
MICROBIANA PATÓGENA) 
Laminas Papel Aluminio para Envoltura de Chocolates 10x10cm de colores 
LECHE DESCREMADA EN POLVO 
LECHE ENTERA EN POLVO 
MANTECA DE CACAO GRADO ALIMENTICIO 
MOLDE de policarbonato para chocolatería, con 12 compartimentos 
TAPABOCAS DESECHABLES BLANCO PARA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. 
CAJA X 100 
TERMOMETRO DE PUNZON EN ACERO INOXIDABLE (TERMOMETRO DE -10 
°C A 300 °C.) 
VAINILLI EN POLVO 
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Computador 
Celular (whatsapp) 
Video beam 
Videos 
Aula asignada 
Utilización de las Tics 
Accesorios varios (papel, marcadores, cinta, mesas, tablero) 
Medios didácticos: 
Guía de aprendizaje 
Normatividad para el manipulador de alimentos Decreto 3075 de 1997. 
Documentos y lecturas de apoyo en BPM, Higiene y Manipulación de Alimentos. 
Talleres 
Trabajo colaborativo 
Vínculos a Internet y bibliografía sugerida 
Prácticas de campo en elaboración de derivados del cacao: (Torta de chocolate, brownie, crema 
pastelera versión chocolate, Ganache, trufa al ron, turron, Bombones rellenos incluyendo frutas) 
 
4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 
 
Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluación citados en la guía de Desarrollo Curricular  
 
 
 
 
 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento : 

Evidencias de Desempeño 

Evidencias  de Producto: 

Alista materias primas e 
insumos utilizados en los 
procesos de elaboración de 
derivados de cacao, según 
producto a fabricar y ficha 
técnica 
Utiliza responsablemente la 
indumentaria de trabajo y 
elementos de protección 
Higieniza instalaciones, 
maquinaria y herramientas 
Opera maquinaria, equipos y 
herramientas para el 
procesamiento de derivados 
de cacao, de acuerdo al 
manual y las normas de 
seguridad en el trabajo 
Proceso de beneficio del 
cacao, tostado y molido 
Elabora derivados de cacao 
siguiendo procedimientos 
estandarizados 

Alista materias primas e 
insumos utilizados en los 
procesos de elaboración de 
derivados de cacao, según 
producto a fabricar 
Cumple las normas de higiene 

personal garantizando la 

seguridad y salubridad en la 
fabricación de alimentos de 
acuerdo con la normalización 
vigente 
Higieniza instalaciones, 
maquinaria y herramientas 
según procedimiento 
establecido 
Durante el procesamiento de 
derivados de cacao, el 
Aprendiz sigue los protocolos 
de alistamiento y operación de 
maquinaria y equipos 
Durante el procesamiento de 
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Empaca productos derivados 
de cacao, de acuerdo a las 
especificaciones técnicas 
requeridas 
Verifica que el producto 
cumpla con los parámetros 
establecidos en la ficha 
técnica 
Productos derivados de 
cacao (chocolates, 
bombones rellenos 
incluyendo frutas de la 
región). 

derivados de cacao, el 
Aprendiz sigue los protocolos 
de alistamiento y operación de 
maquinaria y equipos. 
Aplica adecuadamente los 
diagramas de flujo 
Aplica las buenas prácticas de 
fabricación de alimentos en la 
elaboración de un producto 
alimenticio según 
normalización y asumiendo 
responsabilidad social 
El aprendiz empaca los 
productos de acuerdo a 
especificaciones y siguiendo 
las normas de higiene 
Realiza un control en la calidad 
de los productos y 
verifica el cumplimiento de lo 
establecido en ficha técnica 
Productos, informe, registro 
fotográfico. 

