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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Santa Marta, Noviembre del 2022

Sefior (a)

ELWIS ALDEMAR OLIVEROS

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1. PCCNTR. 3369956
Cordinador Académico

Centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira

Santa Marta Magdalena

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
Mes Noviembre del afio 2022

Referencia: No. 3369956 del aiio 2022

Linda Johanna Ortiz Prada, identificada con la cédula de ciudadania No. 36'725.966 de Santa Marta,
en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira, en
cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia No. CO1. PCCNTR. 3369956,
a continuacion 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
sera 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) Siete pagos iguales por los meses de mayo a noviembre de 2022 por valor de TRES
MILLONES NOVECIENTOS NOVENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE ($3.997.500)
cada uno; c) Un ultimo pago en el mes de diciembre de 2022 por valor de DOS MILLONES
NOVECIENTOS TREINTA Y UN MIL QUINIENTOS PESOS M/CTE ($2.931.500).

Plazo: Sera hasta el 16 de Diciembre de 2022.

OBJETO:

PRESTAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO
INSTRUCTOR PARA EL DESARROLLO DE ACCIONES DE FORMACION PROFESIONAL
PROGRAMADA POR EL CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA PARA LA
FORMACION REGULAR, EN LA ESPECIALIDAD DE CHOCOLATERIA.
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Obligaciones Especificas:
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desarrollo  curricular
del programa (s) que
se le asignen durante
la ejecucion de su
contrato (Proyecto de
formacion, planeacién
pedagdgica y los
recursos  didacticos
gue incluyen guia de
aprendizaje, material

aprendizaje
Elaboracion
bioinsumo MM liquido
en el marco del
desarollo del RAP
ESTABLECER
PROTOCOLOS PARA
PREPARACION DE
BIOINSUMOS DE
ACUERDO CON LAS
NECESIDADES DEL

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Orientar la Elaboracién de productos de
formacién de Impartir formacién | chocolateria Bombones rellenos con
aprendices en el al programa Técnico | ganache de mango biche y tamarindo,
area, en las en Chocolateria con | helado de chocolate, chocolatinas con
competencias, los ficha de | arroz soplado, chocolatinas musicales,
resultados de caracterizacion masmelos cubiertos y pruebas de
aprendizaje y las 2499227, temperado, moldes, limpieza vy
actividades de los Tecnologo en | desinfeccién en moldes, otros utensilios
proyectos de agrobiotecnologia y equipos, con la ficha de
formacion con ficha de | caracterizacion 2499227 Acondicionar
programados, caracterizacion chocolate y continuacion de operar
dentro de los 2556589 y Técnico | equipos en el marco del desarrollo del
tiempos que, para en panificaciébn con | programa técnico en chocolateria y la
cada accion, se ficha de | introduccion a la competencia Obtener
determine por parte caracterizacion base de chocolate de acuerdo con
del Centro. 2448740. procedimiento técnico.
Elaboracion de Bioinsumos (MM liquido)
en el programa Tecnologo en
agrobiotecnologia con ficha de
caracterizacion 2556589. Seguimiento
etapa practica aprendices de
agrobiotecnologia y panificacion.
2 Planear y ejecutar el | Elaboracion Guia de Se anexa guia de aprendizaje

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

estilos de aprendizaje.

de apoyo a la|gecToRY LA
formacion € | NORMATIVIDAD
instrumentos de | VIGENTE.
evaluacion).
3 | Identificar los | Evaluacion del test de | Se desarrolla el test de estilos de

aprendizaje de Kolb con la ficha de
caracterizacion 2556589.
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Participar  en el
proceso de induccién
de los aprendices.

No ha sido requerido
para este periodo.

No ha sido requerido para este periodo.

Realizar seguimiento
a los aprendices en
etapa productiva en
su sitio de trabajo y
seguimiento a la
bitacora 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 agrobiotecnologia

A continuacion se adjuntan bitdcoras
de seguimiento y correos de solicitud.

Llevar control de la
inasistencia de los
aprendices a la
formacion, registrar
en el aplicativo
institucional las
inasistencias y
reportes a la
coordinacion
académica las
novedades para
aplicacion 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.

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 formacion.

No ha sido requerido
para este periodo

No ha sido requerido para este periodo

Emitir los juicios de
evaluacion con base
en la valoracion de
las evidencias de
aprendizaje y
registrarlas en los
aplicativos
institucionales
(administrativo y
académico), maximo
tres (3) dias.

Se ha evaluado RAP
1,2y 3enla
competencia
ELABORAR
ALIMENTOS DE
PASTELERIA DE
ACUERDO CON EL
PROGRAMA DE
PRODUCCION Y
NORMATIVA
VIGENTE.2601104-
PROCESOS

Se anexa capture RAPs aprobados
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BASICOS DE
PASTELERIA

9 | Usary gestionar las Uso de la Paltaforma | Personalizacién, bienvenida, anuncios
diferentes TERRITORIUM y evidencias
plataformas
tecnoldgicas
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.

10 | Participar en la Actualmente se | Se anexa borrador del perfil del
formulacién de participa en la | Proyecto e imagenes d_e los encuentros
proyectos de ) t y reuniones para trabajar en los
investigacion propuesta y proyectos.
aplicada, innovacion | remodelacion de
pedagdgica y ambientes proyecto
desarrolio de chocolateria y
tecnoldgico de lab ., de |
interés institucional elaboracion de fa
SENNOVA. propuesta

Aprovechamiento de
Residuos de
cascaras de Citrus
sinensis 'y Mussa
paradisiaca para la
elaboracion de
harinas como
sustratos para
multiplicacion de
Beauveria bassiana

11 | Participar en los Reunidn con el equipo | Imagen de reunion
equipos, grupos, ejecutor para
comités, proyectosy | programacion de
demas instancias horarios, capacitacion
institucionales que lo | portafolio del
requieran. instructor.

12 | Desplazarse a otras No ha sido requerido | No ha sido requerido para este periodo.

ciudades o

para este periodo.
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municipios diferentes
al domicilio
contractual para el
cumplimiento del
contrato, en caso de
que se requiera

13

Presentar el reporte
de eventos en SOFIA
PLUS (Programacion
con visto bueno del
coordinador
académico o
misional) en los dias
establecidos por el
Centro, al supervisor
correspondiente y los
demas soportes
requeridos para la
legalizacion del pago.

Capture plataforma
sofia plus

Se anexa documento gestion de
tiempos y solicitud programacién de
eventos.

14 | Llevar y mantener Portafolio actualizado | Se carga el portaforlio en el drive
actualizado el con la estrategia
portafolio de PHVA
evidencias del
instructor segun lo
indica la guia para
desarrollar procesos
formativos.

15 | Responder por la Traslado de Imagen materiales de formacion
custodia y buen uso materiales de trasladados a la CBN para desarrollo
de equipos, bienes e | formacion de las formaciones de chocolateria 'y

inventario asignado a
Su cargo o puesto
bajo su cuidado, por
el centro o lugar
donde se desarrolle
la formacion le
facilite para el
desarrollo de su
objeto contractual y
hacer entrega
formal de acuerdo
con los
lineamientos
institucionales.

pasteleria.

16

Apoyar los procesos
de aseguramiento de
la calidad cuando la

entidad lo

En el momento no
estoy desarrollando la
obligacion

En el momento no estoy desarrollando
la obligacion
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requiera.

17

Apoyar la planeacién
y el alistamiento de
los materiales de
formacion, propios de
su area y apoyar los
procesos de
evaluacion y/o parte
técnica de la
supervision de la
adquisicion de bienes
y/o servicios cuando
la entidad lo requiera
de acuerdo con la
Ley 1474 de

2011 y requerimiento
de la institucion

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

Documento Word compartido via e-mail

18

Adoptar en la
formacion las
diferentes estrategias
pedagdgicas que la
Entidad dispone
como son:
Worldskills, Senasoft,
Bootcamp,
Bootcamp, entre
otras.

En el momento no
estoy desarrollando la
obligacion

En el momento no estoy desarrollando
la obligacion

19

Participar en
procesos de
promocion y
divulgacion de la
oferta educativa,
servicios y
actividades de
divulgacion
tecnoldgica
programada por el
Centro.

En el momento no
estoy desarrollando la
obligacién

En el momento no estoy desarrollando
la obligacion

20

Participar en las
labores de montaje y
puesta en marcha de
equipos y maquinaria
utilizados en la
formacion profesional
integral, como ésta
sea

requerida.

No ha sido requerido
para este periodo

Sin evidencia

21

Rendir
oportunamente los

Informe presentado a
supervisor de contrato

No ha sido requerido en este periodo
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informes requeridos
sobre las acciones
encomendadas y los
productos resultantes
de procesos de
formacion profesional

22

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

Reportar al
coordinador
académico

Reportes entregados
al coordinador académico

23

Incorporar las
tendencias
tecnoldgicas,
pedagogicas y de
gestién a las
estructuras
curriculares por
competencias
laborales de las
diferentes acciones
de formacién
profesional.

Tendencias
incorporadas en la
formacion

Manejo de la plataforma Territorium

24

Asegurar la
organizacion,
mantenimiento y
adecuada utilizacion
de los recursos que
hay en su ambiente
laboral.

Sin evidencia

Sin evidencia

25

Presentar agendas e
informes de
legalizacion
correspondiente a las
ordenes de
desplazamiento,
cuando a esto se
diere lugar, en un
plazo maximo de 5
dias, posteriores a la
finalizacién de

la comision.

En el momento no me
encuentro
desarrollando dicha
labor

Sin evidencia

26

Atender
oportunamente los
requerimientos que
haga el supervisor
del contrato del

Informes presentados
a Supervisor de
contrato.

Informes presentados a Supervisor de
Contrato Septiembre 2022.
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contrato y presentar
informes mensuales
de la ejecucion del

contrato.

27 | Apoyar el desarrollo En el momento no En el momento no estoy desarrollando
de los planes de estoy desarrollando la | la
mejoramiento en obligacion obligacion

curso en el proceso
de la formacion
profesional integral

28 | Aplicar al proceso y En espera de la Sin evidencia
aportar la Convocatoria para
certificacion de la realizar el proceso
Norma de

Competencia Laboral
para la funcion de
instructor, con plazo
maximo a 30 de junio
de 2020, o durante la
ejecucion si

el inicio se da
posterior a esta
fecha.

A continuacién 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 continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA L UGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
O 7

ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.

2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacién
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucién
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar. Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No.de planilla 4475850611, operador NUEVO SOl y periodo Noviembre 2022. (Decreto Ley 2106
de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)
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Declaraciéon bajo la gravedad de juramento.

Me permito declarar bajo la gravedad de juramento que durante el periodo objeto de cobro
S| 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 ejecucién 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
guedar documentado y publicado en el SECOP Il en los documentos relacionados en el archivo
Gestion Contractual GC__ del periodo objeto de cobro.

Evidencias en 89 folios

Cordialmente,

Firma

lﬁ%ﬁ%s@l\

LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA
Contratista
C.C. No. 36725966

Recibi a satisfaccion:
Firma
ELWIS ALDEMAR OLIVEROS

Supervisor(a) Contrato No. CO1. PCCNTR. 3369956
Coordinador Académico.
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EVIDENCIAS NOVIEMBRE

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

Programa Técnico en Chocolateria Ficha: 2499227

Temperado, relleno y moldeado:

Se tempera en bafios de aria coberturas blancas, negras y chocolate rosado, diagramando sus
respectivas curvas de temperatura en ambiente mayor a 36°C.

Se elabora ganache de cafiandonga. Adicionalmente se trabajan dos ganache previamente
elaborados (mango biche).

Se preparan pulpas comerciales para relleno de bombones.

El moldeo se realiza en policarbonato
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Elaboracién de productos de chocolateria fina; bombones rellenos de ganache de cafiandonga y
mango biche, elaboracion de chocolatinas musicales, masmelos cubiertos, Copas de chocolate
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2. Planeary ejecutar el desarrollo curricular del programa (s) que se le asignen durante la
ejecucion de su contrato (Proyecto de formacion, planeacion pedagdégica y los recursos
didacticos que incluyen guia de aprendizaje, material de apoyo a la formacion e
instrumentos de evaluacion).
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Iustalacién de trampa para captura de seha
WMicroorganisimos a partir de diferevtes tratamientos con ar

Aprestamiento: se planifica la practica v se procede al armado de las trampas

Twstalacién:
Seleccién del drea con altura mayor al wivel de suelo
. Elaboraciév de la cama para anmento de la altura del wivel

1.
2
3.
4
5

. Instalacién del racimo de +trampas

Inoculacién de la cama con hojarasca downde se evidencia presencia de hifas

Disposicién de una cubierta con capa vegetal verde y seca

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacién: Agrobiotecnologia

Cddigo del Programa de Formacién: 722142

Nombre del Proyecto: Elaborar bioinsumos en el marco de los criterios técnicos, ecoldgicos y de
bioseguridad segun los estandares de calidad requeridos

Fase del proyecto: Ejecucién

Actividad de Proyecto: Desarrollar los procesos concernientes a la elaboracién y produccion de
bioinsumos bajo criterios técnicos, ecologicos y de bioseguridad segun estandares de calidad
requeridos

Competencia 270412022:_Producir Bioinsumos de acuerdo con criterios técnicos, ecoldgicos y de
bioseqguridad segun los estdndares de calidad

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Calcular las cantidades de materiles y materia prima.

Elaborar el plan de produccion.

Dirigir la preparacion de las mezclas.

Monitorear el proceso de produccion de Bioinsumos.
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Verificar las condiciones de almacenamiento del producto.
Generar informes del proceso productivo.
Ajustar el protocolo y plan de produccion.

e Duracion de la Guia: 120 horas

2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportara en el
desarrollo de habilidades y destrezas

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistematico y organizado

e Relacionar conocimientos previos con los huevos para la construccion significativa de los mismos

o Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo

Estimados aprendices, la formaciéon por proyectos del SENA ofrece una base sélida de formacion
académica y fortalece el conocimiento aplicado a situaciones reales que acontecen en el diario vivir de
las organizaciones, de manera que sean aplicadas de forma did4ctica, pero en contextos reales y
apropiados, en particular en los momentos de la vida real.

En nuestro proyecto formativo PRODUCCION DE MATERIAL VEGETAL MEDIANTE LA APLICACION DE
TECNICAS DE PROPAGACION IN VITRO Y EX VITRO PARA EL FORTALECIMIENTO DEL SECTOS
AGRICOLA EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGDALENA, se trabaja con la intencion de acercar el ejercicio
de las labores propias del Agobiotecnologo en ambientes de aprendizaje simulados en los que se espera que
el aprendiz apropie sus conocimientos para la vida laboral y social.

Por esta razén, para empoderarse en su nuevo rol como aprendiz en la Formacion por proyectos y alcance
el perfil requerido para el desempefio en su rol en la empresa de acuerdo con su especialidad, es necesario
desarrollar la siguiente guia de aprendizaje.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 ACTIVIDADES INICIALES

Actividades de Reflexion inicial.

Identificar las fortalezas y debilidades que usted posee frente a la elaboracién de los diferentes bioinsumos
a fin de reconocer sus aprendizajes y/o experiencias previas, para iniciar el proceso de formacién profesional
integral.

Descripcién de la actividad:

1. Leer, analizar, comprender cada una de las preguntas que aparecen en el siguiente cuadro.
2. Responder cada una de las preguntas con honestidad y objetividad. Plasmelas en una hoja.
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3. Elaborar un informe formato word con calidad donde plasme todo lo pertinente a elaboracion de bioles
gue hemos visto hasta el momento.

PREGUNTAS EXPLICACION

¢Que conozco acerca de | Realice el autodiagnéstico de los conocimientos que posee respecto a
elaboracién de bioinsumos? la fabricacion, monitoreo y almacenamiento.

¢, Qué quiero saber o aprender? | Elabore una lista de los conocimientos que desea adquirir acerca de
cada uno de los items propuestos en la clasificacion de los bioinsumos.

¢Qué conocimiento puedo | Realice una reflexién de su propio aprendizaje, cual seria la aplicacion
trasferir en mi entorno laboral, | que usted le daria a estos nuevos conocimientos en su entorno personal
personal y social, respecto a | y laboral.

este aprendizaje?

Ambiente Requerido: Ambiente presencial SENA CAAG, Ambiente virtual Meet, biblioteca, LMS, laboratorio
casero, Territorium, SENA Sofia Plus.

Materiales: Celulares, acceso internet, lapices, borradores, hojas blancas.

Exploraciéon de aprendizajes previos.

3.2 ACTIVIDAD DE CONTEXTUALIZACION

Segun ICA 2021, actualmente se encuentran registrados mas de 500 bioinsumos a nivel nacional, entre ellos;
agente de control hiolégico, incoculante biolégico, biocontrolador, agente microbiano, bioquimico y extracto
vegetal, para la nutricion de las plantas , prevencién, control y erradiccién de las plagas que mejoran la
produccion y la productividad agricola.

El concepto sobre materia organica del suelo continua siendo generalizado, esto incluye cualquier tipo de
material de origen animal o vegetal que reghresa al suelo tras ser descompuesto gracias a la actividad
microbiana. Este material incluye también raices muertas, exudados, excretas, cubiertas externas de gran
diversidad de fauna, productos de microorganismos, como bacterias, hongos, nematodos. A lo largo del
proceso de descomposicion o de mineralizacion se van transformando de una forma organica (compuestos
de carbono) a una forma inorganica (minerales), que pueden ser facilmente absorbidos por las plantas.

Al ser el Biol el abono el abono liquido por excelencia para gran cantidad de plantas de ciclo corto, anuales o
perennes se convierten en una fuente organica importante de fitoreguladores, adicionalmente a los nuetrientes
aportados en menores proporciones a fin de promover actividades fisiolégicas y estimular actividades
agronémicas; aumentando y fortaleciendo la base radicular, ampliando el area foliar, mejora la floracién, activa
el vigor y el poder germinativo de las semillas.

A pesar de ello, la implementacién de los abonos liquidos no se encuentra lo suficientemente extendida. Por
esta razén, se hace necesario identificar aquellas actividades y tareas procedimentales en el marco de la
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elaboracion de este tipo de Bioinsumos por los cuales los agricultores no implemetan a fin de optimizar los
recursos y agilizar los procesos. Describa las actividades que un Agrobiotecnologo puede realizar en una
biofabrica, determinando los procesos y procedimientos para alcanzar resultados oportunos y garantizar la
prestacion de un servicio efectivo y eficiente.

