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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Santa Marta, diciembre de 2022

Sefor

ELWIS ALDEMAR OLIVEROS CENTENO
SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.3353410
Coordinador Académico

CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA
Santa Marta

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

Referencia: No (CO1.PCCNTR.3353410) del afo 2022.

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO, identificado con la cédula de ciudadania
No. 12548228 de Santa Marta, en mi calidad de Contratista del SENA, en el CENTRO ACUICOLA
Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA C.A.A.G, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios
de la referencia, a continuacién presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de
cobro.

Valor y forma de Pago: CUARENTA Y TRES MILLONES CIENTO SETENTA Y TRES MIL PESOS
M/CTE ($43.173.000). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera:
a) Un primer pago en el mes de enero de 2022 por valor de UN MILLON SESENTA Y SEIS MIL
PESOS M/CTE ($1.066.000); b) Diez pagos iguales por los meses de febrero a noviembre de 2022
por valor de TRES MILLONES NOVECIENTOS NOVENTA Y SIETE MIL QUINIENTOS PESOS
M/CTE ($3.997.500) cada uno; ¢) Un ultimo pago en el mes de diciembre de 2022 por valor de DOS
MILLONES CIENTO TREINTA'Y DOS MIL PESOS M/CTE ($2.132.000).

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 Procesos Biotecnoldgicos Aplicados a la
Industria.
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Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

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

Impartir formacion
profesional Integral en las
fichas:

-Tecndlogo en procesos
biotecnoldgicos aplicados a
la industria.

Cadigo de ficha: 2500468.
Competencia a desarrollar.

290802045. Planear
Procesos de Produccion
Biotecoldgica de acuerdo
con programa de
Produccion 'y  Normas
vigentes.

Resultado de Aprendizaje.
Verificar la Calidad de la
Materia Prima segun los
procedimientos
establecidos
empresa.

en la

-Tecndlogo en procesos
biotecnologicos aplicados a
la industria.

Cddigo de ficha: 2613862.
Competencia a desarrollar.
290802045. Planear

Procesos de Produccion
Biotecolégica de acuerdo

con programa de
Produccion 'y  Normas
vigentes.

Resultado de Aprendizaje.
Verificar la Calidad de la
Materia Prima segun los
procedimientos
establecidos
empresa.

en la

Estas
competencias se
evidencian en el
drive del Portafolios
del instructor.

GTH-F-062 V09




@
SENA

N

-Tecnologo en Bioprocesos
Industriales.

Cddigo de ficha: 2499528.
Competencia a desarrollar.

240201528. Razonar
cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera
matematica en contextos
laborales, sociales y
personales.

Resultado de Aprendizaje.
24020152802. Resolver
problemas matematicos a
partir de situaciones
generadas en el contexto
social y productivol.

-Tecndlogo en Control de
Calidad de Alimentos.

Cadigo de ficha: 2364102.

Competencia desarrollada.
290801040: Realizar en
Alimentos Analisis
Fisicoquimico de acuerdo
con protocolo establecido.

Resultado de Aprendizaje.
29080104002. Desarrollar
los protocolos establecidos
por el laboratorio para el
analisis fisicoquimicos de
los alimentos, siguiendo las
buenas practicas de
laboratorio y proteccién del
ambiente  teniendo en
cuenta normatividad
vigente.

-Tecndlogo en Control de
Calidad de Alimentos.
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Cddigo de ficha: 2448735.

Competencia a desarrollar.
290801040: Realizar en
Alimentos Andlisis
Fisicoquimico de acuerdo
con protocolo establecido.

Resultado de Aprendizaje.
29080104002. Desarrollar
los protocolos establecidos
por el laboratorio para el
analisis fisicoquimicos de
los alimentos, siguiendo las
buenas practicas de
laboratorio y proteccién del
ambiente  teniendo en
cuenta normatividad
vigente.

-Tecndlogo en Control de
Calidad de Alimentos.

Cddigo de ficha: 2556561.

Competencia a desarrollar.
290801040: Realizar en
Alimentos Analisis
Fisicoquimico de acuerdo
con protocolo establecido.

Resultado de Aprendizaje.