 
 
 
5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

Atemperar.- trabajar una cobertura de chocolate previamente fundida, que se coloca sobre una 
superficie de mármol, removiéndola con una rasqueta hasta que se enfríe y espese, sin llegar a 
solidificar, antes de que alcance su temperatura de utilización; el atemperado también se puede 
aplicar a otras materias primas como pueden ser las gelatinas. 
Autolisis.- consiste en mezclar la harina con el agua y dejarla reposar de 20 a 40 minutos. 
Después se incorpora la levadura y la sal por separado. La masa se suaviza y responde con 
menos esfuerzo, al trabajo que se realiza con las manos. 
Bacterias: Las bacterias son microorganismos unicelulares compuestos por una célula y son 
considerados el organismo más abundante del planeta, estas se reproducen con facilidad a una 
temperatura óptima de 37 ºC. Los microorganismos como las bacterias, virus y hogos reciben el 
nombre de patógenos porque son los causantes de enfermedades. 
Baño maría.- método de cocción que consiste generalmente en un recipiente metálico con agua, 
donde se deposita una elaboración enmoldada para su cocción, o simplemente para mantener 
caliente. 
Blanquear.- batir enérgicamente las yemas y el azúcar hasta que la mezcla adquiera consistencia 
cremosa y blanquecina. 
Boquilla.- accesorio cónico de latón o plástico que se adapta a la manga pastelera, sirve para 
escudillar o decorar, pudiendo ser de diferentes formas y tamaños. 
Buenas prácticas de manofactura BPM: Es un sistema de gestión de calidad que se basa en la 
aplicación de unos principios generales y de unas prácticas básicas a lo largo de la transformación 
de un producto agroindustrial. Generalmente empieza desde la recepción y abarca hasta la 
comercialización buscando que estas etapas se den en unas condiciones sanitarias adecuadas 
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para disminuir los riesgos inherentes al proceso productivo. 
Calar.- acción de bañar una elaboración con almíbar, generalmente con una brocha o 
sumergiendo la pieza. 
Cobertura.- chocolate rico en manteca de cacao que se utiliza en pastelería para elaborar, cubrir 
o envolver, diversas preparaciones. 
Chocolate blanco: Preparado únicamente con manteca de cacao, azúcar y leche en polvo, que 
está más o menos caramelizado. 

Chocolate con leche: Para que sea un chocolate de calidad, el contenido de sustancia de cacao 
ha de ser al menos de un 30%. La leche aporta un color más claro y lo hace más dulce. 
Chocolate puro o extra puro: También denominado simplemente "chocolate". Según las normas 
europeas, ha de contener como mínimo un 43% de pasta de cacao. En Godiva, ese mínimo es de 
un 50% para el chocolate puro y de un 72% para el extra puro. 
Cremar: es la capacidad que tiene el azúcar con las grasas sólidas de incorporar y retener aire 
para crear burbujas que le den volumen al batido y crecimiento a los pasteles. 
Cristalizar: se le llama cristalizar al azúcar hervido con punto para escarchar cuando se enfría y 
forma cristales. 
Ganache: Relleno extremadamente refinado que se obtiene al mezclar nata llevada al punto de 
ebullición, que se añade al chocolate y se bate hasta conseguir una masa muy fina. A dicha masa 
de chocolate se puede aromatizar de diversas formas (té, café, licor, especies, sabores de frutas e 
incluso de flores como el jazmín). 
HACCP: el sistema de HACCP es reconocido internacionalmente como un instrumento eficaz 
para garantizar la inocuidad y seguridad de los alimentos para el consumo humano y el comercio 
internacional, nació en 1959 por la compañía Pillsbury en conjunto con la NASA. Este mecanismo 
nace con el objetivo de desarrollar sistemas que proporcionen una mayor garantía en la seguridad 
de los alimentos y sustituyan los sistemas tradicionales de control basado en la inspección y 
muestreo del producto final, los cuales no aportaban demasiada seguridad. La idea es que se 
realice un análisis y control de los posibles peligros que pueden aparecer en todas y cada una de 
las fases de la cadena alimentaria, desde la producción primaria hasta el consumo final. 
Trufa: Centro ganaché de nata o manteca, cubierto con una fina película de chocolate y enrollado 
en forma de bola, bien con cacao en polvo de diferentes colores y aromas, 
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http://co.fotolia.com/id/57127901
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) LINDA ORTIZ PRADA INSTRUCTORA CAAG JUNIO 2022 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es)      

 

 
 

3.  Identificar los aprendizajes previos, estilos y ritmos de aprendizaje del aprendiz que 
ingresa al proceso formativo, de acuerdo con los lineamientos institucionales. 

 
Test de estilos de aprendizaje en ejecución 
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4. Participar en el proceso de inducción de los aprendices.  