Descripcién de la actividad:

1. Construya un mapa de arcoiris que describa los conocimientos, cargo y procedimientos que ejecuta
un Agrobiotecnologo en la biofabrica con respecto a las tematicas desarrolladas hasta ahora.
2. Explicar con propiedad ante el instructor y compafieros de trabajo los conceptos plasmados en el
mapa de arcoiris.
3. Comparar el mapa de arcoiris con el de los deméas compafieros de trabajo a fin de identificar
relaciones o diferencias.
Ambiente Requerido: Ambiente presencial SENA CAAG, unidad productiva compost, biblioteca.

Materiales: Celulares, acceso internet, lapices, borradores, hojas blancas, colores.

ACTIVIDAD DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS NECESARIOS PARA
EL APRENDIZAJE

ACTIVIDAD DE CONTEXTUALIZACION

identificar  las partes, estilos y usos de los documentos empresariales que producen las funciones
administrativas de las diferentes areas de una mipyme , teniendo en cuenta el protocolo de la empresay la
normatividad legal vigente.

Descripcion de la actividad:

1. Conformar equipos de tres personas.

2. Elaborar un folleto por cada uno de los Documentos Empresariales contemplados en la GTC 185, y
los diferentes documentos que produce una mipyme, explicando sus partes, estilos, usos,
caracteristicas de redaccién y su respectivo ejemplo.

3. Compartir y socializar ante los compafieros e instructor los folletos elaborados de una manera
asertiva.

Ambiente Requerido: Ambiente convencional, ambiente con computadores, unidad productiva, biblioteca

Materiales: Computadores con internet, tableros, usb, televisor, marcadores, lapices, borradores, hojas
blancas, colores.

3.3 ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO

Explicar los aspectos o criterios necesarios para fabricar bioles. Sustente su respuesta iniciando desde la
captura de microorganismos de montafia hasta finalizar la elaboracién del Biol.

Descripcién actividad:

1. Conformar duplas de aprendices
2. ldentificar los diferentes bioles que se producen en las biofabricas y su procedimiento de elaboracion.
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3. Elaborar una entrevista donde un integrante representa al periodista y el otro al agrobiotecnologo
encargado de la produccién en la biofabrica.

Ambiente Requerido: Ambiente convencional, unidad productiva.

Materiales: lapices, borradores, hojas blancas, colores, tijeras, cinta, pegante.

e Actividad de aprendizaje Coqgnitiva:

Redactar minimo 2 ejemplos de cada uno de los Documentos empresariales documentos empresariales
teniendo en cuenta las funciones productivas, el asunto, la normatividad GTC 185 y protocolo utilizado por
las mipymes.

Descripcion de la actividad:

1. Conformar equipos de cuatro personas.

2. Construir una guia practica y didactica que contenga informacion sistémica ordenada en la cual
expligue claramente las instrucciones para elaborar y redactar un documento segun las necesidades,
el asunto, normas gramaticales, tipo de texto y protocolo utilizado por una mipyme.

3. Socializar con creatividad, dinamismo y empoderamiento la guia practica, sustentando la importancia
del uso de este documento en las funciones administrativas de las mipymes.

Ambiente Requerido: Ambiente convencional, ambiente con computadores, unidad productiva, biblioteca

Materiales: Computadores con internet, tableros, usb, televisor, marcadores, lapices, borradores,
hojas blancas, colores, tijeras, cinta, pegante.

SubActividad 1 Competencia

Reconocer la importancia de digitar y transcribir documentos empresariales con rapidez, precision
y exactitud, aplicando las técnicas de digitacién, llevando a cabo las pausas activas
correspondientes y las normas de seguridad y salud en el trabajo.

Descripcién de la actividad:

1. Conformar equipos de tres aprendices.

2. ldentificar las técnicas de digitacion transcripcion.

3. Determinar la importancia de utilizar las técnicas de digitacion correctamente.

4. Grabar situaciones de los aprendices realizando pausas activas después de digitar
documentos.

5. Construir un video did4ctico y creativo de los aprendices explicando la técnica que se debe
utilizar para digitar documentos empresariales y las pausas activas pertinentes.

6. Socializar en el ambiente de aprendizaje cada video, concluyendo la importancia de aplicar
la técnicas de digitacion, pausas activas y las normas de seguridad y salud en el trabajo-
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Ambiente Requerido: Ambiente convencional, ambiente con computadores, unidad productiva,
biblioteca

Materiales: Computadores con internet, tableros, usb, televisor, marcadores, lapices, borradores,
hojas blancas, colores, tijeras, cinta, pegante.

e Actividad de aprendizaje motriz:

Determinar las consecuencias y el problema que se genera en el tramite administrativo, al elaborar un
documento con inconsistencias en la redaccion y falencias en la presentacion.

Descripcion de la actividad:

e Conformar equipos de cuatro aprendices.

e Elaborar un informe donde se presente ejemplos de documentos empresariales elaborados
correctamente y con errores.

e Comparar los documentos elaborados correctamente con los que presentan errores.

e Concluir sobre las consecuencias administrativas, penales y judiciales; y el problema que se genera
en el trdmite administrativo.

Ambiente Requerido: Ambiente convencional, ambiente con computadores, unidad productiva, biblioteca

e Materiales: Computadores con internet, tableros, usb, televisor, marcadores, lapices, borradores,
hojas blancas, colores, tijeras, cinta, pegante.

e Actividad de aprendizaje vivencial:

Presentar un caso laboral donde se represente una situacion de falsificacion de un documento empresarial
durante la ejecucion de una funcion productiva, con el fin de identificar y analizar sus consecuencias legales.

Descripcién de la actividades:

1. Conformar equipos de cuatro personas.

2. Cada equipo debe socializar en juego de roles, un caso laboral, en el que se presente la falsificacién
de un documento publico y privado
3. Presentar una resefia argumentativa y descriptiva del andlisis de caso.

Ambiente Requerido: Ambiente convencional, ambiente con computadores, unidad productiva, biblioteca

Materiales: Computadores con internet, tableros, usb, televisor, marcadores, lapices, borradores, hojas
blancas, colores, tijeras, cinta, pegante.
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citado en la guia de desarrollo curricular

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

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

digitacion de acuerdo con
las técnicas, manuales de
usuario y las normas de
seguridad.

Redacta documentos
organizacionales aplicando
las normas gramaticales,
de sintaxis y las de
redaccion haciendo uso de
las Tic.

Evidencias de Producto:

Redacta un informe sobre
las normas técnicas para la

elaboracion de
documentos
organizacionales mas

Aplica procedimientos
técnicos normativos y
organizacionales en la
redaccion de documentos y
textos.

Elabora documentos finales
de acuerdo a las normas
técnicas. gramaticales, de
redaccion y las Politicas
organizacionales.

Verifica que el documento o
texto cumpla con las normas
técnicas y las politicas
organizacionales

Evidencias de | Criterios de Evaluacién Técnicas e Instrumentos de
Aprendizaje Evaluacion
ELABORAR Estructura el documento | Cuestionarios
DOCUMENTOS empresarial y el texto de B o

. . acuerdo el asunto, la norma Evaluacién conocimiento AVA
Evidencias de | tscnica gramatical tipo de
Conocimiento : . | Talleres

. texto y la politica

Responde cuestionario organizacional Evaluacion desempeiio
sobre .aspectos comunes y | Transcribe documentos | Actividades grupales
esenciales contemplados empresariales y  textos
en  normativa para | taniendo  en cuenta las | Pruebas escritas
elaboracion de | tgcnicas de digitacion. Lista de ch |
documentos. ista de chequeo para evaluar

_ _ Utiliza la tecnologia para la | desempefio y producto.
Evidencias de | elaboracién de documentos g :
Desempefio Presentacion del portafolio de

de acuerdo con los recursos . )
de la organizacion evidencias.

Opera los equipos de 9 '

Informes avances de proyecto
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utilizados en el entorno
empresarial.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Aerdbico: proceso que ocurre en presencia de oxigeno. Para que un compost

funcione con éxito se debe proporcionar suficiente oxigeno para que mantenga el

proceso aerdbico.

Amonio: es una forma inorgénica del nitrégeno. Se encuentra reducido y es soluble en la
solucion del suelo. Se pierde con mas facilidad por volatilizacion.

Anaerobbico: proceso que ocurre en ausencia de oxigeno. Si esto ocurre durante el
proceso de compostaje, éste se ralentiza y se pueden desprender malos olores, como
consecuencia de procesos de pudricion.

Bacterias termofilas: grupo de bacterias que pueden vivir, trabajar y multiplicarse
durante el compostaje entre los rangos de temperatura de 40°C a 70°C.

Estiércol: material organico empleado para fertilizar la tierra, compuesto

generalmente por heces y orina de animales domésticos. Puede presentarse mezclado
con material vegetal como paja, heno o material de cama de los animales. Aunque

el estiércol es rico en nitrogeno, fésforo y potasio, comparado con los fertilizantes
sintéticos sus contenidos son menores y se encuentran en forma organica. Puede
aplicarse en mayor cantidad para alcanzar las cantidades que necesita el cultivo, pero

en general, el nitrdgeno es menos estable y esta disponible por menos tiempo en el

suelo. Es rico en materia organica, por lo que aumenta la fertilidad del suelo y mejora

su capacidad de absorcidn y retencién de agua.

Humus: materia organica descompuesta, amorfa y de color marrén oscuro de los

suelos, que ha perdido todo indicio de la estructura y la composicion de la materia

vegetal y animal a partir de la que se origin6é. Por tanto, el término humus se refiere

a cualquier materia organica que ha alcanzado la estabilidad y que se utiliza en

la agricultura para enmendar el suelo. El producto de la lombriz suele llamarse
equivocadamente humus, cuando en realidad debe llamarse vermicompuesto.

Inoculante: concentrado de microorganismos que aplicado al compost, acelera el proceso
de compostaje. Un compost semimaduro puede funcionar de inoculante.

Lavado o lixiviacion de nitratos: cuando el agua entra en contacto con fertilizantes
nitrogenados o con estiércol, puede disolver los nitratos y otros componentes solubles del
estiércol y transportarlos disueltos en su seno cuando se infiltra en el suelo y desciende hasta
las aguas subterraneas. En suelos con capas freaticas altas y altas velocidades de percolacién
es mas probable que el agua contaminada alcance las aguas subterraneas.
Macroorganismos: organismos vivos que pueden ser observados a simple vista (arafas,
lombrices, roedores, hormigas, escarabajos...). También se denomina mesofauna.
Materia organica: residuos vegetales, animales y de microorganismos en distintas etapas
de descomposicion, células y tejidos de organismos del suelo y sustancias sintetizadas por los
seres vivos presentes en el suelo.

Microorganismos: organismos vivos microscépicos (hongos, incluyendo levaduras,
bacterias incluyendo actinobacterias, protoozoos como nemétodos etc.).
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Microorganismos mesofilos: grupo de bacterias, y hongos (levaduras u hongos
filamentosos) que pueden vivir, trabajar y multiplicarse durante el compostaje entre los
rangos de temperatura de 30°C a 40°C.

Mineralizacion: transformacion de la materia organica mediante la accién
demicroorganismos Yy la liberacion de formas inorganicas esenciales para el desarrollo de las
plantas.

Nitrato: es una forma inorganica del nitrégeno. Se encuentra oxidado y es soluble en la
solucién del suelo. Se pierde con mas facilidad por lixiviacion.

Nitrégeno: elemento indispensable para las plantas que puede estar en forma organica
(proteinas y compuestos organicos), o inorganica (nitrato o amonio).

Organico: un compuesto organico es una sustancia que contiene carbono e hidrégeno vy,
habitualmente, otros elementos como nitrégeno, azufre y oxigeno. Los compuestos organicos
se pueden encontrar en el medio natural o sintetizarse en laboratorio. La expresion sustancia
organica no equivale a sustancia natural. Decir que una sustancia es natural significa que es
esencialmente igual que la encontrada en la naturaleza. Sin embargo, organico significa que
esta formado por carbono.

Patégeno: microorganismo capaz de producir una enfermedad. Puede ser fitopatogeno,
cuando la enfermedad se produce en plantas, o patbgenos humanos o animales.

Reciclaje de nutrientes: ciclo en el que los nutrientes organicos e inorganicos, se transforman
y se mueven el suelo, los organismos vivos, la atmosfera y el agua. En la agricultura, se refiere
al retorno al suelo de los nutrientes absorbidos del mismo por las plantas. El reciclaje de
nutrientes puede producirse por medio de la caida de hojas, la exudacién (secrecién) de las
raices, el reciclaje de residuos, la incorporacion de abonos verdes, etcétera.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

ICA, 2021. Instituto Colombiano Agropecuario, Productos Bioinsumos Agropecuarios Registrados
Junio 2021. Visitado en Junio 16 del 2021. https://www.ica.gov.co/getdoc/2ad9e987-8f69-4358-

b8a9-e6eebdcc8132/productos-bioinsumos-mayo-13-de-2008.aspx

LOPEZ et al., 2017. Estudio de la fermentacion de Kéfir de agua de pifia con Tibicos. Revista
Mexicana de Ingenieria Quimica, volumen 14, ndmero 2, 2017, pp. 405 — 414- Universidad

Auténoma Metropolitana Unidad Iztapalapa Distrito Federal, México.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | Linda Ortiz Prada Instructora Centro 24 de Septiembre/2022
Acuicola y
agroindustrial
de Gaira
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon 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 ejecucion Tecnologo en Agrobiotecnologia

TEST DE KOLP
ESTILOS PE APRENDIZAJE

AGROBIOTECNOLOGTIA
2556599
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4. Participar en el proceso de induccién de los aprendices.

No se requiere para el presente periodo
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5. Realizar seguimiento a los aprendices en etapa productiva en su sitio de trabajo y
seguimiento a la bitacora virtual del aprendiz cuando sea asignado.

Aprendiz Haider Ayala

Se establece comunicacion con el jefe inmediato a fin de corroborar informacion plasmada en las
bitadcoras revisando los tiempos de ejecucién de las actividades relacionadas y capturar
informacion primaria respecto al desempenio actiudinal y comportamental del aprendiz.
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GFFI-F-147

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Bitacora sequimiento Etapa productiva

BEGIONAL HUILA

Centro Agroindustrial

BITACORA DE SEGUIMIENTO ETAPA PREODUCTIVA

Mombre de la empresa donde esta realizando la etapa NIT BITACORA N- Periodo
THE ELITE FLOWER 545 Cl 001415061 1 Slabr-13fabri
Mombre del jefe inmediato/Responsable Telefono de contacto Correo electronico
[ andres partela | a24149791-3214567052 [ gporteh@eliteflower com
Seleccione con una X" el tipo de modalidad de etapa productiva
- IHSTITUCION
COHTRATD FHCULD PROTECTO AFOTO A UHA ESTATAL
DE LABORAL O UHIDAD HOHITOR]
arrenmiz | KX | contracry P“"":“" FRODUCTITA :::‘T'::;'IIT: A FASANTIA
AJE AL FAMILIAR A UHA OHE, ©
Nombre del aprendiz Documento Id. Teléfono de contacto Correo electrnico
haider ayala guerra 1004346875 42024034 haiderayalaguerrpi@hotmail.com |
Nimero de ficha Programa de Formacion
20B5353 Agrobiotecnologia
DESCRIPCION DE LA ACTI¥IDAD FECHA |FECHA EYIDENCIA DE D:.ISAES?;#EI:?:T::
(e AT R AT SRS e SR INICIO FIN CUMPLIMIENTO ¥i0 DIFICULTADES

inducion del laboratorio
de pruebas de eficacia

G-abr |12-ahr

capacitacion de area de la
cocina

13-abr|19-abr

Formato Bitacora Instrucciones | Hojal | o)
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GFPIF-147

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Biticora seguimiento Etapa productiva

BEGIDNAL HUILA

Centro Agroindustrial

BITACORA DE SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA

Mombre de la empresa donde esta realizando la etapa NIT BITACORA N Periodo
THE ELITE FLO'WER 545 CI S001415061 1 20¢ abr-04imay
Nombre del jefe inmediatol/Responsable Teléfono de contacto Correo electronico
[ andrez partela [ 2124149791-2214567052 | gpertel@eliteflower com |
Seleccione con una X" el tipo de modalidad de etapa productiva
COMTRATO HCULD AFOTO A UHA INSTITUCIGH
FROTECTOD ESTATAL
DE LABORAL O UHIDAD HOHITORI
aprenmiz | X |conrracty Pnun:cn! FRODUCTITA ::::"::;'i_-.': a FASAHTIA
AJE AL FAMILIAR A UHA OHE, ©
Mombre del aprendiz Documento Id. Telefono de contacto Cormreo electronico
haider ayala guerra 1004346875 148024034 haiderapalaguerrpi@hotmail.com |
Miimero de ficha Programa de formacion
20E6252 Agrobiotecnologia
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD FECHA |FECHA E¥IDENCIA DE uﬁdii?;#;f:grfss
e eSS AR oS e arssf INICIO FIN CUMFPLIMIENTO /0 DIFICULTADES

labado de material de |la cocina tales
heaker, caja de petri, tubo d

como | eaj er, caja EFI-E ri, tubo de 19-abr | 27-abr

ensayo, laminas porta ohjeto, puntas de

micropipeta, frascos de vidrio)

organizar materiales secos y esteriles
en el area central tales como (beaker,
caja de petri, tubo de ensayo, 28-abr| &-may
laminas porta objeto, puntas de
micropipeta, frascos de vidrio)

- RIGECY-IE el Instrucciones | Hojal | )
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Aprendiz Estefani Rivas
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Revisién de bitacoras para cargue en plataforma

Proceso Gestion de Formacién Profesional Integral
Formato Bitacora seguimiento Etapa productiva

CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA

REGIONAL MAGDALENA

il
GFPLE-147

BITACORA DE SEGUIMIENTO ETAPA PRODUCTIVA

Nombre de la empresa donde ests

[ la etaps NIT BITA N Periodo
| BIOHERBS SAS ] 830136150-2 | 5 | 15 de noviembre al 30 de noviembre
Nombre del jefe Teléfono de contacto Correo
LMMA,/ 5JMM7€ZMI 316243101 | pdminiskacion@biohecbs co
Seleccione con una *X* el tipo de modalidad de e uctiva
APOYO A HISTITUCION
ESTATAL
CONTRATO DE X VINCULD LABORAL PROYECTO APOYO A UNA UNIDAD NACIONAL 'vr-n;.:l MONTTORA PASANTI
| ENTIDAD SI8 ANTMO DE |
wero
Nombre del aprendiz | Documento Id. | Telifonode contato | Correo electrénico Institucional
Estefani Paola Rivas Ariza | 1004358825 | 3195055235 | eprivas52@misena.edu.co
Numero de ficha Programa de i
2183677 Tecnologo en Agrobiotecnologfa
DESCRIPQON DE LA ACTIVIDAD (ingrese | FECHA FECHA OBSERVACIONES,
cuantas filos sean necesarias) INICIo FIN RAOENOATDE CURCLRIRTD : 5 Yo
DIFICULTADES PRESENTADAS
SIEMBRA DE MENTA: La slembra conslste en cortar la menta en
forms de bisel y sembrarla en el mismo carnpo. Pero esta tecnica es
y luego con tierra, estd maners de
sembrar ya viene desde hace tiempo en la finca la cual ha dado
buenos resultados en todos los bloques de este y asi esperar su ciclo
para nuevamente proceder a la siembra en otras camas y cosecha.
22nov | 22-nov

FORMATO DE PAUSAS ACTIVAS: Este formato fue creado para el
mormento antes de corte fos operarios deben reallzar unas series de
ejercicio para calentar el cuerpo y evitar leslones, Este formato
consiste en que de lunes a sabido cada operario debe Iniciar las
series con los efercicios en rutina que fueron creados por SST durante
5 minutos con una serie con 15 repeticiones por ejercicio y este se
reparten 7 y 7 operarlos para dos semanas y segulr con las pausas.