290801040-01. Manejar las
fichas técnicas de los

reactivos, equipos y
herramientas, requeridos
para al analisis
fisicoquimico de los

alimentos, de acuerdo con
técnicas de analisis,
protocolos establecidos por
el laboratorio y
normatividad vigente.

-Técnico en Procesamiento
de Frutas y Hortalizas.

Cddigo de ficha: 2499206.
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Competencia a desarrollar.

270403016. Verificar la
calidad del producto de
acuerdo con las normas de
calidad establecidas por la
empresa y las normas
técnicas vigentes.

Resultado de Aprendizaje.

270403016-03. Registrar la
informacion de las pruebas
sensoriales, fisico-quimicas
y microbiolégicas segun
politicas de la empresa.

-Tecndlogo en Supervision
de Agua y Saneamiento

Cadigo de ficha: 2556559.
Competencia a desarrollar.

280201221. Potabilizacion
del agua.

Resultado de Aprendizaje.
280201221-01.
Inspeccionar el sistema de
captacion de acuerdo con
normativa  aplicable vy
manuales de operacion.

-Complementaria en
Fundamentos de la
Quimica Aplicada a
Alimentos.

Cadigo de ficha: 2678309.
Competencia a desarrollar.

290801022. Ejecutar
procesos de produccion de
alimentos segun
procedimientos  de la
empresa.
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Resultado de aprendizaje.
290801022-01.
Caracterizar la
composicion quimica de
los alimentos primas segun
clasificacién del grupo
alimentario y naturaleza del
producto

Planear y ejecutar el desarrollo
curricular del programa (s) que se le
asignen durante la ejecucién de su
contrato (Proyecto de formacion,
planeacion pedagdgica y los recuros
didacticos qge incluyen guia de
aprendizaje, material de apoyo a la
formacion e instrumentos de
evaluacion).

Formulacion de proyectos
formativos.
Planeacién pedagdgica.

Cadigos del
proyecto:
2534910-2496072-
2496288

Guias de
aprendizaje.

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

Técnicas activas.

Prueba
diagnostica.
Talleres.

Estudio de casos y
otras.

Participar en el proceso de induccion

No fui requerido este mes.

No fui requerido

de los aprendices. este mes.
Realizar  seguimiento a los | No fui requerido este mes. | No fui requerido
aprendices en etapa productiva en su este mes.

sitio de trabajo y seguimiento a la
bitacora virtual del aprendiz cuando
sea asignado.

Llevar control de las inasistencia de
los aprendices a la formacion,
registrar en el aplicativo insitucional
las inasistencias y reportes a la
coordinacién academica las
novedades para aplicaciéon del
reglamento del aprendiz.

Registrar las inasistencias
en el aplicativo Sofia Plus.

Las inasistencias
se encuentran en
el aplicativo de
Sofia Plus.

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.

Asociar y crear ruta de
aprendizaje en el aplicativo
Sofia Plus.

Las evidencias de
asociar y crear
Rutas de
Aprendizaje se
muestran en el
Aplicativo de Sofia
Plus para cada
programa de
formacion.
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8 | Emitir los juicios de evaluacion con | Evaluacion de resultados o | La evaluacion de
base en la valoracibn de las | juicios evaluativos de las resultados de
evidencias de aprendizaje y | competencias aprendizaje o
registrarlas en los aplicativos | correspondiente a las juicios evaluativos,
instiucionales  (administrativo  y | formaciones. se evidencian en la
académico), maximo tres (3) dias plataforma de Sofia
después de alcanzado el resultado Plus cuando el
de aprendizaje. instructor termina

dicho resultado de
aprendizaje.

9 |Usar y gestionar las diferentes | Manejo de la plataforma Plataforma
plataformas tecnoldgicas | territorium para territorium, meet y
institucionales de apoyo académico y | actividades, anuncios, zoom.
administrativo relacionado con su rol, | material de apoyo meet,
actualizando y registrando de | zoom y otros.
manera veraz y oportuna cada una
de las acciones que integran el
proceso formativo.