 
No se requiere para el presente periodo 
 

5. Realizar seguimiento a los aprendices en etapa productiva en su sitio de trabajo y 

seguimiento a la bitácora virtual del aprendiz cuando sea asignado. 

 
Nora Sofia Arteaga 
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Jesus Mendoza Figueroa 
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Natalia Ramirez  

Se compartió formato Excel para diligenciamiento de bitácora  
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Estefani Rivas 
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Haider Ayala 

 

 

6. Llevar control de la inasistencia de los aprendices a la formación, registrar en el 

aplicativo institucional las inasistencias y reportes a la coordinación académica las 

novedades para aplicación del reglamento del aprendiz. 
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INASISTENCIA APRENDICES 

Técnico en Chocolateria Ficha de caracterización 2499227 

Inasistencia chocolatería del 23 agosto al 01 de Octubre 

 

 

Tecnolo en agrobiotecnología Ficha de caracterización 2556589 

 



                                                                                                                        
 

 

 

 
GTH-F-062 V09 

 

Registro inasistencia aprendiz Elaboración de pasteleria Ficha: 2601104 

 

 

Registro inasistencia aprendiz Ficha de caracterización 2448740 
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7. Asociar los aprendices a la ruta de aprendizaje en el aplicativo institucional una vez el 
aspirante esté en estado matriculado y verificar con el reporte que todos aparezcan en 
formación. 

 

 

 

8. Emitir los juicios de evaluación con base en la valoración de las evidencias de 
aprendizaje y registrarlas en los aplicativos institucionales (administrativo y académico), 
máximo tres (3) días  

 

Se ha evaluado RAP 1, 2 y 3 en la competencia ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE 

ACUERDO CON EL PROGRAMA 

EVALUACIÓN RUTA DE APRENDIZAJE  

PROGRAMA: PROCESOS BÁSICOS DE PASTELERIA 

FICHA DE CARACTERIZACIÓN: 2601104 

COMPETENCIA: ELABORAR ALIMENTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION 

Y NORMATIVA VIGENTE. 

RESULTADOS DE APRENDIZAJE: 

ALISTAR MATERIA PRIMA E INSUMOS DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCIÓN, APLICANDO NORMAS 

DE SEGURIDAD OCUPACIONAL, ASPECTO AMBIENTAL ES BPM. Y ÉTICA PROFESIONAL. 

DECORAR CREATIVAMENTE PRODUCTOS ACONDICIONADOS Y HORNEADOS DE ACUERDO A LA ORDEN DE 

PRODUCCIÓN, NORMATIVA VIGENTE, USANDO IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD Y REPORTANDO LAS NO 

CONFORMIDADES. 

ELABORAR Y ACONDICIONAR MASAS Y/O BATIDOS, SEGÚN CONOCIMIENTOS TÉCNICOS, CARACTERÍSTICAS 

Y TENDENCIAS TECNOLÓGICAS, ESPECIFICACIONES DE LA ORDEN DE PRODUCCIÓN, MANEJANDO 

RESPONSABLEMENTE LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y DE LOS RESIDUOS DEL PROCESO 

Juicio evaluativo APROBADO 
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Juicio evaluativo NO APROBADO 



                                                                                                                        
 

 

 

 
GTH-F-062 V09 

 

NO PERMITE EVALUAR 
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9. Usar y gestionar las diferentes plataformas tecnológicas institucionales de apoyo 
académico y administrativo relacionado con su rol, actualizando y registrando de manera 
veraz y oportuna cada una de las acciones que integran el proceso formativo.  

 

Uso de la Paltaforma TERRITORIUM, Despacho Panificación 
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Uso de la Paltaforma TERRITORIUM, Procesos básicos pasteleria 
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Uso de la plataforma Territorium Chocolateria 
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SEGUIMIENTO ETAPA PRÁCTICA 

AGROBIOTECNOLOGÍA 
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10. Participar en la formulación de proyectos de investigación aplicada, innovación 

pedagógica y desarrollo tecnológico de interés institucional SENNOVA.  
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11. Participar en los equipos, grupos, comités, proyectos y demás instancias institucionales 

que lo requieran.  