23-nov

23-nov

CAMBIO DE GUANTES POSCOSECHA: Los dias martes y viernes se le
hace camblo de guantes a los operarios de poscosecha eon ¢l fin de
vener una buena higiena de estos ya que cada dia hacen manejo de
productos y e debe evitar una contaminacidn, cada guante s para
cada products que te vaya a trabajary asi tener un control de estos.

29-nov

Se |lsga donde la operaria y ella debe entregar los guantes utilizados los
cuales se e hacen tres camblos, si tiene tres pares de guantes se le entregan
©505 tres cambios sin excederse de (os permitides y asi sucesivamente con las
demds personas luego esos guantes se llevan al contenedor de no reciclabe.

Estefani Paola Rivas Ariza

Ltlri e P

Nombre del Aprendiz

Linda Johanna Ortiz Prada

Firma del sprendiz

Nombre del Instructor de Seguimiento

Firma de instructor de seguimlento

Nota: LOS DATOS PROPORCIONADOS SERAN TRATADOS DE ACUERDO CON LA POLITICA DE TRATAMIENTO DE DATOS PERSONALES DEL SENA Y A LA LEY 1581 DE 2012.
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L 4
SENA

N

Aprendiz Jesus David Mendoza
Se establece comunicacion con el jefe inmediato a fin de solicitar la aprobacion de las actividades

ejecutadas que han sido plasmadas en la bitacora.

Solicitud bitacoras aprendiz Jesus Mendoza - A x
mospina@darwinperennials.com, Jesusdavidmendozafigueroa@gmail.com

Solicitud bitacoras aprendiz Jesus Mendoza

Cordial salude

Estimada Isabella Ospina

Jefe inmadiato etzpa practics

DARWIN COLOMSIA SAS

Espero que = encusnire muy bien

*Yo Linda Ortiz Prada en calidad de instructora de agroindustria y agro biotecnologia, como tutora asignads al seguimiento de 13 etapa prictica del aprendiz Jesus Mendeza, me dirijo 3 usted 2 fin de solicitar de la manera més amable su
colsboracion respacto a la revision de las bitdcoras diigenciadas por el aprendiz y su respectiva firma.

Quedo atenta y agradecida por su atencién y tiempa.
Linda Ortiz Prada
SENA Centro Acuicalay Agro

ndustrial de &aira -

7A§ inliorfo@miseno edu co

PBX:546 54133

© & sansSerif + T+ B I U A+ E~EEE =99 5 X

mium@@gﬁ,zs ®

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

INASISTENCIA APRENDICES
Técnico en Chocolateria Ficha de caracterizaciéon 2499227

Inasistencia chocolateria del 03 de Octubre al 30 de noviembre

GTH-F-062 V09



Registrar Inasistencia del Aprendiz

L 4
SENA

N

Consultar Fichas de Caracierizscidn®

2499227 - CHOCOLATERIA.

s
. CC 1004358233 WVANESSAALEXANDRA DE
Consultar Agrendiz AJLA CANTILLD
s
Canlidad de Horas® 18
Justificacion® NA
-
Fecha Inicio* 32022 —
Fecha Fin® INiirz022 — 4
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consultar Fichas de 24200227 - CHOZOLATERIA.. o d
Caracterizacion®
£
i CC 1004380382 VALERIA AMDREA TERAN
Consultar Aprendiz SLUARET Mma
£
Cantidad de Horas"® 152
Justificacion* A
£
Facha Inicic® 03110/2022 L]
i
Fecha Fin* a0M11/2022 4
5

Registrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09
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SENA

N

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fc:'_'|s|5 de 2420227 - CHOZOLATERIA.. ) d’
Caracterizacion®
s
. i CC 1004504170 DIDIEN MILAGRO
Consultar Aprendiz ECHEVERRIA DE LA CRUZ 4
s
Cantidad de Horas* 152
Justificacién® NA
s
Fecha Inicio* 032022 El 4
Fecha Fin* 30M1/2022 <
)|
Registrar Movedad
La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consuitar Fichas de 2428227 - CHOCOLATERIA., ML
Caracterizacion™
s
Consuitar Aorendiz® CiC 1007489221 YULEMIS TATIAMA MATERA oL
CARBOMNO
s
Cantidad de Horas* 16
Justificacién® MNA
s
Fecha Inicio* 032022 El 4
Fecha Fin* 30M11/2022 <
=

Registrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09
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N

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de 2408227 - CHOCOLATERIA.. o«
Caracterizacion®
-
~ i CC 1042424208 MaYRAALEJANDRA
Cansultr Apranciz CERVANTES SOLANGD 4
s
Cantidad de Horas® 108
Justficacién® NA
s
Fecha Inicic* 031 0V2022 4
Fecha Fin* 30/M11/2022 <
B
Registrar Movedad
La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consultar Fichas de 2428227 - CHOCZOLATERIA.. o«
Caracterizacion™
s
~ i CC 1045741914 ANDREA MARGARITA
Cansultar Aprenciz BLANGO ALVAREZ o4
s
Canfidad de Horas* 172
Justificacién® MA
s
Fecha Inicio® 0212022 El <
Fecha Fin* 30M11/2022 <
B

Registrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09
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N

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar chaE de 2420227 - CHOCOLATERIA.. 2 d
Caracterizacion™
e
~ T CC 1082370087 CAMILO EDUARDO
Cansultar Aprendiz HERRERA PEREZ o4
e
Cantidad de Horas® 172
Justificacién* A,
A
Fecha Inicio™ 022022 <
]
Fecha Fin® 30/11/2022 4
=
Registrar Movedad
La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consultar Fichas de 2428227 - CHOCZOLATERIA.. o«
Caracterizacion®
e
. i CC 1032873242 NATALIA SOFIA FLOREZ
Consultar Aprendiz Zimeia e
e
Canfidad de Horas® 172
Justificacién® MNA
e
Fecha Inicio* 032022 El 4
Fecha Fin* 301172022 <
)|

Registrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09
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N

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Cansuitar Fichas de 2408227 - CHOCOLATERIA.. M
Caracterizacion®
E-
Consultar Aprendiz® CC 1022080400 JANERULIS YURAMNI ORTEGA M
ORTEGA
s
Canfidad de Horas* 172
Justificacién® NA
E-
Fecha Inicio* 031 V2022 4
il
Fecha Fin* 30M1/2022 o
B
Registrar Nowvedad
La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consuitar Fichas de 2428227 - CHOCOLATERIA. o«
Caracterizacion®
E
Consultar Aprendiz* CC 1127847228 LUISANA MONTES BLANCO M
E
Cantidad de Horas® 172
Justificacién® NA
s
Fecha Inicic® 032022 El 4
Fecha Fin* 30/11/2022 <
)|

Registrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09
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Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consuitar Fichas de 2408227 - CHOCOLATERIA.. o
Caracterizacion®
s
Consultar Aprendiz® EEI |1q132§124‘5.~28 ANA MILEMA CAMACHO M
s
Cantidad de Horas* 16
Justificacian® Atiende emergencia de inundasidn an el pusblo
donde residen sus familiares
s
Fecha Inicio* 031V2022 El 4
Fecha Fin® 30152022 'y
=
Registrar Movedad
La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consultar Fichas de 2400227 - CHOCZOLATERIA.. o«
Caracterizacion®
P
Consultar Aorendiz* gﬁéé&f&ﬁ&ﬁﬂ ORLEANA MARIA OROZCO M
E-
Cantidad de Horas® 16
uctificacian® Atencion médica, entrega soporte de las citas y
examenas
e
Fecha Inicic™ 02M10r2022 El ‘i
Fecha Fin* 30M11/2022 4

Registrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
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Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de 2400227 - CHOCZOLATERIA..

Caracterizacion® cd

s
ik CC 57350111 LEDIS MARIA CANTILLOD

Consultar Aprendiz VILORIA ma
s

Cantidad de Horas® 3z

Juchificocicn Sa traslz!da & un pueblo por enfermadad de un

ser guerido

s

Facha Inicic” 02/10/2022 | 4

Fecha Fin* 30/M11/2022 <

=

Registrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
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Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de 2488227 - CHOCOLATERIA..

Caracterizacion®

A

. TI 1004365368 GEMESIS DANIELA RADA
Consuits d
nsultar Aprendiz CABALLERD

i
Cantidad de Horas® 16
Justificacion* A

P
Facha Inicio® 031102022 I 4
Facha Fin® 30/11/2022 £

=

Registrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09
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Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de 2498227 - CHOCOLATERIA.. s
Caracterizacion®
s
M TI 1082857742 MIGUEL ESTEBAN SAEMNZ
Consultar Aprendiz RIVEROS o«
s
Cantidad de Horas* 16
Justificacién® NA
s
Fachs Inici® 02/10/2022 4
Fecha Fin* 30/M11/2022 <
=
Registrar Movedad
La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consuitar Fichas de 2480227 - CHOCOLATERIA.. s
Caracterizacion®
Es
iz TI 10828503008 LAURA VANESSA AMADOR
‘Consultar Aprendiz MARTINEZ v =y
Es
Cantidad de Horas* 168
Justficacién® MA
s
Facha Inicic* 03102022 4
]
Fecha Fin* 30/1142022 <
=

Repgistrar Movedad

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09



SENA

Tecnologo en agrobiotecnologia Ficha de caracterizacion 2556589

OASISTENCIA

@ Asistencia dal Dia TOMAR ASISTENCIA DEL DiA: 09-Diciembre-2022 .

B Editar Asistencia
M Rasumen de Asistenciz A2 Asistencia dal dis R: Retardo F: Totsl de Faitas TJ: Total de Faltas Justificadas TA: Total de asistencias -

B Calfcar Acistencia T: Total de asistencizs y faltas %A: Porcentsje de asistencia

[ Habilita Ia asistencia del segundo blogue

B D 4 B I

No. IDdelusuaio Rl Nombre a2 A T %A
v ®m
1 1004486783cc Aprendiz  DAYANMA JOSE AGEVEDC O o 7 7 0 «
DIAZ Regresar
2 10833469766 Aprendiz  MARLYN MELYSA ALVAREZ O+ o 8 7 86
LoPEZ
3 1085036122cc Aprendiz  YUDENIS AMADOR MONTH 0O ¢ o 7 7 10
4 1128124108cc  Aprendiz  DARWIN JOSE ARCGA O o 7 7 0
— ACOSTA
5 1004122587cc Aprendiz  ROBERTO ANDRES O e¢ o 7 7 10
CABALLERO SALAS
6 10851057896 Aprendiz  SHARIK LORENA CASTRO O o 7 7 0
PEREZ
7 1082347214cc Aprendiz  YURITZA DAYAMA CERVANTES O o 7 7 0
TORRES
5 10817529276  Aprendiz  ANDREACAMILA CRESPO O e¢ o 7 7 10
SIERRA
9 10823568090 Aprendiz  WKEVIN ADRIAN DEALBA 0O o 4 7 5 ®
BARROS
10 1084744347cc Aprendiz  JHAN CARLOS GONZALEZ O o 7 7 0
TARIAS

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Caracierizscdn® 2555589 - AGROBIOTECHOLOGIA Mmd
s

. CC 1082881455 JERSON SAMIR GRAMADOS

Consultar Agrendiz BARCEMNAS (=l
P

Canlidad de Horas® 132

Justificacion® hA
P

Fecha Inicio® IR112022

Fecha Fin® 1212022

GTH-F-062 V09
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N

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Gonsultar Fichas de Caraclerizaadn® 2555520 - AGROEIOTECKILOGIA =i ]
s

Corsultar Aprarediz® .!:-.5.5.1 11182232 JOAQUIN RICALRTER PAZ P
s

Canlidad de Horas® 40

Justificacion® HA
s

Fecha Inicio® 151172022 —_

Fecha Fin® DaiZizee —

La Inasistencia ha side Registrada Correctaments
Registrar Inasistencia del Aprendiz

Conzultar Fichas de Caracierizasadn® 2558528 - AGROBIOTECNCLOGLA =i |
o

Corsultar Aprendiz® CC 10012':_2_?'98 OAD FRANCISCO MORANTE e

RODRIGLUEZ

o

Canlidad de Horas® e

Justificacion® hA
o

Fecha Inicio® 031022 —

Fecha Fin' 01212022 4

La Inasistencia ha sido Registrada Comectaments

GTH-F-062 V09
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SENA

N

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Caracierizscon®

2556588 - AGROBIOTECNOLOGIA

i
- CC 1004247244 ESTEBAN JESUS [BARRA
Consultar Agrendiz ANGARTA
e
Canlidad de Horas® %
Justificacion® hA
P
Fecha Inicio® 51172022 —
Fecha Fin® 2512022 — ]
La Inasistencia ha sido Registrada Correctaments
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consultar Fichas de Caraclerizacion® 2535558 - AGROBIOTECKCLOGIA o
E
. CC 1004338645 STEFANY ESTHER
Gonzultar Aprendiz GUTIERREZ DOMINGUEZ y o4
‘s
Cantidad de Haras® 3
Justificacion® hA
-
Fecha Inicic® 252022 —_
Fedha Fin® Zaiznz2 4

La Inasistencia ha sido Registrada Correctaments

GTH-F-062 V09
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N

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Caracienizacan® 2556528 - AGROBICTECROLOGLA

o
Cormultar Aprandiz® CC 1004338025 DAYANIS MILETH ROMERD
NATERA
e
Cantidad de Horas® i
Justificacion® A
e
Fecha Inicio® 25112022 —_
Fecha Fin® IRM1/2022 —_
La Inasistencia ha sido Registrada Comrectamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consultar Fichas de Caracienizscon® I5058e - 'G'GHDEIG-I-ECP‘CLDGh =
s
Coxmultar Aprandiz® EE‘;_DDH\EE?BS DAY ANMA JOSE ACEVEDD MO
e
Canlidad de Horas® B
Jusiificacion® hA
e
Fecha Inicio* FE112022 —
Fecha Fin® 25112022 4

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09
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N

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Con=ultar Ficha= de Caracierizacon® 2556589 - AGROBIOTECNOLOGIA
Consultar Agrendiz® EIEGIIIEIIEEgS,H??EQ JUAN DaAD HERRERA
Cantidad de Haras® 2

Justificacisn® hA

Fech Inicio® 25112022 — 4
Fecha Fin® 25112022 4

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Caraclenizacan® 2555588 - AGROBIOTECNCOLOGLA

. CC 1007834004 VIVIANA FARIDES
Consultar Aprendiz GUTIERREZ LOFEZ

Canlidad de Horas® 3

Justificacion® hA

Fecha Inicio* 251z2022 —_
Fecha Fin® 251z2022 -

La Inasistencia ha sido Registrada Cormectaments

GTH-F-062 V09
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Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Caracierizacion® 2558880 - AGROBIOTECKOLOGIA o«
P
Cossultar Aprendiz® CC 103253_5_]13 DARLYS DMMITH MIRANDA ]
RODRIGUEZ
P
Canlidad de Horas® i
Jurstificacion® hA
s
Fecha Inicio® IE12022 —
Fecha Fin® 251112022 — a4
La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consullar Fichas de Camclerizacian® 25305282 - AGROBIOTECNCLOGIA s
P
PP —— CC 1082847214 YURITZA DY ANA =P

CERWVANTES TORRES

P
Canlidad de Horas® ]
Justificacion® hA

P
Fecha Inicio®* 2512022 —_
Fecha Fin® 25112022 -_ o

La Inasistencia ha sido Registrada Comectamente
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Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Carcierizacan® 2355550 - AGROBIOTECNOLOGIA (=l

s
. CC 1082853000 KEVIN ADRIAN DE ALBA

Consultar Aprendiz BARROS 4
P

Canlidad de Horas® i

Justificacion® hA
S

Fecha Inicio® MW H22 _—

Fescha Fin* 21102022 — ]

FReglctrar Movadad

La Inasistencia ha side Registrada Comectamente

Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Caraclesizacan® 2556588 - AGROBIOTECHOLOGLA M
P
Consultar Agrendiz® CC 1082840314 BRIGETH DANIELA PABON P
BECERRA
P
Canlidad de Horas® i
Justificacion® hA
P
Fecha Inicio® 12022 o
Fecha Fin® 12022 o

La Inasistencia ha sido Registrada Correctamente

GTH-F-062 V09
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Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Caraclerizacdan® 2535528 - AGROBICTECKILOGIA
P
— CC 1193515655 LIZETH PAOLA SALAS
Consultar Agrendiz ACENDRA
P
Canlidad de Horas® F:3
Justificacién® hiA
e
Fedcha Inicio® FE12022 —
Fecha Fin® ZEM2022 — 4
La Inasistencia ha sido Registrada Cormectamente
Registrar Inasistencia del Aprendiz
Consultar Fichas de Caracienizacdn® 2556529 - AGROBIOTECNCLOGLA
s
ol Apnendis® TI 1081758937 ANDREA CAMILA CRESPO
SIERRA,
P
Canlidad de Horas® B
Justificacién® hA
P
Fecha Inicio* 25112022 —

Fecha Fin® 251172022 - 4

La Inasistencia ha sido Registrada Comrectamente

GTH-F-062 V09
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Registrar Inasistencia del Aprendiz

Consultar Fichas de Caraclenizacan® 2556588 - AGROBIOTECNILOGIA rn .g'
P
e T 1082872500 ARYMAR JOHANA MORA o
) P
Canlidad de Horas® 5
Justificacion® hA
P
Fecha Inicio® 2511/z2022 p ]

Fecha Fin® 2512022 -_ ]

Feagletrar Novadad

La Inasistencia ha sido Registrada Comectamente

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
formacion.