10 | Participar en la formulacion de | No hay acciones No aporto ninguna
proyectos de investigacion aplicada, | realizadas que sean evidencia.
innovacion pedagodgica y desarrollo | evidenciadas de parte mia.
tecnologico de interés institucional
SENNOVA.

11 | Participar en los equipos, grupos, | Yo no tengo acciones No aporto por lo
comités, proyectos y demas | realizadas en equipos, tanto evidencias.
instancias institucionales que lo | grupos, comités, proyectos
requieran. y demas instancias

institucionales que lo
requieran.

12 | Desplazarse a otras ciudades o | Yo no fui requerido este Yo no fui requerido
municipios diferentes al domicilio | mes. este mes.
contractual para el cumplimiento del
contrato, en caso de que se requiera.

13 | Presentar el reporte de eventos en | Reporte de los eventos Formato de registro
SOFIA PLUS (Programacion con | registrados de las de eventos.
visto bueno del coordinador | competencias y resultados
académico o misional) en los dias | desarrolladas con las
establecidos por el Centro, al |formaciones.
supervisor correspondiente y los
demas soportes requeridos para la
legalizacion del pago.

14 | Llevar y mantener actualizado el | Registro de las evidencias | Carpeta del
portafolio de evidencias del instructor | realizadas en el proceso portafolio medio
segun lo indica la guia para | de formacion. magnético.
desarrollar procesos formativos.

15 | Responder por la custodia y buen | Buen manejo de los Formatos de

uso de quipos, bienes e inventario
asignado a su caego o puesto bajo
su cuidado, por el centro o lugar

recursos, equipos y
material de formacion.

entrada y salidas.
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donde se desarrolle la formacion le
facilite para el desarrollo de su objeto
contractual y hacer entrega formal de

acuerdo con los lineamientos
institucionales.
16 | Apoyar los procesos de | Yo no fui requerido este Yo no fui requerido

aseguramiento de la calidad cuando
la entidad lo requiera.

mes.

este mes.

17

Apoyar la planeacion 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 adquisicién de bienes y/o servicios
cuando la entidad lo requiera de
acuerdo con la Ley 1474 de 2011 y
requerimiento de la institucion

Yo no fui requerido este
mes.

Yo no fui requerido
este mes.

18

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

Yo no fui requerido este
mes.

Yo no fui requerido
este mes.

19

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

Participacion activa en la
divulgacion de las ofertaas
programadas.

Presencial, Redes
sociales, e-mail y
otros.

20

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

Yo no fui requerido este
mes.

Yo no fui requerido
este mes.

21

Rendir oportunamente los informes

Puntualidad en los

Entrega de

requeridos sobre las acciones | informes requeridos de los | informes en fisico y
encomendadas y los productos | procesos de formacion. medio magnético.
resultantes de  procesos de
formacion profesional.

22 | Solicitar oportunamente los | Solicitud de materiales y Formatos.
elementos necesarios para | elementos de formacion
desarrollar eficazmente su labor
técnicopedagdgica.

23 | Incorporar las tendencias | Estrategias Planta de

tecnoldgicas, pedagodgicas y de
gestion a las estructuras curriculares
por competencias laborales de las
diferentes acciones de formacion

tecnicopedagogica.

procesamiento.

profesional.
24 | Asegurar la organizacion, | Buenos accesos en los La evidencia es
mantenimiento y adecuada | ambientes laborales. gue los ambientes
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utilizacion de los recursos que hay en
su ambiente laboral.

de formacion se le
realiza
mantenimiento y se
usan de forma
adecuada para que
tengan una vida util
a la cual estan
disefados.

25

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

Yo no fui requerido este
mes.

Yo no fui requerido
este mes.

Competencia Laboral para la funciéon
de instructor, con plazo maximo a 30
de junio de 2021, o durante la
ejecucion si el inicio se da posterior a
esta fecha.

presencial de acuerdo con
procedimientos técnicos y
normativa.

26 | Atender oportunamente los | Estar atento a los | El presente informe
requerimientos que haga el | requerimientos del | cargado en SECOP
supervisor del contrato del contrato y supervisor, presentar I, archivo GC.
preseqtgr informes mensuales de la oportunamente el informe
ejecucion del contrato. . -

mensual de  ejecucion
contractual con las
evidencias.