 

  

 

12. Desplazarse a otras ciudades o municipios diferentes al domicilio contractual para el 
cumplimiento del contrato, en caso de que se requiera.  

 

No ha sido requerido para este periodo. 
 

13. Presentar el reporte de eventos en SOFIA PLUS (Programación con visto bueno del 
coordinador académico o misional) en los días establecidos por el Centro, al supervisor 
correspondiente y los demás soportes requeridos para la legalización del pago.  
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14. Llevar y mantener actualizado el portafolio de evidencias del instructor según lo indica la 
guía para desarrollar procesos formativos.  

 
Cargado con el modelo PHVA 
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15. Responder por la custodia y buen uso de equipos, bienes e inventario asignado a su 
cargo o puesto bajo su cuidado, por el centro o lugar donde se desarrolle la formación le 
facilite para el desarrollo de su objeto contractual y hacer entrega formal de acuerdo con 
los lineamientos institucionales  

 

 

16. Apoyar los procesos de aseguramiento de la calidad cuando la entidad lo requiera.  

 
En el momento no estoy desarrollando la obligación  
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17. Apoyar la planeación y el alistamiento de los materiales de formación, propios de su 
área y apoyar los procesos de evaluación y/o parte técnica de la supervisión de la 
adquisición de bienes y/o servicios cuando la entidad lo requiera de acuerdo con la Ley 
1474 de 2011 y requerimiento de la institución 

 

 

18. doptar en la formación las diferentes estrategias pedagógicas que la Entidad dispone 
como son: Worldskills, Senasoft, Bootcamp, Bootcamp, entre otras.  

 

No ha sido requerido para este periodo  
 

19. Participar en procesos de promoción y divulgación de la oferta educativa, servicios y 
actividades de divulgación tecnológica programada por el Centro. 

 

No ha sido requerido para este periodo 

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

 

En el momento no estoy desarrollando la obligación  
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21. Rendir oportunamente los informes requeridos sobre las acciones encomendadas y los 
productos resultantes de procesos de formación profesional.  

 

Informe contractual presentado a supervisor de contrato el cual incluye; planilla SI contratista, 

reporte de actividades y otros. 
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22. Solicitar oportunamente los elementos necesarios para desarrollar eficazmente su labor 
técnico-pedagógica.  

 

No ha sido necesario en el presente periodo 

23. Incorporar las tendencias tecnológicas, pedagógicas y de gestión a las estructuras 
curriculares por competencias laborales de las diferentes acciones de formación 
profesional. 

 

Manejo de la plataforma Territorium y Cloud Labs 

 

24. Asegurar la organización, mantenimiento y adecuada utilización de los recursos que hay 
en su ambiente laboral. 

 

Se evidencia en las imagenes anexas en el punto 1 del presente documento 
 

25. Presentar agendas e informes de legalización correspondiente a las órdenes de 
desplazamiento, cuando a esto se diere lugar, en un plazo máximo de 5 días, 
posteriores a la finalización de la comisión.  

 

En el momento no me encuentro desarrollando dicha obligación. 

 

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

 

Informes presentados a Supervisor de Contrato; cotización de materiales de formación y equipos 
para procesamiento de cacao 
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27. Apoyar el desarrollo de los planes de mejoramiento en curso en el proceso de la 
formación profesional integral  

 

 

En el momento no me encuentro desarrollando dicha obligación. 
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28. Aplicar al proceso y aportar la certificación de la Norma de Competencia Laboral para la 
función de instructor, con plazo máximo a 30 de junio de 2020, o durante la ejecución si 
el inicio se da posterior a esta fecha. 

 

En espera a nueva Convocatoria para realizar el proceso  
 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA

01/09/2022 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 30/09/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2183677 - AGROBIOTECNOLOGÍAFICHA
DE APRENDIZAJE:

AJUSTAR EL PROCESO PRODUCTIVO IN VITRO O EXVITRO
DE ACUERDO CON RESULTADOS DE CRECIMIENTO Y
DESARROLLO DEL MATERIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DEFINIR HERRAMIENTAS PARA AUTOMATIZACIÓN Y
CONTROL DE PROCESOS, CUMPLIENDO CON
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DEL PRODUCTO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR EL PROYECTO DE PRODUCCIÓN
BIOTECNOLÓGICA VEGETAL SEGÚN OBJETIVOS DE LA
EMPRESA.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PLANIFICAR PRODUCCIÓN DE MATERIAL VEGETAL
BIOTECNOLÓGICO DE ACUERDO CON REQUERIMIENTOS Y
METAS ESTABLECIDAS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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PRODUCIR BIOINSUMOS DE ACUERDO CON CRITERIOS
TÉCNICOS, ECOLÓGICOS Y DE BIOSEGURIDAD SEGÚN LOS
ESTÁNDARES DE CALIDAD REQUERIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
SUPERVISAR LA PRODUCCIÓN DE BIOINSUMOS DE ACUERDO CON LOS PARÁMETROS DE CALIDAD Y LOS REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y ORAL
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROPAGAR PLANTAS ENDURECIDAS DE ACUERDO CON
LAS CONDICIONES REQUERIDAS Y LAS
RECOMENDACIONES TÉCNICAS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROYECTAR EL MERCADO DE ACUERDO CON EL TIPO DE
PRODUCTO O SERVICIO Y CARACTERÍSTICAS DE LOS
CONSUMIDORES Y USUARIOS

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20.00

2499227 - CHOCOLATERIA..FICHA
DE APRENDIZAJE:
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ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDO CON
PARÁMETROS TÉCNICOS Y NORMATIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERÍA SEGÚN ESPECIFICACIONES DE PROCESO Y NECESIDADES DE MERCADO.

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Aplicar análisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Obtener base de chocolate de acuerdo con procedimiento técnico
y normativa de alimentos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Operar equipos de procesamiento de cacao acorde con
especificaciones técnicas.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EJECUTAR LA OPERACIÓN DE EQUIPOS DE PROCESAMIENTO DE CACAO SEGÚN MANUALES DE OPERACIÓN Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Recibir alimentos según ficha técnica y legislación.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 74.00

2448740 - PANIFICACION.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Despachar productos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa legal

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080110902 ENTREGAR MATERIA PRIMA, INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANADERÍA SEGÚN ORDEN DE PRODUCCIÓN Y
PROCEDIMIENTO TÉCNICO

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Elaborar masa de panificación de acuerdo con la guía de
producción y normativa sanitaria

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGÚN
PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVA SANITARIA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 51.00

2556589 - AGROBIOTECNOLOGÍAFICHA
DE APRENDIZAJE:

AJUSTAR EL PROCESO PRODUCTIVO IN VITRO O EXVITRO
DE ACUERDO CON RESULTADOS DE CRECIMIENTO Y
DESARROLLO DEL MATERIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DEFINIR HERRAMIENTAS PARA AUTOMATIZACIÓN Y
CONTROL DE PROCESOS, CUMPLIENDO CON
ESPECIFICACIONES TÉCNICAS DEL PRODUCTO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR EL PROYECTO DE PRODUCCIÓN
BIOTECNOLÓGICA VEGETAL SEGÚN OBJETIVOS DE LA
EMPRESA.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PLANIFICAR PRODUCCIÓN DE MATERIAL VEGETAL
BIOTECNOLÓGICO DE ACUERDO CON REQUERIMIENTOS Y
METAS ESTABLECIDAS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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PRODUCIR BIOINSUMOS DE ACUERDO CON CRITERIOS
TÉCNICOS, ECOLÓGICOS Y DE BIOSEGURIDAD SEGÚN LOS
ESTÁNDARES DE CALIDAD REQUERIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
SUPERVISAR LA PRODUCCIÓN DE BIOINSUMOS DE ACUERDO CON LOS PARÁMETROS DE CALIDAD Y LOS REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y ORAL
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROPAGAR PLANTAS ENDURECIDAS DE ACUERDO CON
LAS CONDICIONES REQUERIDAS Y LAS
RECOMENDACIONES TÉCNICAS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PROYECTAR EL MERCADO DE ACUERDO CON EL TIPO DE
PRODUCTO O SERVICIO Y CARACTERÍSTICAS DE LOS
CONSUMIDORES Y USUARIOS

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25.00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 170.00
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EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0.00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL
PROYECTOS DE INVESTIGACI¿N 6.0001/09/2022 30/09/2022

6.00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA
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