No se requiere oara el presente periodo

8. Emitir los juicios de evaluacién con base en la valoracion de las evidencias de
aprendizaje y registrarlas en los aplicativos institucionales (administrativo y académico),
maximo tres (3) dias

EVALUACION COMPETENCIAS Y RAP PENDIENTES NOVIEMBRE 2022
TECNICO EN CHOCOLATERIA

INDUCCION

GTH-F-062 V09



SENA

Aprendices
m} CC 1004504170 DIDIEN MLAGRO ECHEVERRIA DE LA CRUZ Formacion
a CC 1007459521 YULENIS TATIANA MATERA CARBONG Formacion
o Tl 10&2B57742 MIGUEL ESTEBAN SAENZ RIVEROS Formacion
[/} CC 1082924444 ADA KATERINA MATOS BADO Formacion
m} CC 1045741914 ANDREA MARGARITA. BLANCO ALVAREZ Formacion
[/} CC 1082877131 DIANA MARCELA CANTILLO GARCIA Formacion
] CC 1128124528 ANAMILENA CAMACHO QUIROZ Formacion
[} Tl 1004385368 GENESES DANIELA RADA CABALLERO Formacion
-] CC 1004365020 GISELLE VANESSA MUEGUES NIEVES Formacion
= CC 1083005158 JESSICABEATRIZ JIMENEZ PERTUZ Formacion
[/} CC 57350111 LEDIS MARIA CANTILLO VILORIA Formacion
m} CC 127047209 LUISANA MONTES BLANCO Formacion
= CC 1042424008 MAYRAALEJANDRA CERVANTES SOLANO Formacion
a CC 1082873242 MATALIA SOFIA FLOREZ ZABALA Formacion
m} CC 1082960498 JANERULIS YURANI ORTEGA ORTEGA Formacion
= CC 1163225358 ORLEANA MARIA OROZCO GUERRA Formacion
m} CC 1004360362 VALERIAANDREA TERAN SUAREZ Formacion
] CC 1004358233 VANESSA ALEXANDRA DE AVILA CANTILLO Formacion
|/} T 1111748517 ESMERALDA JIMENEZ VANEGAS Formacion
[} CC 1082370067 CAMILO EDUARDO HERRERA PEREZ Formacion
[~} TI 1082855309 LAURA VANESSA AMADOR MARTINEZ Formacion
Pagna 1 de 1
-
. IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL
Resultado de ay i)
T DEL SENA ¥ EL ROL DE LA FORMACION
PROFFSIONAI INTFGRAI NF ACLIFRDOD CON r
Juicio Evaluativa® Aprobada v
Los resultados de aprendizaje han sido guardados exitosamente
Evaluacién ruta de aprendizaje
Opciones de bisgueda
T 2400227-CHOCCLATERIA.
Fa
T Resuitado de Agrendizaje de Ia Induecion.
4
ar WALERIAANDREA TERAN
&
uicis Exalualivo Seleccionar Juidio Evaluativo +
Resultados de Aprendizje Etapa Leetiva
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL MO APROBADC
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L WIGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA. DE ACUERDC CON SU PROYECTO DE VIDA Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.
Pégina 1de 1

Se ha guardado con exito el

de evaluacion. Si se registrd un juicio de evaluaeidn como NO APROBADO, s2 enviard una notificacion via eomeo electrnico al aprendiz.

GTH-F-062 V09



SENA

Evaluacion ruta de aprendi:

Opciones de bisqueda

Ficha de caracterizcidn® 2499227-CHOCOLATERIA..

Ea
oreupmta i e Sprara T Resultado de Aprendizsje de 1z Induccion.

£
s DIDIEN MILAGRO ECHEVERRIA

A

Juicia Evaluativo ‘Seleccionar Juicio Evaluative w

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION CACAQ EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL YELRD.IIMFGFNMHQN PROFESIONAL
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LANORMATIVIDAD VIGENTE ENELMNR’TAMEN"D DEL MAGADALENA INTEGRAL DE ACUERDD CON SU PROYECTO DE VIDAY EL DESARROLLO PROFES| Aprobads v
Pagina 1de 1
No se pusds ragistrar Iz evaluacién porque existen novedades del sprendiz que no han sido tramitadas.
Evaluacion ruta de aprendizaj
Opciones de bisqueda
e e e ER 2490227-CHOCOLATERIA.
“
Err e Resultado de Aprendizaje de 12 Induccion,
“
JR— YULENIS TETIANA NATERA
P
Juicia Evaluativs Seleccionar Juicio Evaliatvo v
Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva
ROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PROOLICTOS DE CHOCOUATERIA IDENTIFICAR LADINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENAY EL ROL DE LAFORMACION PROFESIONAL INFEGRAL o0 o
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA \D VIGENTE ENEL 0 DEL MAGADALENA. DE ACUERDO COM SU PROYECTO DE VIDA Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.
Pagina 1de 1

S

Se ha guardado eon exito el juicio de evaluacion. i se registrs un juicio de evaluacién como NO APROBADO, s2 enviari una notificacién via eorreo electrinico al aprendiz.

SOFIA Plus Varsian £.0.50 Powsred by SENA -+ © SENA 2018 -+ Bogoti - Calambia- 2223,
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SENA

E ruta de ap i
Opeiones de bisqueda
g T 2400227-CHOCOLATERIA.
A~
Compatircia o apelizne® Resuitado de Aprendizsie de la Induccion
£
—— ANDREA MARGARITA BLANCO
£
uicia Evaluative ‘Seleccionar Juicio Evaluative s
Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL NOAPROBADG
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIMDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA DE ACUERDO CON SU PROYECTO DE VIDA Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

Pagira 1de 1

Se ha guzrdado con exito el juicio de evaluacion. $i s registrd un juicio de evaluacion como NO APROBADO, s enviara una notificacion via correo electrénico al aprendiz.

SOFIA Plus Versiin 50,50 Powered by SEMA - © SENA 2018 -~ Bagaté - Colimbia- ~a223;

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opsiones de bisqueda
Fichh ria paracimizarsi 2490227-CHOCOLATERIA.

4
Carmpetencia de sprendizaje® Resultado de Agrendzsje de s Induccion,

4
Apreniz® NATELIA SOFIAFLOREZ

Juitia Evaluative Selecgionar Juicio Evaluativo

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

IONAL DEL EENAY EL ROL DE LAFORMACION PROFESIONAL INTEGRAL (0 oo o
DE ACUERDO CON SU PROYECTO DE VIDA Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCES0S DE TRANSFORMACION DEL GRAND DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOUATERIA IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANZACH
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L# VIGENTE EN EL MAGADALENA.

Pagina 1 de 1

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacién. 5i se registro un juicio de evaluacion como NO APROBADO. se enviara una nofificacion via correo electranico al aprendiz.

SOFIA Plus Versiin 50,50 Powsred by SENA -+ © SENA 20195 - Bagals - Colombia- ~a223;
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SENA

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opciones de bisqueda
Ficha de caracterizacén 2499227-CHOCOLATERIA.

4
Cemmp ke e prmrmlizmgat Resuitado de Agrendizsje d la Induccien,

p
Apmmict JANERULIS YURANI ORTEGA

“
Bt Salecoonar Juse EVELIENG A

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN 10N DEL GRAND EN PRODUCTOS DE GHOGOLATERIA IDENTIFIGAR LA DINAMIGA ORGANZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMAGION PROFESIONAL INTEGRAL
[ O PROFESIONAL. HOAPROBADG

(SFORMAC DE GACAD!
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NGRMATIIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. E ACUERDO COM 5U PROYECTD DE VIDAY EL DESARROLL(

Pagira 1 de 1

0 de evaluacion. Si se registrd un juicio de evaluacicn como NO APROBADO, se enviars una notificacion via comeo slectranico al aprendiz.

‘SOFIA PIUB Versién ©.0.50 POWErSd by SENA - © SENA 2016 ~ Bagols - Colombis 223

4

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opeiones de bisqueda
Facha e ittt 2498277-CHOCOLATERIA.

4
oy blaaas e g st Resultade de Aprendizaie de 12 Indugcion

4
Aprands® LUISANA MONTES

P
e Selecrionar Juicio Evaluative

Resultados de Aprendizaie Etapa Lectiva
oo DescedénResdade ] ludodeBeladdn |

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAC EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA  IDENTIFICAR LA DINAMICA DRGANIZACIONAL DEL SENAY EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL
CUMPLIENDG LOS REQUISITOS DE LA \D VIGEWTE EN EL. 0 DEL MAGADALENA INTEGRAL DE ACUERDO CON SU PROYECTO DE VIDAY EL DESARROLLO PROFESIONAL MoAprcbats

Pagina 1 de 1

Mo se puede registrar |2 evaluzeién porque esisten novedades del aprendiz que no han sido tremitadas.

SOOFIL BINIA Uit @11 71 BOWAPA I SENA - 2 SENA IR -+ Recrt - kb +-279%

Competencia: Operar equipos de procesamiento de cacao acorde con especificaciones técnicas.

GTH-F-062 V09



Evaluacion ruta de

SENA

P di

Opuiones de bisqueda

Fichis de caraeterizason

Cormpetenca de sprendizsje’

Aprendiz®

Suicin Evaluative

2400227-CHOCOLATERIA..

‘Operar equipos d processmisnts de cacse acorde
con espesificaciones tecnicas

VBLERIA ANDREATERAN

Seleccionar Juicio Evaluative w

Resultados de Aprendizaje Etapa Lestiva

DESARROLLO OE HABILIDADES PARAPROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAD EN PRODLICTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
SITOS DI

EJECUTAR LA OPERACICH DE EQUIFOS DE PROCESAMIENTO DE CACAQ SEGUN MANUALES DE
OFERACION ¥ NORMATIVA

LOS REQU!

DESARROLLO PARAPROCESOS DE GRANG DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOL IENDO
Los E LA NOI ENEL 0 DEL

DESARROLLO PARAPROCESOS DE GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO.
Los E LA NOI ENEL 0 DEL

DESARROLLO ES PARA PROCESOS DE GAANO DE CACAD EN PROOUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO.
Los E LANOI EN 0 DEL

DESARROLLO ES PARA PROCESOS DE GAANO DE CACAD EN PROOUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO.
Los E LANOI ENEL 0 DEL

Pagira 1de 1

comel LA EQUIPD: CUENTA MANUALES DEL FABRICANTE

ALISTAR EQUIPOS, INSUMOS ¥ MATERIALES REQUERIDOS PARA EL PROCESAMIENTO DE CACAD
SEGUN ORDENES DE PRODUCCION.

IDENTIFICAR LAS VARIABLES DE DOERACION DE LOS EQUIP0S EN EL PROCESAMIENTO DE GACAD
DE PR

REPORTAR FALLAS ¥ NOVEDADES EM EL FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS SEGUN MANUALES DE
QPERACION

Se ha guardado con exito el juicio de evaluzcién. Si se registré un juicio de evaluzcién como NO APROBADG, se enviars una nofificacién via comeo electrénico al aprendiz.

Evaluacién ruta de aprendizaje

SOFIA PIUS Versin 5.0.50 POWSISd Dy SENA = & SENA 2016 - Bagot - Calombiar ~aZ23;

NOAPROBADO
NOAPROBADD
NOAPROBADD
NOAPROBADD

NOAPROBADO

Opciones de bisguads

Ficha de caracterizacion®

Compesancia de sprendizaje

Aprendiz’

uicka Evaluative

2499227-CHOODLATERIA..

Operar equipos de processmisnts de cacso acorde
can es becnicas.

Dl

IDIEN MILAGRO ECHEVERRIA

Seleccionar Juicio EVAIEEIND v

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

———
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE

LLO OE HABILI

DESARROI IDADI
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE L

DESARROLLO DE HABILI

IDADI
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE |

LLO OE HABILI

DESARROI IDADI
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE L

DESARROLLO O HABILIDADES PARA RROCESOS

TRANSFORMACI CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA EJECUTAR L OPERACION DE EQUIPOS DE PROCESAMIENTO DE CAGAQ SEGUN MANUALES OE
RIS ARBTG5 o A AR S D VISEATE EN £ BEPARTIMEATS SEL SABABALEr OPERACION ¥ MeAprcbada W
0CESOS DE GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOUATERIA
B = COMPROBAR LAOPERACION DE EQUIPOS TENIENDO EN CUENTA MANUALES DEL FABRICANTE MoAgrcbads
OCESOS DE GRANQ DE CACAQ EN FRODUCTOS DE CHOCOLATERIA ALISTAR EQUIPOS, INSUMOS Y MATERIALES REQUERIDOS FARA EL PROCESAMIENTODE CACAQ  aocoeans
VIGENTE ENEL DEL SEGUN ORDENES DE PRODUCCION
0CESOS DE GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOUATERIA 08 EQUIPOS EN EL PR DECGAGAD oo oine
VIGENTE ENEL DEL TENIER0 N CLETA DADEH B ARABUCSION ¥ HORMATION
DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA REPORTAR FALLAS Y NOVEDADES EN EL FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS SEGUN MANUALES DE e s
R TASAD YAEATE E £ DEPARTAMEA TG BE. SARADA L. OPERACION Aprobads

CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE

Pragina 1 de 1

No se puede ragistrar |2 evaluacion porque existen novedades del aprendiz que no han sido tramitadzs.

‘SOFIA PIUS Versiér: 9.0.560 POWETSd by SENA + © SENA 2078 ~ Bagols - Colombis 223
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Ewvaluacion ruta de

SENA

p

Opeiones de bisqueda

Fichs de caracterizasan’

Carmpeteneia e sorendizsje”

Aprensiz

uicia Evalualive

2400237-CHOCOLATERIA.

Operar equigos de processmiento e o0 acarde
o especificasiones teonicas.

ANDREA MARGARITA SLANGO

Saleccionar Juicio EvalUative v

Resultados de Aprendizaje Etapa Leotiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRAND DE CACAG EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO.
DELA L MAGADALENA.

LOS REQUISITOS

VIGENTE EN EL

0 DEL

DESARROLLS
LOS REQUISITOS DE LA

0CESOS DE

GRANO DE CACAQ EN PROOUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO
MAGADALENA

VIGENTE EN EL

0 DEL

DESARROLLI
LOS REQUISITOS DE L#

0CESOS DE

GRANO DE CACAQ EN PROOUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO
MAGADALENA,

"VIGENTE EN EL

0 DEL

DESARROLLS
LOS REQUISITOS DE LA

GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
MAGADALENA

0 DEL

DESARROLLS
LOS REQUISITOS DE LA

GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
MAGADALENA

0 0EL
Pagina 1de 1

EJECUTAR LA GPERACION DE EQUIPOS DE PROCESAMIENTO DE CACAD SEGUN MANUALES DE
OPERACION ¥ NORMATIVA

COMPROBAR LA OPERACION DE EQUIPOS TENIENDO EN CUENTA MANUALES DEL FABRICANTE

NOAPROBADO

NOAPROBADO

ALISTAR EQUIPOS, INSUMOS ¥ MATERIALES REQUERIDDS PARA EL PROC DE CACAO
SEGUN ORDENES DE PRODUCCION.

IDENTIFICAR LAS VARIABLES DE OPERACION DE LOS EQUIPOS EN EL PROCESAMIENTO DE CACAQ
TENIENDO EN CUENTA ORDEN DE PRODUCCION ¥ NORMATIVA

LASY ENELFL Eal MANUALES DE

OPERACION

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacién. Si se registrs un juicic de evaluacion como NO APROBADO, se enviara una nofificacién via correo electrénico al agrendiz.

Evaluacion ruta de

SOFIS PR Uinreiis (1 71 BAAAPAS P SEMA - SENA IR - el - Sribarmbioe +279%

DO

NOAPROBADO

NOAPROBADO

Opeianes de bisguada

Ficha de camclerizactn®

Competencia de sprendizaie*

Aprendiz*

uicia Evaluative

2400227-CHOODLATERIA.

Operar equipos de procassmisnto de cacso acorde
con especificacionss tscnicas

CAMILO EDUARDO HERRERA

Seleccionar Juicio EVAlIStivg &

Resultados de Aprendizaje Etapa Leotiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTCS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
IGENTE EN EL DEPARTAMENTD DEL MAGADALENA.

LOS REQUISITDS DE LA NORMATIVIDAD

GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO.

MAGADALENA

GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO.

0DE OCESOS DE
Lk 0S DE LAND IGENTE EN EL
0DE OCESOS
LO: 0S DE LAND IGENTE EN EL MAGH
DESARROLLO DE HABILIDADI OCESOS DE
LO! 0 VIGENTE EN EL.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE

TRANSFORMACION DEL GRAND DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
MAGADALENA.

LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTD DEL

Se ha guardado con exito el ju

Pagina 1de 1

EJECUTAR LA GPERACION DE EQUIPDS DE PROCESAMIENTO DE CACAO SEGUN MANUIALES DE
HOAMATIVA

COMPROBAR LA OPERACION DE EQUIPOS TENIENDO EN CUENTA MANUALES DEL FABRICANTE
ALISTAR EQUIPOS, INSUMOS ¥ MATERIALES REQUERIDOS PARA EL PROCESAMIENTO DE CACAD
SEGUN ORDENES DE PRODUCCION.

IDENTIFIGAR LAS VARIABLES DE OPERACION DE LOS EGUIPOS EN EL PROCESAMIENTO DE CACAO
TENIENDO EN CUENTA ORDEN DE PRODUCCION Y NORMATIVA

REPORTAR FALLAS Y EL DEEQI MANUALES DE
'OPERACION

evaluacion. 5i se registrd un juicio de evaluacién como NG APROBADO, se enviars una nofificacion via cores electronico al aprendiz.