27 | Apoyar el desarrollo de los planes de | Yo no fui requerido este Yo no fui requerido
mejoramiento en curso en el proceso | mes. este mes.
de la formacion profesional integral.

28 | Aplicar al proceso y aportar la | Competencia laboral Certificado.
certificacion de la Norma de | orientar formacion

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

visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales

forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM

No DE LA
ORDEN DE VIAJE

LUGAR

DESPLAZAMIENTO

DE

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

INICIO

FINALIZACION

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

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el No. 9443285399 de la planilla, operador Aportes en linea y periodo Diciembre de 2022. (Decreto
Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)

Declaracién 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 ejecucion de los contratos de prestacion de servicios profesionales o de apoyo a la
gestion.

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

Evidencias en (07) folios

Cordialmente,

Firma ) ] ]

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO

Contratista
C.C. No. 12548228

Recibi a satisfaccion:

Firma

ELWIS ALDEMAR OLIVEROS CENTENO

Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.3353410 de 2022
Coordinador Académico
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ACTIVIDADES REALIZADAS POR EL INSTRUCTOR
SEMANA DEL 01 DE DICIEMBRE - 03 DE DICIEMBRE DE 2022

JUEVES 01 DE DICIEMBRE DE 2022. FICHA 2499528. BIOPROCESOS INDUSTRIALES. MANANA.

Correo: Benjamin De Jesis F- X | M Recibidos (4.163) - bifemand X Correo: Benjamin Femandsz X WhatsA X @ Territorium [ CONTROLDEE X v = X
j j PP

& > C @ senatenitorio.la/perfilphp?id=22827510 G = w » 0 ° H

ﬁ, ﬂ m BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ (@)

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
| B Fecha de Inicio: 02 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 03 de Diciembre del 2022
Vista
Asunto: Tematica: Envasado de Vinos.
Buenos dias estimados aprendices. Aprendiz
Espero hayan amanecidoe muy bien, en compaiiia de toda la familia, amigos y conocidos.
Hoy vamos a filtrar, pasterizar y envasar el Vino que se proceso en el Taller de Fruver.
Como siempre deseandole muchos EXITOS.
e 0 Me gusta O 0 Comentario(s) ' \
Regresar
BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inicio: 18 de Noviembre del 2022 - Fecha Fin: 17 de Noviembre del 2022
Asunto: Tematica. Calculo del PH de una solucién de un Acido fuerte, y una base fuerte
Buenos dias estimades aprendices. [}
Espero hayan amanecide muy bien, en compafiia de toda la familia, amigos y conocidos. is !
Hoy vamos a tratar de calcular el PH de una solucion de un acido fuerte y de una base fuerte desde el punto de vista
tedrico
Como siempre deseandole muchos EXITOS. °
Offiine OFF
——————————————— kO Meausta Q0 Comentariofs) M
GF  @Recbidos@5)-beni.. @ B n @ O @ Teritorium|| CONTR. A 4 e smpm B ‘

EL INSTRUCTOR SOCIALIZO LA ACTIVIDAD QUE CONSISTE EN FILTRAR, PASTERIZAR Y ENVASAR LOS
DIFERENTES VINOS DE FRUTAS Y MIEL QUE SE PROCESARON EN EL TALLER DE FRUVER.

JUEVES 01 DE DICIEMBRE DE 2022. FICHA 2364102. CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS. TARDE.

@R Correo: Benjamin De JestsF- X | M Recibidos (4.163) - bfemand X | (@ Correo: Benjamin Femandez X | @ Whatsapp X @ Teritorium [| CONTROLDEC X =+ v = X

€< > C @ senaterritoriola/perfilphp?id=14639140 e 2 % »0O00@ :

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO Vista

Fecha de Inicio: 02 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 03 de Diciembre del 2022
Asunto: Tematica: Andlisis Proximal en Alimentos. Aprendiz
Buenas tardes estimados aprendices
Espero se encuentren muy bien, en compaitia de toda Ia familia. amigos y allegados
Hoy vamos a socializar el concepto de Analisis Proximal, su icion y para de Control in
Envio material de apoyo '
Como siempre deseandole muchos EXITOS.