‘SOFIA Plus Vrsidn 50,50 Powsred by SENA -+ © SENA 2018 - Bagots - Colombia- +a223;
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SENA

Evaluacion ruta de

p Jl
Opsiones de biasqueda
T — 2400227-CHOCOLATERIA.
“~
B e e g T Operar equicos de procesamiento ds cacso soorde
de zpranc: con sspecifescionss tacnics. P
g NATALIA SOFIAFLOREZ

Suicka Evalualive Saleccionar Juicio Evaluative w

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRAND DE GACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
LOS REGUISITOS DE LA NORMATIVIDAD IGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO

LOS REGUISITOS DE LA NORMATIVIDAD IGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
IRMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

LOS REQUISITOS DE LA NOF

DESARROLLO ES PARA PROCESOS DE GRANO DE CACAQ EN PROOUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO.
Los E LANOI ENEL 0 DEL

DESARROLLO ES PARA PROCESOS DE GRANO DE CACAQ EN PROOUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO.
Los E LA NG ENEL 0 DEL

Pagina 1 de 1

EJECUTAR LA OPERACION DE EQUIPOS DE PROCESAMIENTO DE CACAQ SEGUN MANUALES DE
QPERACION ¥ NORMATIVA

EQUIPD: CUENTA MANUALES DEL FABRICANTE
ALISTAR EQUIPOS, INSUMOS Y MATERIALES REQUERIDOS PARA EL PROCESAMIENTO DE CACAQ
SEGUN CRDENES DE PRODLCCION.

IDENTIFICAR LAS VARIABLES DE OPERACION DE LOS EQUIPOS EN EL PROCESAMIENTO DE GACAD
TENIENDO ORDEN DE Py

REPORTAR FALLAS Y NOVEDADES EN EL FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS SEGUN MANUALES DE
OPERACION

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. Si se registrd un juicio de evaluzcion como NO APROBADG. se enviari una nofificacion via comreo electrinico al aprendiz.

SOFIA PIUS Versin 5.0.50 POWSISd Dy SENA = & SENA 2016 - Bagot - Calombiar ~aZ23;

Evaluacion ruta de

NOAPROBADO
NOAPROBADD
NOAPROBADD
NOAPROBADD

NOAPROBADO

P i

Opcianes de bisqueda
Ficha de: caracterizarién® 2480227-CHOCOLATERIA.

i
Comaetencia te aprendizaje’ gr mm;&mﬁmmmmm )
pm—— JANERULIS YURANI CRTEGA

duicia Evaluztive ‘Salecoionar Juicio Evaluatve W

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
Los os NO IGENTE EN EL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAD EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
05 DELANO VIGENTE MAGADALENA.

Los ENEL
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAD EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
Los VIGENTE EN EL. MAGADALENA.

IENDO

EJECUTAR LA OPERACION DE EQUIPDS DE PROCESAMIENTO DE CACAD SEGUN MANUALES DE
OPERACION ¥ NORMATIVA

COMPROBAR LA DPERAGION DE EQUIPOS TENIENDO EN GUENTA MANUALES DEL FABRICANTE

ALISTAR EQUIPOS, INSUMOS ¥ MATERIALES REQUERIDOS PARA EL PROCESAMIENTO DE CACAD
SEGUN ORDENES DE PRODUCCION

oE GRANG DE CACAQ EN FRODUCTOS
IGENTE EN EL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAD EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
Los IGE] MAGADALENA.

NTE EM EL

Pagina 1 de 1

LAS VARIABLES DE OPERACION DE LOS EQUIPOS EN EL PROCESAMIENTO DE CACAD
TENIENDO EN CUENTA ORDEN DE PRODUGCION Y NORMATIVA

REPORTAR FALLAS Y NOVEDADES EN EL FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS SEGUN MANUALES DE
OPERACION

Se ha guardado con exito e juicio de evaluacion. Si se registrd un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviara una nofificacién via correo electronico al aprendiz.

GTH-F-062 V09

NO APROBADO
NO APROBADO
NO APROBADO
NO APROBADO

NO APROBADO




SENA

“
Evaluacion ruta de aprendizaje
Opeiones de biisqueda
) 2400227-CHOCOLATERIA.
P
Eor ey Operar equipos de processmisnto de cacso acorde
con especificacionzs teoticss
i
pers LUISANA MONTES
i
Juicia Evaluative. Selecconar J aluativo W
Resultsdos de Aprendizaje Etapa Lectiva
e P . DegpénRexitac | lucodeFaksctn
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMAGION DEL GRANO DE GAGAQ EN PRODUCTOS DE CHOGOLATERIA EJECUTAR LA OPERAGION DE EQUIPOS DE PROGESAMIENTO DE GACAQ SEGUN MANUALES DE
CUMPLIENDO LOS REGUISITOS D LA NGRMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. PERAZION ¥ NORMATIVA Mo Aprchads W
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMAGION DEL GRANO DE GAGAQ EN PRODUCTOS DE CHOGOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LAMORMATIVIDAD VIGENTE E EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. COMPROBAR LA OPERACION DE ECUIFOS TEMIENDO EN CUENTA MANUALES DEL FABRICANTE Mo Agrcbads s
ESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSTORMACION DEL GRANO DE CACA EN PRODUCTOS OE CHOCOLATERIA ALISTAR EQUIPOS, INSUMOS ¥ MATERIALES REQUERIDOS PARA EL PROCESAMIENTO DE CACAO
CUPLIENDS o8 AEGUSITOR B2 LAHORLATIVIIAS VISENTE EN EL BEPARTAENTO O, HAGADALENA. SEGUN ORDENES DE PRODUCCKON NoAprcbads &
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE GAGAQ EN PRODUCTOS DE CHOGOLATERIA IDENTIFICAR LAS VARIABLES DE OPERACICN OF LOS EQUIPS EN ELPROCESAMIENTODE CACAD -
CUMPLIENDO LOS REGUISITOS D LA NGRMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. TEMIENDO EN CLIENTA ORDEN DE PRODUICCIGN Y NORMATIVA o Aprobata
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMAGION DEL GRANO DE GAGAQ EN PRODUCTOS DE CHOGOLATERIA REPORTAR FALLAS Y NOVEDADES EN £L FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS SEGON MANUALES DE "
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. OPERACION o Aprcbada v
Pigina 1de 1
Na se pusd registrar |3 evaluacidn parque existen novedades del sprendiz que no han sido tramitadas.
SOFIA PIus Versiin 5.0 50 POWarsl by SENA -+ © SENA 207 -+ Bagois - Colmbin. » 223 -

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

Evaluacién ruta de aprendizaje

Opciones de bisqueda

Ficha da caraclaivarite® 2488227-CHOCOLATERIA.
4
N
- P APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS -
Compesencia de aprendizaje’
s CIENCIAS NATURALES DEACUERDO CON
SIT1APIAMFS AFL SOMTEYTA PRONICTIN |
Aprendiz’ MALERIA ANDREA TERAN
)
gk Evalativ Selscoionar Jus Bvsuse v
Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDC LOS PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A SITUACIONES ESPEGIFICAS DE SU NO APROBADD
REGUISITDS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN £1 DEPRRTAMENTD DEL MAGADALENA ENTORND PRODUCTIVO Y SOCIAL
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDC LOS APUCAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONGRETAS DE SU NO APROBADO
REGUISITDS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN £1 DEPRRTAMENTD DEL MAGADALENA ENTGRND.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIFIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE NO APROBADO
REDI.IBIT\]S DE LANORMATIVIDAD VIGENTE EM EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. SU WNTEXTU PRODUCTIVO Y SOCIAL.
ROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS ELACIONAR LOS PRINCIPMOS ¥ LEVES DE LA QUIMICA COMN LA REALIDAD NO APROBADO
REDI.IBITUS DE LANORMATIVIDAD VIGENTE EM EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. PmDUCTWA ¥ SOCIAL.
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Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. Si se registre un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviara una notificacion via comee electronico al aprendiz.
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Ewvaluacién ruta de aprendizaje

Opciones de biisqueda
e 2400227.CHOCOLATERIA.
3
a
. APLICACION DE CONOCIMENTOSDELAS =
‘Campeter de el
R e ‘CIENCIAS NATURALES DE ACUERDO CON
SITHAMOMES NS AOKTEYTA BRANNCTIN |
[ ANDREA MARGARITA ELANCD
e
iitia Evalustive ‘Selsccionar Juicio Evaiuaiive +
Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS PLANTEAR ALT DE ME. ITUACIONES DE 50 N0 APROBADO
REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU NO APROBADO
REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. ENTORNO.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS DESCNEIRLOSFEMREMSYPRINCIH@ DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE NO APROBADO
REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. CONTEXTD PRODUCTIVO ¥ SOCIAL.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DELGRMOﬂEMENPRDDUmDEBHCK}DLATEMWMH.IENDQLUS uﬂRELM;IwmmG PRINGIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA COM LA REALIDAD O APROBADO
REQUISITOS DE LA NORMATIMIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADAL PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

Pagina 1de 1

Se ha guardado con exito el

icia de evaluacin. 5i se registrd un juicio de evaluacién como NO APROBADO. se enviara una notificacisn via correo electrdnico al aprendiz.

Evaluacién ruta de aprendizaje

Opciones de bisqueds
Fichn de cameleriracidn® 2400227-CHOCOLATERIA.
“
o . AFLICACION DE CONOCIMENTOS DELAS v
Fompsns e CIENCIAS NATURALES DE.ACUERDO CON
SITAFIAMER NF] ~OATEYTA PRANUCTRN | 4
Aprenaizs LUISANA MONTES
V3
EsBiiis ‘Selecsionar Juicio Evalustv  w

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAC EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A SITUACIONES ESPECIFICAS DE SU
REQUISITOS DE LA HORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. ENTORNO PRODUCTIVE ¥ SOCIAL. Mo Agrobads W
DESARROLLO OE HASILIDADES 7ARAPROCESOS DE THANSFORMACION DEL GRANG DE GAGAD EN PRODUGTOS E CHOCOLATERIAGUMPLIENDOLOS APLICAR LEYES Y PRINGIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU
REQUISITOS DE LA NORMAT WIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGATDALENA ENTORNO. Mo Aprobadz ar
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAC EN PRODUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO LOS DESCRIBIR LOS FENOMENOS Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA APARTIR: DEL ANALISIS DE
REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL Mo Aprobadz  wr
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO LOS CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS ¥ LEVES DE LACUIMICA CON LAREALIDAD
REGUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA PRODUCTIVA ¥ SDCIAL MoAgrabads &
Pagina 1 de 1

No se pusds registrar |z evaluacién parque existen novedades del aprendiz qu no han sido tramitzdas.
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Ewvaluacién ruta de aprendizaje

Opeianes de bisqueda

2400227-CHOCOLATERIA..

Ficha de: caracter zacén®
“
. APLICACION DE CONOCIMIENTOS DELAS =
Competencia de sprendizsje
™ e CIENCIAS NATURALES DE ACUERDO CON
SITHARINAIES NFL CANTEXTO PRONUCTAN | &
R NATALLA SOFIA FLOREZ
s
Juicia Evaluzlive Seleccionar Jui VElUStVD
Resullados de Aprendizaje Etapa Lectiva
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS PLANTEAR ALTERNATIVAS DE MEJORAMIENTO A SITUACIONES ESPECIFICAS DE 5U MO APROBADS
REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALEMA. ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS APUCAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE 5U NO APROBADO
REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALEMA. ENTORNO.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO LOS DESCRIBIR LOS FENOMENOS ¥ PRINCIPIOS DE LA QUIMICA A PARTIR DEL ANALISIS DE NO APROBADO
REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALEMA. SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOULATERIA CUMPLIENDO LOS CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS ¥ LEVES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD MO APROBADG
REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALEMA. PRODUCTIVA'Y SOCIAL.
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Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. Si se registrd un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviara una notificacién via comeo electronico 3l aprendiz

Competencia: Acondicionar chocolate de acuerdo con parametros técnicos y normativa

RAP: inspeccionar las caracteristicas de calidad del producto de acuerdo con especificaciones técnicas y
especificaciones de la empresa

o SRR

Aprendices

I I [ cma
CC 1004504170 DIDIEN MILAGRO ECHEVERRIA DE LA CRUZ Formacion
(m] CC 1007489521 YULENIS TATIANA HATERA CARBONOD Formacion
(m] TI 1082857742 MIGUEL ESTEBAN SAENZ RIVEROS Formacion
|m} CC 1082924444 ADA KATERINA MATOS BADOD Formacion
|m} CC 1082877131 DIANA MARCELA CANTILLD GARCIA Formacion
(m] CC 1163225358 ORLEANA MARIA OROZCO GUERRA Formacion
ER e i e .
e e — e
= o = e —
CC 1082370067 CAMILO EDUARDO HERRERA PEREZ Formacion
CC 1045741514 ANDREAMARGARITA BLANCO ALVAREZ Formacion
(m] T 1004385368 (GENESIS DANIELA RADA CASALLERD Formacion
- S e .
|m} CC 1083005158 JESSICABEATRIZ JIMENEZ PERTUZ Formacion
|m} CC 57380111 LEDIS MARIA CANTILLO VILORIA Formacion
CC 127s47299 LUISANA MONTES BLANCO Formacion
5 me e e -
e — e
e - —
{m} CC 1004358233 WAMESSA ALEXANDRA DE AVILA CANTILLO Formacion
{m} TI 1111748517 ESMERALDA JIMENEZ VANEGAS Formacion
et ARSI ¢

nicin Evaluativa® MNoAprobada s
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Competencia: Acondicionar chocolate de acuerdo con parametros técnicos y normativa

RAP: Reportar defectos encontrados en los productos dependiendo del tipo de producto de chocolateria 'y
proceso
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Competencia: Acondicionar chocolate de acuerdo con parametros técnicos y normativa

RAP: Preparar utensilios y maquinaria para el alistamiento de la cobertura de chocolate de acuerdo con
parametros de técnicos y del proceso.

ién ruta de aprendizaje masivo

opzianac te purqueme

Aprandicas

CEEERER]

[]

CERE

o

CEC]
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Log resuttsaoe om spraneizags nan eiso guarsaos sicioramects

Competencia: Acondicionar chocolate de acuerdo con parametros técnicos y normativa

RAP: Elaborar productos de chocolateria segln especificaciones de proceso y necesidades de mercado.
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Evaluacion ruta de aprendizaje
Opciones de bisqueda
Pkl carachnieacitr 2499227-CHOCOLATERIA.
r
ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDG CON
p—
bbb FARAVETROS TECNICOS ¥ NORMATIVA p
s
gz ALERIA ANDREA TERAN
r
LI ‘Seleccionar Juicio Evaliaiv

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

ICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO. INSPECCIONAR LAS CARACTERISTI
NORMATIVIDAD MAGADALENA. ESPECIFICACIONES TECNICAS Y ESPECIFICACIONES DE LA EMPRESA

LOS REQUISITOS DE LA IGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL |
DESARROLLO DE HABILIDADI 0CESOS DE GRANO DE CACAO EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO REPORTAR DEFECTOS ENCONTRADOS EN LOS PRODUCTOS DEPENDIENDO DEL TIPO DE PRODUCTO
LOS REQUISITOS DE LANO VIGENTE EN EL MAGADALENA. DE CHOCOLATERIA Y PROCESO

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRAND DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO. PREPARAR UTENSILIOS Y MADUINARIA PARA EL ALISTAMIENTO DE LA COBERTURA DE CHOCOLATE DE
MAGADALENA.

LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL
DESARROLLO DE HABILIDADI 0CESOS DE
LOS REQUISITOS DE LANO "VIGENTE EN EL

ACUERDO CON PARAMETROS DE TECHICOS ¥ DEL FROCESO.

GRANO DE CACAO EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO ELABORAR PRODUCTOS DE CHODOLATERIASEGUN INES DE PROCESO Y |
MAGADALENA.

DE MERCADO.
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Se ha guardado con exito el juici de evaluscién. Si se regisind un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviars una notificacion via corres electrinico al aprendiz.
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Evaluacion ruta de aprendizaje

SENA

Opeines de biisquada

Ficha de caracierzacdn® 2400227-CHOCOLATERIA.

*

ki i g ™ AODNDIC\'%LEAR CHOCOLATEgEm:LIERDOCDN

TECNICOS ¥ N
4

Aprendz® DIDIEN MILAGRO ECHEVERRIA

Juicio Evaluativa ‘Seleccionar Juicio Evalustive

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

L .- | . - ... .- -]
10N DEL GRANG DE CACA EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA

DESARROLLO DE HABILIDADES PARAPROCESCS DE TRAN:
CUMPLIENDO LOS REQUESITOS DE LANORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA_

DESARROLLO DE HABILIDADES PARAPROCESCS DE
oL ENS L% ML) S1PDS D LA NPT SAE J(SEATE £ L BEPARTAMEATS DL MAGABAL A

DESARROLLO OE HABILIDADES PARA PROCESOS OE TRAM!
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LANORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN!
CUMPLIENDO LOS REQUESITOS DE LANORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMEMTO DEL MAGADALENA.

No se pusde registrar |2 evaluacion porque existen novedzdes del aprendiz que no han sido tramitadzs.

OUCTOS DE CHOCOLATERIA

DEL GRANO DE CACAG EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA

ION DEL GRANO DE CACAG EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA

INSPECCIONAR LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
ECIFICACIONES TECNICAS Y ESPECIFICACIONES DE LA EMPRESA

REPORTAR DEFECTOS ENCONTRADOS EN LOS PRODUCTOS DEPENDIENDO DEL TIFO DE
CHOCOLATERIA Y PROCESO

PAREPARAR UTENSILIOS ¥ MAQUINARIA PARA EL ALISTAMIENTO DE LA COBERTURA DE CHOCOUATE
DE ACUERDO CON PARAMETROS DE TECHICOS Y DEL PROCESO.

ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN ESPECIFICACIONES DE PROCESD'Y
NECESIDADES DE MERCADO.

Pagina 1de 1
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Evaluacion ruta de aprendizaje

NoAprchads W

NoAgrebads

NoAprchads

NoAprchads

Opeiones de bisqueda

Ficha de caracter zacidn® 2499227-CHOCOLATERIA.

P

ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDO GON

‘Competenda de aprendizaje®
- PARAMETROS TECNICOS ¥ NORNATRA. A

o ANDREAMARGARITA BLANCO

uicio Evalusiive ‘Seleccionar Juicio Evalustivoe

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARAPROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO O CACAO EN PRODUCTIOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO NSPECCIONA

IGENTE EM EL D (O DEL MAGADALENA_
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS OE TRAN:
u 05 DE LANO IGENTE EM EL D

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACH

LOS REQUISITDS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTD DEL MAG
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE
u 05 DE LANO WGE]

TRAN
NTE EM EL DI

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. $i se registrd un j

ION DEL GRANO DE CACAO EN PROOUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO  REPOAT

(TO DEL MAGADALENA.

ION DEL GRANO DE CAGAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO PREPARAR LITEN,
ADALENA.

ION DEL GRANO DE CAGAO EN PROOUCTOS DE CHOCOUATERIA CUMPLIENDO
(TO DEL MAGADALENA.

CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTD DE ACUERDO CON
ESPECIFICACIONES TECNICAS ¥ ESPECIFICACIONES DE LAEMPRESA

0
B EoCaLITERIA | PROCESS

SILIOS ¥ MAGUINA
ACUERDO CON PARAMETROS DE TECHICOS ¥ DEL

DE MERCADO.

Pagina 1dle 1

io de evaluacién como NO AFROBADO. se enviara una notificacion via correo electronico al aprendiz.
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ENCONTRADOS EN LOS PRODUCTOS OEPENDIENDO DEL TIPO DE PROOUCTO

ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN ESPECIFICACIONES DE PROCESO ¥ NECESIDADES

HOAPROBADO

MO APROBADO

A PARA EL AUSTAMIENTO DE LA COBERTURA DE CHOCOLATE OE o 4pR0BADO

NOAPROBADO

GTH-F-062 V09




Evaluacién ruta de aprendizaje

SENA

Opeianes de biisqueda

Ficha de caracterizacin®

Carmgetencia de sprendizaje

Aprendiz®

uicio Evaluative.

Resultades de Aprendizae Etapa Lestiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARAPROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CLMPLIENDO

2498227-CHOCOLATERIA.
Ea

ADONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDC CON
PARAMETROS TECNICOS ¥ NORMATIA P

GAMILO EDUARDC HERRERA

‘Seleccionar Juicko Evalativo

INSPECCIONAR LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO COM mmrrne

DESARROLLO D HASILBADES PARA PROCESOS O TRANSFORMACIOH DEL GRANG DE CAGAO EN PROCUICTOS OE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
LO: EN LENA.

T0 DEL MAGADALENA ESPECIFICACIONES TECNICAS ¥ ESPECIFICACIONES DE LA EMPRESA

REPORTAR DEFECTOS ENCONTRADOS EN LOS PRODUCTOS DEPENDIENDO DEL TIPO DE PRODUCTO 0 oo oo

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
Lo A ENELDI LENA

ELDI TO DEL MAGADAI DE CHOCOLATERIAY PROCESD

PREPARAR UTENSILIGS Y MACUINARIA PARA EL ALISTAMIENTO DE LA COBERTURA DE CHOCOLATE DE 0 asomana

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO
LO: Y ENELDN LENA

ACUERDO CON PARAMETROS DE TECNICOS ¥ DEL PROCES(

ELABORAR PRODUCTOS DE CHODOLATERIA SEGUN Espsclm:morcs DE PROCESOY NECESIDADES \ \cooane

DE MERCADO.
Pagina 1de 1

ha guardado con exito el juicio de evaluacion. i se registrs un juicio de evaluacién como NO AFROBADO, se enviar una notificacion via correo electranico al aprendiz.
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Ev i6n ruta de aprendizaj;
Opeianes de biisqueda
Fichs de earacterizacan’ 2400227-CHOCOLATERIA.
4
. . ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDC CON
Fomesensa e e ETROS TECNICOS Y NORMATIA
o NATALIA SOFIAFLOREZ.

i Evaluative

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

‘Seleccionar Juicio Evaluative W

DESARROLLO DE HASILIDADES PARAPROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIACUIPLIENDO. INSPECCIONAR LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON HaE
VIGENTE EN EL D ESPECIFICACIONES TECNICAS ¥ ESPECIFICACIONES DE LAEM
DESARROLLO DE jiAGl OCESOS DE DEL GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIACUMPLIENDO. REPORTAR DEFECTOS ENCONTRADOS EN LOS FRODUCTOS DEPENDIENDO DEL TIRO DE PRODUCTE 1 sonoaano
E L VIGENTE EN EL D TO DEL MAGADALENA. DE CHOCOLATERIA ¥ PROCESD

DESARROLLO DE HASILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO. PREPARAR ¥ AR EL & O DE LA COBERTURA DE CHOCOLATE DE 0 yop e
L E L/ VIGENTE ENEL DI (TO DEL MASADALENA. ACUERDO CON PARAMETROS DE TECHICOS ¥ DEL PROCESC

DESARROLLO DE HABIL OCESOS DE DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIACUMPLIENDO  ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN PROCESOY M e
Lo E L VIGENTE EN EL D TO DEL MAGADALENA. DE MERCADO.

Gusroar

Pagina 1de 1

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacian. 5i s2 registrd un juicio de evaluacidn como NO APROBADO, se enviar una notificaion via comeo electronico al aprendiz.
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Evaluacién ruta de aprendizaje

Opeiones de bisqueda
Ficha de caractenzacgan® 248022T-CHOCOLATERIA.

5
Campesenca de sprendizsie® ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUFDO CON
Aprendizt JANERULIS YURANI SRTEGA
s ‘Seleccionar Juicio Evalustvo

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO OE HABILIDADES PARAPROCESOS OE TRANSFORMACION DEL GRANODE CACAO EN PRODUICTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO  INSPECCIONAR LAS CARACTERISTICAS DE CALIDAD DEL RODUCTO DE ACUERDO CON
CNICAS ¥ DE LAEMPRESA.

DESARROLLO OE HABILIDADES PARAPROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO. REPORTAR DEFECTOS ENCONTRADGS EN LOS PRODUCTOS DEPENDIENDO DEL TIPO OE PRODUCTO

[0S EM
DE CHOCOLATERIA ¥ PROCESO

N0 APROBADO

NO APROBADO

DESARROLLOOE HABILIDADES PARAPROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CUMPLIENDO. PREPARAR UTENSILIOS Y MAQUINARIA PARA EL ALISTAMIENTO DE LA COBERTURA DE CHOCOLATE DE - g ppmomADO
AC

UERDO CON PARAMETROS DE TECNICOS ¥ 0EL PROCES

OESARROLLO DE HABILIGADES PARA PROCESCS OE TRANSFORMACION DEL GRANO DE GAGHO EN PROUCTIS OE GHOCOLATERIA CUMPLIENDD. ELABGRAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGON ESPECIFICACIONES DE PROGESD ¥ NECESIDADES
DELANO ENEL MAGADALENA.

DE MERCADO.
Pagina 1de 1

Se ha guardado con exito

iicio de evaluzcion. §i se registré un juicic de evaluzcién como NO APROBADO, se

2l aprendiz.
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NO APROBADO

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opciones de bisqueda
gy g2 2499227 CHOCOLATERIA.

“

. - ACCNDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDC CON

B FERAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA P
freD LUISANAMONTES

“
Juicia Evaluativo ‘Seleccionar Juicio Evaluative  «

Resultados de Aprendizaie Etapa Lectiva

DESARROLLO OE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA CEEERLR A I G T B DS, TR G RS
UALIEND0 LE8 REGUSITSS 95 LAICALIT V1oAD VIS TE 1 £ DEPARTAMIENTE S AGABA EH A TECNICAS ONES DE LAEMPRESA
DESARROLLO DE PARAPROCESOS DE DEL GRANG DE CACAG EN PRODUCTES DE CHOCOLATERIA REPORTAR DEFECTOS ENCONTRADOS ENLOS PRODUCTOS DEPENDIENDO DEL TC DE
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGATALENA CHOCOLATERIA Y FROGESO
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA PREPARAR UTENSILIOS ¥ MAGUINARIA PARA EL ALISTAMIENTD DE LA COBERTURA DE CHOCOLATE
CUMPLIENDG LOS RECUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEFARTAMENTO DEL MAGADALENA. DE ACUERDO CON PARAMETROS DE TECNICOS ¥ DEL PROCESO.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA ELABORAR PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN ESPECIFICACIONES DE PROCESO'Y
CUMPLIENDC LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEFARTAMENTO DEL MAGADALENA. NECESIDADES DE MERCADO.

Pagina 1 de 1

Mo se puede registrar Iz evaluasion porque existen novedades del aprendiz que no han sido tremitadas.

SOFIA Plus Versiin 5050 Powersd by SEMA - & SENA 2018 - Bagali - Colambia- ~a223,

Competencia: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.
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NoAprobads w

NoAprobads 4

NoAprobads a

NoAprobads a



SENA

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opciones de bisqueda
e 2400227-CHOCCLATERIA.

A
o T Recibir slimentos segun ficha tecnica y legisiacion.

r
I DIDIEN MILAGRT ECHEVERRIA

y
duicis Evaluative Seleccionar Juico Evaluativo w
Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L/ AD VIGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE

ION DEL GRANG DE CACAO EN PROGUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUESITOS DE L#

TRANSFORMACI
\D VIGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN:
CUMPLIENDO LOS REQUESITOS DE L#

SFORMACION DEL GRANG DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
\D VIGENTE EM EL 0 DEL MAGADALENA_

o de Evakimsdn
¥ MATERIAS PRIMAS TENIENDD EN CUENTA DOCUMENTOS SOFORTE ¥ PROCEDIMIENTOS oo o
TR FEDOS AR LA CLPRESA
VERIFICAR EL RECIBO DE CACAQ Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS
e NoAprchads w

PREPARAR INSTALACICNES, EQUIPOS, INSTRUMENTOS ' UTENSILIOS FARA LA RECERCION DE CACADY  popipans

MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVA.

Pagina 1de 1

No se pusds registrar |2 evaluacién porque existen novedades del aprendiz que no han sido tramitadas.

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opeiones de bisqueda
Ficha de caracterizacién® 2490227-CHOCOLATERIA.

7~
Corapabereia de aprarlzsge Recibir slimentos sagun ficha tecnica y legislacion

7~
Apearei GISELLE VANESSA MUEGUES

icia Evaluative ‘Seleccionar Juicio Evaluativ

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAM; DEL GRAND DE CAGAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA MORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN; DEL GRAND DE CACAD EN FRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REGUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA_
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAM; DEL GRAND DE CAGAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA MORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

Pagina 1de 1

Evaluacion ruta de aprendizaje

RECIBIR CACAD Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LAEMPRESA.

VERIFICAR EL RECIB0 DE CACAQ ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS
TECNICAS.

PREPARAR INSTALACIONES, EQUIPOS, NS‘FHUMENTGSYUTENSILIGSPAHALARECEPGDN DE GACAO'Y
MMATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA. Y NORMATIVE

5i se registro un juicie de evaluacion como NO APROBADO, se enviara una netificacion via cormeo electranico al aprendiz.

APROBADO
APROBADO

APROBADOD

Opeiones de biisqueda
ok ia et 2400237-CHOCOLATERIA.

ra
Congalenia de apremcizse” Recibir alimentos segun ficha tecnica y legistacion

Y3
r— YULENIS TATIANA NATERA

Y3

Juicia Evaluative ‘Seleccionar Juicio Evaluativo 4

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN; DEL GRAND DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LANORMATIVIOAD VIGENTE EN EL DEPARTAMEMNTO DEL MAGADALENA.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAM! DEL GRANG DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LANORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA-
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAM; DEL GRANG DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LANCRMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

RECIBIR CACAD Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL RECIBO DE CACAD ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS
TECNICAS.

e RECEPCKIN DE CACADY
MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIV

Pagina 1 de 1

: Quartar |

< ha guardado con exito el juicio de evaluacion. Si se registré un

io de evaluacion como NO AFROBADO, se enviara una notificacion via comeo electranico al aprendiz.
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APROBADO
APROBADO

APROBADG



SENA

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opciones de bisqueds

Ficha de caracterizacdn® 24882277-CHOCOLATERIA.

Cemyasiaris o aprerstiona Recibir limentos segun ficha tecnica y legisiacion.

I ADAKATERINAMATOS

duicia Evaluative Seleccionar Juicio Evaluatve

Resultados de Aprendizsje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAOQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUESITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAO EN FRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUESITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CoRPLIENO LS HEGFEITGE Do LA SR oAE VISEATE T £ DEPARTAMENTO DEL SACASA. EH A

Pagina 1de 1

RECIBIR CACAD Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE Y PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.
VERIFICAR EL RECIBO DE CACAD Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS
TECHNICAS.

PREPARAR INSTALACIONES, EQUIPOS. msmuMEmosvuTENsluostnmREcEPmn DE GACAD Y
MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DI

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. Si se regising un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviara una notificacion via cores electrénico al aprendiz.

Evaluacion ruta de aprendizaje

APROBADO
APROBADO

APROBADO.

Opeiones de bisqueda
Ficha de caraclenizacan® 2489227-CHOCOLATERIA.

&
T ST Recibir alimentos segun ficha tecrica y legisiacion.

#
Apremi® ALERIA ANDREA TERAN

iz Evaluative Seleccionar Juicio Evaluative  «

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLD DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACICH DEL GRANG DE CACAG EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN; L GRANG DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN; L GRANG DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

Pagina 1de 1

RECIBIR CACAD'Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.
VERIFICAR EL RECIBO DE CACAD ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS
TECNICAS.

FELRC LSS BRI LTSS T L T LARECEPCION DE CACAOY
MATERIAS FRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATI

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacién. 5i se registré un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviard una notificacisn via correo electrénicn al aprendiz.

Evaluacion ruta de aprendizaje

NOAPROBADO
NOAPROBADO

NOAPROBADO

Opeiones de bisqueda

2400237-CHOCOLATERIA..

Ficha de caracterizazin®

Crmupalé s e sprbiizag Recibir alimentos s2qun ficha teenica y legisiacion

Apendz ANAMILENA CAMACHD

uicia Evaluative Saleccionar Juicio Evalustvo w

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCEEOS DE TRAM: | GRAND DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REGUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA_

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN: CAGAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REGUISITOS DE LANORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN: CAGAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE LANCRMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

Mo existen resultados de

a2 etapa prictica

Aprendiz en proceso de levantamiento de juicio

Pagina 1de 1

RECIBIR CACAQ Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.
VERIFICAR EL RECIB0 DE GACAD ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDD CON PROCEDIMIENTOS Y FICHAS
TECHICAS.

ALACIONES, EQUIFOS, INSTRUMENTOS ¥ UTENSILIOS PARA LA RECEPCION DE CACAO'Y
MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVA.

GTH-F-062 V09

APROBADO
NOAPROBADO

APROBADO



solicitud cambio de juicio evaluativo chocolateria

Elwis Aldemar Oliveros Centeno (sena.edu.co)

®
SENA

N

solicitud cambio de juicic evaluativo chocolateria

Me dirjo 3 usted 3 fin de solicitar su colaboracion para levantar el juicio evaluativo de Iz aprendiz Anz Milena

Camacho y de e53 manera tener |2 posibilidad de aprobarle el RAP Verificar el recibo de cacao y matenas primas

de acuerdo con procedimientos y fichas técnicas, La anterior solicitud se eleva debido a que |2 aprendiz ha

cumplido con 1as actividades concartadas para afianzar los conocimientos de proceso y de saber donde
presentaba falencias. Para tal fin adjunto formato solicitud de cambio de juicio difigenciado.

De antemano agradezco su atencion,

Linda Ortiz Prada

@
SENA

Instructor

Centro Acuicola y Agroindustrial de Gaira -

inliorfa®misena.edu.co

N

PBX:5461500 Ex+:54133

Kilometro 6 Via Gaira

©fv of

@SENAcomunica

www.sena.odu.co

SOLICITUD CAMBIO DE JUICIO EVALUATIVO... (68 K) x

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opciones de bisqueds

Ficha de caracicrizacan® 2400227-CHOCOLATERIA.

Car e e R0y Recibir alimentos segun ficha tecnica y legislacion.

T MIGUEL ESTEBAN SAENZ

icia Evaluativa. ‘Seleccionar Juicio Evaiuativo v

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAD
CUMPLIENDO LOS REGUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAM:
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE Lf

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE Lf

VIGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA.

VIGENTE EN EL EL MAGADALENA.

Se ha guardado con exito &l juicio de evaluacion. 5i se registrd un juicio de evaluacidn como NO APROBADO, s& enviars ificacion via

EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
ION DEL GRANG DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA

TRANSFORMACION DEL GRANG DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
0D

VERIFICAR EL RECIBO DE CACAD Y
TECNICAS.

DE ACUERDO CON YFICHAS
PREPARAR INSTALACIONES, EQUIPOS, INSTRUMENTOS Y UTENSILIOS PARA LA RECEPCION DE CACAG'Y
MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA ¥ NORMATIVA-

Pagina 1de 1

ico al aprendiz.

GTH-F-062 V09

REGIBIR CACAD ¥ MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE Y PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS FOR LA EMPRESA.

APROBADO
APROBADO

APROBADO



Evaluacion ruta de aprendizaje

SENA

Opeiones de bisquada
Fickha te comacimizaitn® 2499237-CHOCOLATERIA.

y
T Recibir alimertos sequn ficha tecnica y legisiscion.

r
P CRLEANA MRS OROZCO

Juicia Evalusliva ‘Seleccionar Juicio Evaluative v

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRAND DE CACAO EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE L# VIGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADI OCESOS DE GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE L# VIGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE. OCESOS DE GRANODE

CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE Lf VIGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA

RECIBIR CACAD Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEIMMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LAEMPRESA.

VERIFICAR EL RECIBO DE CACAO Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS Y FICHAS
TECHICAS.

PREFARAR INSTALACIONES, EQUIPOS, NSTRUMENTOS ¥ LTENSILIOS PARA LA RECERCION DE CACAOY
MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMAT

5e ha guardado con exito el juicio de evaluacién. 5i s2 registrd un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviars una notificacisn via comes electrénico al aprendiz.

Evaluacion ruta de aprendizaje

APROBADO
APROBADD

APROBADO

Opeiones de bisqueda
[ 2498227-CHOCOLATERIA.
F
e Recibir slimentos ssgun ficha tecnica y legisiacion.
ra
_— BENESIS DANIELARADA

Suicia Evalualive Saleccionar Juicio Evaluative w

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO OE HABILIDADES PARAPROGESOS CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
Ei NORMAT

DE TRAM
CUMPLIENDO LOS REQUESH TS 1AL B £ DEFAATAMEATE DL SAGADA A

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE GACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
L ENAE (o FEGUIITGS 2 LA SR TA JISEVTE EN L BERAFTAMNENTO Bt ABABALERA

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAMN: DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
UL EHAE (58 FEGUISITES B LA MCALT A JISEVTE N BERAFTAMENTO Bt AR AL ERA

RECIBIR CACAQ Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN GUENTA DOCUMENTOS SOPORTE Y PROGEDIMENTOS
STABLECIDOS

VERmRELRECBDDE CACAQ Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO GON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS

TECHICAS.