Regresar
Archivos

Deteminaci?n de humedad estufa pdf

s O Me gusta © 0 Comentario(s)
Pt @
. MARIA AUXILIADORA MENDOZA SANTANDER
* Fecha de Inicio: 07 de Marzo del 2022 Offiine [OoFrF
B Recibidos (26) - benj.. @ B | PORTAFOLIOSINSTR.. @ @ @ Temitorium || CONTR.. () ACTIVIDADES REALIZ... A~ 3 EsP g0pm B ‘
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EL INSTRUCTOR SOCIALIZO EL CONCEPTO DE ANALISIS PROXIMAL EN ALIMENTOS, DEFINICION, CUALES
SON LOS PARAMETROS DE CONTROL Y SE REALIZO DOS PARAMETROS: HUMEDAD Y CARBOHIDRATOS.

VIERNES 02 DE DICIEMBRE DE 2022. FICHA 2678309. FUNDAMENTOS DE LA QUIMICA APLICADA A LOS
ALIMENTOS. MANANA.

‘Correo: Benjamin De X Rotavapor - Hangzho! X 3) WhatsA, x Recibidos (4.167) - b5 X Correo: Benjamin Fer X @ Territorium || FUNDA! X - u
j M pe ng pe L] j + i X

< G @ senaterritorio.la/perfilphp?id=27232054 G 2 % #» 0O ° H

Publicacién prioitaria.
BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inicio: 03 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 04 de Diciembre del 2022 ®
Vista
Asunto: Tematica. FI 160, filtracion izacion y de un Vino de frutas.
Buenos dias estimados aprendices. Aprendiz
Espero hayan amanecide muy bien, en compaiiia de toda la familia, amigos y allegados.
‘Como habran observado ya dej de burbujear el biorreactor. sin embargo debemos darle los 14 dias de fermentacion para
poderseguir a la siguiente etapa. La siguiente etapa es tratar de desactivar la levadura con aplicacion de calor, sedimentar
los sélidos insolubles con gelatina sin sabor y 2 levadura ya desactiada para luego filtrar y emboteliar.
Se realizara un debate acerca de este tema muy importante ya que también involucra Buenas Practicas de Manufactura
BPM
Como siempre deseandole muchos EXITOS. Regresar

e 0 Me gusta QO 0 Comentario(s)

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inicio: 28 de Noviembre del 2022 - Fecha Fin- 28 de Moviembre del 2022 B
jSoy Eval

Asunto: Tematica. Produccién de un Vino de Pifia.

Buenos dias estimados aprendices. °
Espero hayan amanecide muy bien, en compaiiia de toda la familia, amigos y allegados.
Colaboradores " . - . - .
Hoy vamos a realizar la produccion de 10 litros de vino de pifia. Se hara con 8 pifas de la cual quitaremos la cascd Offline
6n, la pulpa. Se i 4 20 gramos de levadura de pan y se dejara el mosto a 16% -
® B W n @ O @ eritorium]| FUNDA.. A 43 P easp.m. B ‘

EL INSTRUCTOR SOCIALIZO CON UN DEBATE EL PROCESO QUE SIGUE DESPUES QUE TERMINA EL PROCESO
DE FERMENTACION. EL PROCESO QUE SIGUE ES DESACTIVAR LA LEVADURA CON APLICACION DE CALOR,
PRECIPITAR CON GELATINA SIN SABOR, FILTRAR Y ENVASAR.

VIERNES 02 DE DICIEMBRE DE 2022. FICHA 2499206. PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS. TARDE.

R Correo: Benjamin De | X | Ad Rotavapor - Hangzho X | @ (3) WhatsApp % | M Recibidos (4167)-bs x | BR Correo:BenjgminFerr X  ® Teritorium || PROCES X+ 4 = S

<~ C @ senadterritorio.la/perfilphp?id=23062720 s 2 %« » 00O

< §1 lj BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ <@

—— [

(0] BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO Visth
Fosha de Inicio: 03 de Disiembre del 2022 - Fecha Fin: 04 de Disiembre del 2022

v Asunto: Tematica. Trazabilidad de un producto Aprendiz
a Buenas tardes estimados aprendices

Espero se encuentren muy bien, en compafiia de toda la familia, amigos y conocidos.