PREPARAR INSTALACIONES, EQUIPOS, INSTRUMENTOS Y UTENSILIOS PARA LA RECEPCION DE CAGAQ'Y
MATERIAS PRIVAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESAY NORMATIVA

Pagina 1de 1

Se ha guardado con exite el juicio de evaluacion. Si se registrd un juicio de evaluzcion como NO APROBADO. se emviard una nolificacion via correo electrinico al aprendiz.
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APROBADO
APROBADO

APROBADO




Evaluacion ruta de aprendizaje

SENA

Opciones de bisqueda

e 2400237 CHOCOLATERIA.

Creupaleria da aprareiiisat Recibir alimentos sagun ficha tacnica y legisiacion

v MAYRAALEJANDRA CERVANTES

uicia Evaluativ ‘Seleccionar Juicio Evaluative

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
LM PLIEND0 08 FEGURITOS B2 LA GRAATIIAD UIGENTE EN L DEPARTAMENTE DEL MASABALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAC EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA-

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
OVPLIENDG 08 FEAURITOS B2 LA GRAATIIAD U/ GENTE EN L BEPARTAMEATD DEL MABABALENA.

RECIBIR CACAD ¥ MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

APROBADO

VERIFICAR EL RECIBO DE CACAQ Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS Y FICHAS

bkt APROBADO
ALACIONES, EQUIPOS, INSTRUMENTOS ¥ UTENSILIOS PARALARECEPCION DE GACAOY  pononno

MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVA.

Pagina 1 de 1

Se ha guardado con exito el

B

luacion ruta de

icio de evaluacion come NO APROBADQ. se enviara una notificacion via corres electronico al aprendiz.

Opciones de biisqueda

e 2400277 CHOCOUATERIA.

Campesencia de sprendizsie” Recibir alimentos sequn ficha tecrica y legisiacion.

— ESMERALDA JIMENEZ

icka Evalualive Seleccionar Juicio Evaluativo v

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO OF HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERI
CUMPLIENDO LOS REQUESH IGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA_

DESARROLLO PARAPROCESOS DE GRANG DE CACAG EN PRODUICTOS DE CHOCOLATERIA
DTS (B REUemE o IGENTE ENEL 0 DEL MAGADALENA.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PROCUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE L IGENTE ENEL 0 DEL MAGADALENA.

Pagi

Guerdar

RECIBIR CACAO Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO 0S SOPORTE'Y

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA. L

VERIFICAR EL RECIBO DE CACAQ ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS Y FICHAS

P et APROBADG
[ALACIONES, EQUIPOS, INSTRUMENTOS ¥ UTENSILIOS PARALAREGEPCION DE CACADY  poceuno,

MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVA.

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. i s registro un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviari una notificacion via correo electronico al aprendiz.

GTH-F-062 V09



e

Evaluacién ruta de

SENA

Opeiones de bisquada

Ficha de camcterizacén® Z400237-CHOCOLATERIA.

Crmupalaruca da dpmreiza: Reciti alimantos segun ficha tecnica y legisiacion

Aprendiz' JESSICA BEATRIZ JIMENEZ.

uicia Evaluativo ‘Seleccionar Juicio Evaluatve v

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO OE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMAGION DEL GRAND DE CAGAD EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L VIGENTE EN EL 0 DEL
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANQ DE CACA EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE | VIGENTE EM EL 0 DEL
DESARROLLO DE HABILIDWDES PARA PROCESOS DE TRAM!
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L

ISFORMACION DEL GRANG DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
VIGENTE EN EL 0 DEL

RECIEIR CACAD Y. TENIENDO 0S SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA. APROBADO

VERIFICAR EL RECIB0 DE CACAO ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS

Y APROBADOD
ALACIONES, EQUIPOS, INSTRUMENTOS Y UTENSILIOS PARALARECEPCION DE CACASY  pococuno

MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESAY NORMATIVA.

Pagina 1 de 1

Se ha guardado con exito e juicio de evaluacién. i se registro un juicio de evaluacion como NO APROBADO, se enviard una nolificacion via correo electrinico al aprendiz.

Evaluacion ruta de aprendizaje

Opsiones de bisqueda
Fichn e cararterizssin® 2400227 CHOCOLATERIA.

&
Cormpmteacia a8 apreris” Recibir afimentos segun ficha teonica y legisiacion.

£
Aprendizt DIANA MARCELACANTILLO

icka Evaluativa Seleccionar Juicio Evaluativo v

Resultados de Aprendizzje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN: |ON DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
G

ISFORMACI

CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L/ VIGENTE ENEL EL MASADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAM CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LANORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA_

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN: ION DEL GRANO DE CACAQ EN FROOUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L/ VIGENTE ENEL 0 DEL MAGADALENA.

RECIBIR CACAQ Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO 0S SOPORTE ¥ PR

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA. SERIBARGY

VERIFICAR EL RECIB0 DE GAGAD ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS Y FIGHAS

TECNICAS APROEADD
ALACIONES, EQUIFOS, INSTRUMENTOS ¥ UTENSILIOS PARALA RECEPCION DE GAGAOY  apacmanc

MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA ¥ NORMATIVA.

Pagina 1de 1

Guerdar

Se ha guardado con exito el juicio de evaluscian. Si se registré un juicio de evaluacién como NO APROBADO, se enviara una notificacion via cormeo electrénico al aprendiz.
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Evaluacién ruta de di.

SENA

Opsiones de bisqueda

Ficha de caracterizacion” 240022T-CHOCOLATERIA.

Corupaleria el apraaicisga Reciti alimentos sagun ficha tecrica y legisiacion

o AMESSA ALEXANDRA DE AVILA

Juicio Evaluative ‘Seleccionar Juicio Evaluative

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN; CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA

DOESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROGESOS DE TRANSTORMACION DEL GRANG DE CAGA EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS

RECIEIR CACAQ Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE Y PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL RECIB0 DE CACAD ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS
TECHICAS.

IGENTE EN EL 0 DEL MASADALENA.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROGESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANG DE CAGAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA ALACIONES, EQUIPOS, INSTRUMENTOS ¥ UTENSILKS PARA LA RECEPCION DE CAGAD ¥
CUMPLIENDO LOS IGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA. MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIVA.

Pagina 1 de 1

Qusrasr

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. §i se registré un juiio de evaluagion coma NO APROBADO, se enviar una nofificasin via carreo electrinico l aprendiz.

Evaluacién ruta de aprendizaje

APROBADO
APROBADO

APROBADO

Opeiones de bisqueda

2488277-CHOCDLATERIA.

Ficha de caracterzgn®

e Recibir slimentos sagun ficha tecnica y legisiscion.

n CAMILO EDUARDOD HERRERA

Juicia Evaluative ‘Seleccionar Juicio Evaluative v

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN CAGAQ EN PRODUCTOS OE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS RECUISITOS DE LA NGRMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA

0DE PARAPROCESOS DE! GRANC DE CACAD EN PRODUCTES DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS DEL TAMENTO DEL MAGADALENA.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACI CAGAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
LRSS L8 FEAUSIT08 A A CRAUTIISAR | SEATE £l L DEPARTAEAT B, S GADALERA

ENEL

Pagina 1 de 1

Se ha guzrdado con exito el jui

REGIBIR CACAD Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO 0% SOPORTE Y PR
PRESA.

ESTABLECIDOS POR LA EMI

vEnnc.AR ELRECIB0 DE CACAD Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ¥ FICHAS
TECHICAS.

NSTALACIONES, EQUIPOS, mmuuzmosvumsluosmmﬁscwmu DECACAOY
mmspmms SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIV

de evaluacion. §i se registrs un juicio de evaluacion como NO' APROBADO, se enviars una notificacion via coreo electronico al aprendiz.
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Evaluacién ruta de aprendizaje

Opeiones de bisqueda

Fichs de caracter zxidn® 2499227-CHOCOLATERIA.

Corapte i s spraretesias Recibir aimentos segun ficha tecnica y legisiacion

&z JANERULIS YURANI CRTEGA

uicia Evaluaiive ‘Seleccionar Juicio Evalustive

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA WIGENTE ENEL 0 DEL MAGADALENA
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS OE TRANSFORMACION DEL GRAND DE CACAO EN PROOUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA WIGENTE ENEL 0 DEL MAGADALENA.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAN: DE GACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
RS0 L5 PEBUSITES B LA ORI 5D VISENTE N Bl DEPARTAMEATE BEL A GADA. L.

RECIBIR CACAQ Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO 0S SOPORTE Y PR
PRESA.

ESTABLECIDOS POR LA EM
VERIFICAR EL RECIBO DE CACAD Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDMIENTOS Y FICHAS
1Ecnms

NSTALACIONES, EQUIPOS, muu:mosvmluosmunzczpuou DECACADY
mmspmms. SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LAEMRRESAY NORMATIV

Pagina 1de 1

Se ha guardado con exito & juicio de evaluacién. i se registré un juicio de evaluacién como NO APROBADO, se enviars una notifieacion via corres electrénico al aprendiz.

HOAPROBADD

NOAPROBADD

HOAPROBADD

Evaluacién ruta de

Opeiones de bisqueda

Fichs e caracter zasidn® 2400227-CHOCOLATERIR.

Corapte in s sprarekzagas Recibir afimentos segun ficha tesnica y legisiacion.

Aprendi® LAURAMANESSAAMADOR

icia Evalusiive Selaccionar Juicko Evalustv &

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRAM
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L#
DESARROLLO DE HABILIDADES PATAPROCESOS DE TRAN
CUMPLIENDO LOS REQUISH HORMAT

ISFORMACION DEL GRANO DE CACAD EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
VIGENTE EN EL MAGADALENA.

DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
TG NSETE £ L BERRTAMEATS DL tABADA L

DESARROI PARAPROCESOS DE! I O R I IR LR
it ety

VIGENTE EN EL

Pagina 1 de 1

RECIBIR CACAD ¥ MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CLUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIICAR EL RECIBO DE GACAD Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS Y FICHAS
TECHICAS.

PR AL D R, LB S LB LARECEPCION DE CACADY
MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIV

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. Si se regisind un juicio de evaluacién como NO APROBADO, se enviara una nofificacion via cormeo electronico al sprendiz.
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Evaluacién ruta de aprendizaje

SENA

Opeiones de bisqueda

Ficha de caracterizasdn® 2488277-CHOCOLATERIA.

Crrupalaria da apremitaa Recibir siimentos sagun ficha tecnica y legisiacion

Aprarict NATALIA SOFIAFLOREZ

Juicia Evaluativo ‘Saleccionar Juicio Evaluativo  +

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

e DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUIS| AR GATE £ B DEPAATAMEARS B AL A
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSTORMACION DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
A IENES 8 AEAUSITOR T LA MERL T IA EATE BN L SEPARTAMEATE DEL AGASA.
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACH RANG DE CACAO EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDG LOS RECUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA.

RECIBIR CACAQ Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR ELRECIB0 OE CACAQ Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS Y FIGHAS
TECNICAS.

ALACIONES, EQUIPOS, NS’W.UMENTOSYIJTBLSILIGSPMALARECEPMM DE CACADY
MATERIAS. Dmms SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATIV

Pagina 1de 1

Se ha guardado con exito el juicio de evaluacion. Si se registro un juicio de evaluagion como NO APROBADO. se enviard una nofificacin via corres electrénico al aprendiz.

SOFIA PIus Lersidn 0.0.50 POWANSq Dy SENA ~ © SENA 201 ~ Bogals

Evaluacion ruta de aprendizaje

Colombiz + 5223,

NO APROSADD
NO APROSADD

NO APROBADD

Opeianes de bisqueda

Ficha de caracterizacan® 2498227-CHOCOLATERIA.

Corupabaisa 4 dpmreita Recitir alimentos sagun ficha teonics y legisiacion

Aprendz ANDREAMARGARITA BLANCO

uicio Evaluativa ‘Seleccionar Juicio Evaluativo s

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

ION DEL GRANO DE

TRANSFORMACH N PROOUCTOS OE CHOCOUATERIA
IDAD VIGENTE EN EL

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE CACAOE|

CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE L/ 0 DEL MAGADALENA.
TEERRLAE LR R B AR SR DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUIS] AL A SEATE BN B DEFARTAMEATS B AGABA A

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACGAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA
CUMPLIENDO LOS REQUISTTOS DE L/ IDAD VIGENTE EN EL 0 DEL MAGADALENA

REGIBIR CACAD ¥ MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE ¥ PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LAEMPRESA.

VERIFICAR EL RECIBO DE CACAD ¥
TECNICAS.

DE ACUERDO CON YFICHAS

PREPARAR INSTALACIONES, EQUIPOS, I&STRUMEMTQSYUTENSILIOSMLARECEPMN DECAGADY
MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DI

Pagina 1 de 1

Se ha guardado con exito &l juicio de evaluacién. 5i se registrs un juicio de evaluacién como NO APROBADO, se enviard una nofificacion via comeo electrénico al aprendiz.
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Evaluacién ruta de aprendizaje

Opeiones de bisqueda

Fichs de caracterizacan® 2499227-CHOCOLATERIA.

&
Pwmpaalanwaeie apraefiengas Recibir aimentos segun ficha tecnics y legistacion.
P
Aprendie LEDIS MARIA CANTILLO
P

Juicia Evahusiive Seleccionar Juicio Evauativo

Resultados de Aprendizaje Etapa Lectiva

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESQS DE TRANSFORMACION DEL GRANQ DE GACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA RECIB CAGAD Y MATERIAS PRIIAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE Y PROGEDMIENTOS
08|

CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EM EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA. REtEE L
DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA VERIFICAR EL RECIBO DE CACAQ Y MATERIAS PRIMAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS Y FICHAS S
CUMPLIENDO LOS REQUISITOS DE LA NORMATIVIDAD VIGENTE EM EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA. TECHICAS.

DESARROLLO DE HABILIDADES PARA PROCESOS DE TRANSFORMACION DEL GRANO DE CACAQ EN PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA PREPARAR INSTALACIONES, EQUIPOS, INSTRUMENTOS Y UTENSILIOS PARA LA RECEPCIONDE CACAOY  ,ocon.no

CUMPLIENDO LOS REQUISITOS OE LA NORMATIVIOAD VIGENTE EN EL DEPARTAMENTO DEL MAGADALENA- MATERIAS PRIMAS, SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA ¥ NORMATIVA

Pagina 1de 1

Se ha guardado con exito e juicio de evaluacién. 5i se registré un juicio de evaluacién coma NO APROBADC, se enviar una notificacién via correo electrénico 2l aprendiz.

SOFIA Plus Versidn 0,60 Powered by SEHA - ©

x w223,

9. Usar y gestionar las diferentes plataformas tecnolégicas 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.

MANEJO LMS TRABAJO EN PLATAFORMA TERRITORIUM

B b 4 B

i

AGROBIOTECNOLOGIA (2556588
PRY 1307994)
PT22142 P2556589 R4T CO118
PRY1307994

Impartido por:

‘Administrador LMS , YIRIBET YECIT
JIMENEZ EGUIS, DUBER ENRIQUE
BENEDETTI RODRIGUEZ, SANDRA
MILENA CABANA OROZCO. LINDA
JOHANNA ORTIZ PRADA, ALLEN
YANICE PARODI OFIATE. YAZMIN
IBETH HIGUERA JIMENEZ,
ROSMAYRE LEONOR RAMIREZ
FRANCO

Herramientas

(7Evidencias Evidencias ~ Desglose

Haz clic en el titulo de |a Evidencia para ingresar.
Mets: Crea |25 evidenciss desde & murs, efgienca |z pestafia de Evidencias an &l drea de publicacionzs.

» Evidencia aiin en tiempo.

Fara filtrar las Evidancias selecsions un parcial

Selectionz una ponderscin W
Ordenar por fecha lmite:
Sin ardenar ~
Evidensias por calificar
Selecionz unz opcién ~
rchives Adjuris: Fecna umite

Captura o microarganizmos %
No hay archivas 20251124 08:02:00

chives Adjuris: Facha it
agroscologia %
N nay srcnivas 2034-08-12 10:33:00

Giclos biogsoguimlcos Archivos Adjunios: Facha limite -
No hay archivos 2023-08-11 10:33:00

Actividades Correctivas

Vista

Aprendiz

Regresar
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10. Participar en la formulacion de proyectos de investigacion aplicada, innovacion
pedagogica y desarrollo tecnoldgico de interés institucional SENNOVA.

Nombre del Aprendiz: C.C. [Tl |
Nombre del Instructor: Linda Johanna Ortiz Prada Fecha: 15/12/2022
Programa de Formacién: | Técnico en chocolateria N° de Ficha | 2499227

Proyecto de Formacion:

Desarrollo de procesos para la elaboracién de productos a partir de la
transformacion de cacao en el departamento del Magdalena.

Competencia:

Acondicionamiento de cobertura de chocolate

Resultados de Aprendizaje Evidencia de Aprendizaje

ELABORAR PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA SEGUN

Cumplimiento de normas y habitos de higiene,

ESPECIFICACIONES DE PROCESO Y manipulacion y seguridad industrial.

NECESIDADES DE MERCADO.

Elaboracién de exfoliante para piel a base de cacao para aprovechamiento de residuos

Conocimientos de proceso a alcanzar

e Reconocer propiedades de la materia prima a utilizar en la elaboracion del producto

cosmeético.

Alistar equipos, materiales e insumos de acuerdo con especificaciones técnicas
Realizar las mezclas segun especificaciones de proceso

Inspeccionar las caracteristicas fisicoquimicas del producto elaborado

Reportar no conformidades encontradas en el producto

Genamin® CTAC 50% mat act. - Surfactante Cationico 100% Vegetal R.S.P.O

Surfactante (catiénico)

Genamin CTAC 50 es un tensioactivo catiénico que se utiliza principalmente en enjuagues en
crema y acondicionadores para el cabello. Otras posibles aplicaciones se encuentran en la
fabricacion de fijadores antiestaticos para ondulacion permanente, lociones para el cabello,
champus y cremas para peinar. Como tensioactivo catidnico, este producto se absorbe en
superficies cargadas negativamente sin dejar una pelicula visible, por ejemplo, en el cabello.

Beneficios:

-a base de plantas
-Buen efecto antiestatico
-Buen peinado mojado

-Excelentes propiedades espumantes

GTH-F-062 V09
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Nombre gquimico:
Cloruro de cetrimonio

Funciones del producto:

-Agente acondicionador de cabello
Aplicaciones:

-Acondicionador de cabello

Excelencia de desempefio:
-Acondicionamiento

-Espumoso

Etiquetas ecoldgicas

-GTE

-halal

-Registro China

-RSPO MB (BASADO EN PALMA)
-Vegano

-Linea base de alimentos integrales
-indice de carbono renovable (RCI): 84 %
-Puntaje de Environmental Working Group (EWG): 4
-Contiene palma

ACIDO ESTEARICO TRIPLE PRESION Il ORIGEN VEGETAL ¢

Vv Es autorizado en organico por ser de origen vegetal (sin OGM).
Valor acido = 207.0 - 212.0 mgKOH / g

Valor de saponificacion = 208 - 213 mgKOH / g
Titulo=54-56.5°C

Valor de yodo = maximo 0.5 gl2/100 gramos

Sus funciones (INCI) :

© Agente de limpieza : Ayuda a mantener una superficie limpia

© Agente emulsionante : Promueve la formacion de mezclas intimas entre liquidos no miscibles
alterando la tension interfacial (agua y aceite)

© Estabilizador de emulsiones : Promueve el proceso de emulsion y mejora la estabilidad y la
vida util de la emulsion

© Agente de enmascaramiento. Reduce o inhibe el olor o sabor basico del producto
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© Agente de restauracion de lipidos : Restaura los lipidos del cabello o las capas superiores de la
piel

© Tensioactivo : Reduce la tensiéon superficial de los cosméticos y contribuye a la distribucion
uniforme del producto cuando se utiliza

Nipagin
Generalidades

Los parabenos son ésteres del acido p-hidroxibenzoico. Dos integrantes de esta familia de
compuestos (el metil y propil-parabeno) son ampliamente utilizados como conservadores en
productos cosméticos.

Usos

Es utilizado en concentraciones de 0.05 al 0.2 % en peso como conservador en productos
alimentarios y farmacéuticos, controlan el crecimiento de hongos y levaduras y en menor grado de
bacterias.

Propiedades

Se mantienen en su forma no disociada en hasta pH 9. En general los parabenos son inactivados
por surfactantes no iénicos.
Identificadores Quimicos del Nipagin

s

’ Inflamabilidad 1 . Materiales que deben precalentarse antes de que ocurrala ignicién, cuyo punto
de inflamabilidad es superior a 93°C (200°F).

. Salud 1 . Materiales que causan irritacion, pero solo dafios residuales menores aun en ausencia

de tratamiento médico.

<» Inestabilidad / Reactividad 0 . Materiales que por si son normalmente estables ain en
condiciones de incendio y que no reaccionan con el agua.

~ Inestabilidad / Reactividad . Materiales que por si son normalmente estables ain en condiciones
de incendio y que no reaccionan con el agua.

Propiedades de las materias primas en el sector cosmético

Cascarilla de cacao: proporciona resistencia a las arrugas y tiene efectos protectores frente a
los rayos ultravioleta pues ayuda a reducir la sensibilidad de la piel a la radiacién procedente
de la luz solar.

Nibs de cacao: Uno de los beneficios de las semillas del cacao es que contienen poderosas
moléculas capaces de hidratar la piel en profundidad. Asimismo, gracias a su contenido

en teobromina, aumenta el metabolismo energético, lo que estimula el tejido adiposo causando un
aumento de la termogénesis quemando asi mayor cantidad de calorias.
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A estas propiedades tenemos que sumar su efecto antidepresivo (efecto sobre el sistema nervioso
central), antioxidante (polifenoles) y rejuvenecedor (previene el envejecimiento de la piel).

o Hidratacién profunda. Gracias a su alta concentracion en nutrientes como el hierro, calcio o
vitaminas (A, B1, C, D y E), ayuda a mantener los niveles de humedad en la piel. Por tanto,
proporciona una hidratacion profunda evitando asi su sequedad.

o Antioxidantes. El cacao posee propiedades antioxidantes lo que significa que combatira los
radicales libres causantes del envejecimiento prematuro de la piel.

o Antiinflamatorio. ¢ Piel irritada o inflamada? Prueba nuestros cosméticos elaborados con
cacao ya que te proporcionaran un efecto antiinflamatorio. Ademas, protegen y alivian la
piel.

e Activan la circulacién. Las semillas de cacao poseen un alto contenido de flavonoles, unas
sustancias bioactivas capaces de mejorar y activar la circulacién sanguinea. Por eso es
utilizado en tratamientos contra la celulitis.

Manteca de cacao: se caracteriza por la presencia de unos compuestos conocidos
como polifenoles.

Algunas lineas de investigacion apuntan a que podrian luchar activamente contra la presencia de
signos de envejecimiento. También mejoran la elasticidad de la piel, y permite calmar irritaciones y
erupciones.

*®
SENA

N

EXFOLTANTE
DE CACAO

S
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11. Participar en los equipos, grupos, comités, proyectos y demas instancias institucionales
que lo requieran.
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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 (Programacién con visto bueno del
coordinador académico o misional) en los dias establecidos por el Centro, al supervisor
correspondiente y los demas soportes requeridos para la legalizacién del pago.
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TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 159,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA -EDT's

FICHA | FECHAINICIO | FECHA FINAL EVENTO | HORAS |

TOTAL TIEMPO EDTs: 0.00

ACTIVIDADES ADICIONALES

THH22 746 Page & of 7

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD | HORAS |

081102022 DaMu2022 PROYECTOS DE INVESTIGACION 1,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 1,00

INSTRUCTOR: LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA|

& > C Y A Noesseguro | senaso edu.co/sofia/hame/principal faces Q 2 « BB 2 -:- [ | ‘

? Maps By Traducir [J DescargadordeVo.. % MisionTIC Sp Portaldeofertaed.. <@ Temitorium || Bienve... 20 ejemplos inspira... & Google Keep [l Iglesia de Dios Mini.. i localhost / 127.00... »
Gestion Ambientes - Vigtz del Horarie Mensusl ~
Gonsultar Fichas Instructor [ Tierso Disparic

[Ty —

Consultar horas programadas [ e

LunEs MARTES MERCOLES weves VIERNES .
Diagramar Horario Instructor
311022 o2 o1z oy11rz2 a1z oss1y/z2
S S 06:00 - 07:00: Disponibie 4 05:00 - 13:00: Disponible 05:00 - 07:00: Disponibie . 05:00 - 13:00: Disgomible 4 06:00 - 07:00; Disponibie =
; 16:00 - 22:00: Disponible 0811122
E=pai=E leouciinll ol ko 12:00 - 13:00: Disponible 12:00 - 14:00: Disponible 12:00 - 22:00: Disponible
Solicitar Eventos - e -
07/1122 08711422 05/11/22 10/11/22 1122 12711722
e —. ( 06:00-22:00: Disparitie 06:00 - 07:00: Disponibie a 05:00 - 13:00: Disponible 05:00 - 07:00: Disponibie . 05:00 - 13:00: Disgosible » 05:00 - 07:00; Disponibia =
@ LMs 5 16:00 - 22:00: Disponible 1311722
12:00 - 13:00: Disponible 12:00 - 14:00: Disponitie 12:00 - 22:00: Disgonible
[# Matricula <
1an1y22 16711722 iatarzz 1711122 ss11722
. i 06:00 - 22:00: Disponible . 08:00 - 13:00: Disponible 05:00 - 07:00: Disponible . D8:00 - 13:00: Disponible . 06:00 - 07:00: Disponible .
[ Planeacion de la Formacion < .
26:00 - 22:00: Disponible 20711722
[# Reportes 2 12:00 - 14:00: Dispanible 12:00 - 22:00: Disposible
<
(£ 565 2171122 23711722 24/11/22 5711422 26/11/22
06:00 - 07:00: Disponible = i 4 08:00 - £3:00: Disponible 05:00 - 07:00: Disponible . DB:00 - 13:00: Disponible . 06:00 - 07:00: Disponible =
12:00 - 22:00: Disporibie 16:00 - 22:00: Disponible 2711122
12:00 - 14:00: Disponibie 13:00 - 22:00: Disponible
w1y o122 oy/12rz2 o122 oy
06:00 - 07:00: Disponibie i 4 05:00 - £3:00: Disponible
12:00 - 22:00: Disporitie 16:00 - 22:00: Disponible ClEEE
12:00 - 13:00: Disponible

SOFIA Plus Versidn 0.0.20 Powered by SENA --- & SENA 2018 -.- Bogots - Colombiz- ~-2223;
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14. Llevar y mantener actualizado el portafolio de evidencias del instructor segun lo indica la

guia para desarrollar procesos formativos.

Cargado con el modelo PHVA en
https://drive.google.com/drive/u/0/folders/1PhTEiP9lkooHLZMmfM2YGOVxrCO mUrte

Area agricola

. o = sse * oo
& orive Q  Buscar en Drive = @& = L@
Fox Compartido conmigo PORTAFOLIOS 2022 AGRICOLA 2 H © B
uevo
Carpetas Nombre
Prioritario
v [B]  wiuniad B3 LINDA ORTIZ PRADA I3  DILVER DARIO DAZARO... B3 ANDRRES VILLARREAL ... I3  ANDRES BARRANCO @
2 compartido conmigo
H
® Reciente
¢  Destacados
E Papelera
@ Espacio de almacenamiento lleno

92,63 GB de 30 GB en uso

Gestionar almacenamiento Subiendo 1 elemento v X

Iniciando la subida... CANCELAR

GFPI-F-135_Guia_de_Aprendizaje_Produccié

Descriptores en elaboracién para cargue

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 formacion le
facilite para el desarrollo de su objeto contractual y hacer entrega formal de acuerdo con

los lineamientos institucionales
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SENA

CUSTODIA
DE BIENES

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

En el momento no estoy desarrollando la obligacion

17. Apoyar la planeacion y el alistamiento de los materiales de formacién, propios de su
area y apoyar los procesos de evaluacion y/o parte técnica de la supervision de la
adquisicion de bienes y/o servicios cuando la entidad lo requiera de acuerdo con la Ley
1474 de 2011 y requerimiento de la institucion
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4 B> Esteequipo

BB para adicién
EH OneDriv
W Este equipo
Descargas
E Documentos
B Escritorio

X Iméagenes

@ Musica

Archive

Inicio

Insertar

[~
4

Deshacer | Portapapeles

)

> Documentos » CHC

Nombre

AAQUINAS

acién Viaindustrial.com

B8 titan

Disposicién de pagina

Calibri
N K

Fuente

Férmulas

Datos  Revisar

SOLICITUD DE MATERIA PRIMA - LECHE

Vista

SENA

descasrillad

Ayuda

General

Nimero N
H

a, molino, refinador Linda Ortiz

[l Formato condicional ~

[ Dar formato com tabla ~

[E# Estilos de celda ~
Estilos
|

022 1:02 p. m.

A

= Insertar ~
T Eliminar ~
[ Formato ~

Celdas
J

FYl CODIGO DE FICHA|MATERIA PRIMA

CANTIDAD

ACTIVIDAD A DESARROLLAR

PRODUCTO TERMINADO

CANTIDAD PROYECTADA

OBSERVACIONES

Elzboracién de biol como uno de
los productos a procesar a fin de
alcanzar el RAP "VALORAR
RESULTADOS TECNICOS ¥
ECONOMICOS DEL PROCESO
PRODUCTIVO DE ACUERDO CON EL
PLAN DE PRODUCCION
ESTABLECIDO POR LA EMPRESA",
en el marco de la competencia
PRODUCIR BIOINSUMOS DE
ACUERDO CON CRITERIOS.
TECNICOS, ECOLOGICOS ¥ DE
BIOSEGURIDAD SEGUN LOS
ESTANDARES DE CALIDAD, con los
aprendices del programa
Tecndlogo en Agrobitecnologia
del CAAG

Biofertilizante liquido
(cultivo de
microorganismos a partir
de la captura de
Beauveria bassiana,
Bacillusspy
Trichoderma sp.

El producto se
elabora afin de
comprobar su
efectividad en
cultivo de Yuca,
aji y platano.

be Acrobat D...
de Mi...
at D...

umentc

at D
at
at D..

be Acrobat D...

be Acrobat D...

17 Comentarios

Analizar
datos

Analisis
L

Tamafio

1.404 KB

¥ Compartir

Confidencialidad
Confidencialidad
M

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

No ha sido requerido para este periodo
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19. Participar en procesos de promocion y divulgacion de la oferta educativa, servicios y
actividades de divulgacién tecnoldgica 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 formacién profesional integral, como ésta sea requerida.

En el momento no estoy desarrollando la obligacion

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

SOLICITUD
MODIFICACION DE JUICIOS DE EVALUACION
(SOFIA PLUS)

Fecha de solicitud: 09 de diciembre del 2022
INFORMACION — PROGRAMA DE FORMACION

NOMBRE DEL

PROGRAMA Técnico en chocolateria

COMPETENCIA DE xecibir alimentos segin ficha técnica y begislacion.
APRENDIZAJE

RESULTADO(S) DE APRENDIZAJE Y NOMBRE DE LA COMPETEMNCIA

VERIFICAR EL RECIBEDQ DE CACAD ¥ MATERIAS PRIMAS DE ACUERDD CON PROCEDIMIENTOSE Y
FICHAS TECNICAS.

INFORMACION DEL APRENDIZ

TIPO DE DOCUMENTO Llldes iz NOMBRE
' DOCUMEN

TIPO DE DOCUMENTO
NUMERD DE
IDENTIFICACION
NOMERE COMPLETO

CORRED e ]
= BB ! L
ELECTROMICO inliorfa@misena.edu.co

La aprendiz cumple con las actividades concertadas respecto a las
ordenes de pedido y de entrega: concepto, tipos de formatos y
tecnicas de diligenciamients en el marco de los conocimientos del
saber y el desarrollo de actividades de limpieza y desinfeccion de las
instalacionas respecto 3 los conodmientos de proceso.

Instructor responsable: VoBo Coord. Académico

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

No ha sido necesario en el presente periodo
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23. Incorporar las tendencias tecnoldgicas, pedagogicas y de gestion a las estructuras
curriculares por competencias laborales de las diferentes acciones de formacion
profesional.

Manejo de la plataforma Territorium y Cloud Labs

24. Asegurar la organizacién, mantenimiento y adecuada utilizacién 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 legalizacién correspondiente a las érdenes de
desplazamiento, cuando a esto se diere lugar, en un plazo maximo de 5 dias,
posteriores a la finalizacién de la comision.

En el momento no me encuentro desarrollando dicha obligacién.

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

Informes presentados a Supervisor de Contrato; cotizacion de materiales de formacién y equipos
para procesamiento de cacao

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

En el momento no me encuentro desarrollando dicha obligacion.

28. Aplicar al proceso y aportar la certificacion de la Norma de Competencia Laboral para la
funcion de instructor, con plazo méximo a 30 de junio de 2020, o durante la ejecucion si
el inicio se da posterior a esta fecha.

En espera a nueva Convocatoria para realizar el proceso
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA

FECHA INICIAL: 01/11/2022 00:00:00

FECHA FINAL:  30/11/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2183677 - AGROBIOTECNOLOGIA

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

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

DEFINIR HERRAMIENTAS PARA AUTOMATIZACION Y
CONTROL DE PROCESOS, CUMPLIENDO CON
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO.

ELABORAR EL PROYECTO DE PRODUCCION
BIOTECNOLOGICA VEGETAL SEGUN OBJETIVOS DE LA
EMPRESA.

PLANIFICAR PRODUCCION DE MATERIAL VEGETAL
BIOTECNOLOGICO DE ACUERDO CON REQUERIMIENTOS Y
METAS ESTABLECIDAS.

7/12/22 7:46
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PRODUCIR BIOINSUMOS DE ACUERDO CON CRITERIOS
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: TECNICOS, ECOLOGICOS Y DE BIOSEGURIDAD SEGUN LOS
ESTANDARES DE CALIDAD REQUERIDOS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

SUPERVISAR LA PRODUCCION DE BIOINSUMOS DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD Y LOS REQUERIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

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

PROPAGAR PLANTAS ENDURECIDAS DE ACUERDO CON
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS CONDICIONES REQUERIDAS Y LAS
RECOMENDACIONES TECNICAS.

PROYECTAR EL MERCADO DE ACUERDO CON EL TIPO DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCTO O SERVICIO Y CARACTERISTICAS DE LOS
CONSUMIDORES Y USUARIOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

FICHA 2499227 - CHOCOLATERIA..
DE APRENDIZAJE:
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ACONDICIONAR CHOCOLATE DE ACUERDO CON
PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA

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

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

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

7/12/22 7:46
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INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR INSTALACIONES, EQUIPOS Y MATERIAS PRIMAS PARA LA PRODUCCION DE COBERTURAS BASE DE CHOCOLATE, SEGUN
REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Operar equipos de procesamiento de cacao acorde con

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: e o
especificaciones técnicas.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matemética en contextos laborales,
sociales y personales.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RECIBIR CACAO Y MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA DOCUMENTOS SOPORTE Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y )
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 96,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

FICHA 2556589 - AGROBIOTECNOLOGIA

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

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

DEFINIR HERRAMIENTAS PARA AUTOMATIZACION Y
CONTROL DE PROCESOS, CUMPLIENDO CON
ESPECIFICACIONES TECNICAS DEL PRODUCTO.

ELABORAR EL PROYECTO DE PRODUCCION
BIOTECNOLOGICA VEGETAL SEGUN OBJETIVOS DE LA
EMPRESA.

PLANIFICAR PRODUCCION DE MATERIAL VEGETAL
BIOTECNOLOGICO DE ACUERDO CON REQUERIMIENTOS Y
METAS ESTABLECIDAS.

PRODUCIR BIOINSUMOS DE ACUERDO CON CRITERIOS
TECNICOS, ECOLOGICOS Y DE BIOSEGURIDAD SEGUN LOS
ESTANDARES DE CALIDAD REQUERIDOS.

SUPERVISAR LA PRODUCCION DE BIOINSUMOS DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD Y LOS REQUERIMIENTOS

7/12/22 7:46
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

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

PROPAGAR PLANTAS ENDURECIDAS DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS CONDICIONES REQUERIDAS Y LAS
RECOMENDACIONES TECNICAS.

PROYECTAR EL MERCADO DE ACUERDO CON EL TIPO DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCTO O SERVICIO Y CARACTERISTICAS DE LOS
CONSUMIDORES Y USUARIOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 47,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 159,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES
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FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

08/11/2022 08/11/2022 PROYECTOS DE INVESTIGACION 1,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 1,00

INSTRUCTOR: LINDA JOHANNA ORTIZ PRADA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA
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