Hoy vamos a debatir un tema i como es la T y normas vigentes. Se realizara un
(0] debate.

Como siempre deseandole muchos EXITOS. «
Regresar

s O Me gusta O 0 Comentario(s)

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inicio: 19 de Noviembre del 2022 - Fecha Fin: 15 de Noviembre del 2022

Asunto: Tematica. Norma Técnica Colombiana para Control de Calidad del Vine.

Buenas tardes estimados aprendices

Espero estén muy bien, en compariia de toda la familia, amigos y conocidos. °

Hoy socializaremos una Norma Técnica Colombiana sobre Vinos de frutas y analizaremos también como se determina el

punto de equilibrio de un negocio en el mundo de los Vinos.

Como siempre deseandole muchos EXITOS. Siine [Oorr N .
88 2 B = ACTIVIDADESDELIN.. & (& @ Tenitorium || PROCE.. (] ACTIVIDADES REALIZ... A w3 EP &s6p.m. B ‘
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EL INSTRUCTOR PROPUSO UNA ACTIVIDAD QUE CONSISTIO EN INVESTIGAR LA TRAZABILIDAD APLICADA
A FRUTAS Y HORTALIZAS, LA NORMATIVA QUE LA SUSTENTAN.

ACTIVIDADES REALIZADAS POR EL INSTRUCTOR
SEMANA DEL 05 DE DICIEMBRE — 10 DE DICIEMBRE DE 2022

LUNES 05 DE DICIEMBRE DE 2021. FICHA 2500468. PROCESOS BIOTECNOLOGICOS APLICADOS A LA
INDUSTRIA. MANANA.

@& Correo: Benjamin De Jesis Fr X \ M Recibidos (4,174) - bfernand X \ R Correo: Benjamin Femandez X | © (3) WhatsApp X @ Temitorium || PROCESOS BIC X +

< C @ senaterritorio.la/perfilphp?id=23005105 s 2« » 00O

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inic: 6 e Gicimbre Gl 2022 - Fecha Fin: 07 G Dicembre el 2022 [©)

Vista

B

Asunto: Tematica. Coeficiente de Transferencia de masa KLa.

4
Buenos dias estimados aprendices. Aprendiz
a Espero hayan amanecido muy bien, en compaiiia de toda la familia, amigos y conocidos.
Hoy iniciamos una nueva tematica " de Tr de Masa KLa". Este es un parametro muy
importante en el disefio de biorreactores aerobios. Tiene aplicacion en procesos. bgicos de aguas r
forma aerobia.
‘Como siempre desedndole muchos EXITOS.
«
Regresar

e O Me gusia © 0 Comentario(s)

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO =
Fecha de Inicio: 30 de Noviembre del 2022 - Fecha Fin: 01 de Dieiembre del 2022
. '
Asunto: Filtracion, Pasterizacion y envasado del Vino

Buenos dias estimados aprendices. °

Hoy vamos a realizar la actividad de filtrar, pasterizar y envasar el Vino que se proceso en el Taller de Fruver para su
posterior consumo. Debemas como siempre aplicar las BPM.

Offine
Croe sismncs dmeadndola muchos EVITOS CLED B
@ salud y Pension 20.pdf  ~ @ salud y Pension 20..pdf A © salud y Pension 20..pdf A Mostrar todo x
uE 2 a [~} 'CUENTA DE COBRO ... @ ) @ Teritorium || PROCE... ~ @ ESP 731pm. [ ‘

EL INSTRUCTOR INICIO UNA SOCIALIZACION DE UN TEMA MUY IMPORTANTE COMO ES EL COEFICIENTE DE
TRANSFERENCIA DE MASA KLa, EN UN BIORREACTOR AEROBIO.

LUNES 21 DE NOVIEMBRE DE 2022. FICHA 2556561. CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS. TARDE.

@ Correo: Benjamin De Jesis F- X | M Recibidos (4.174) - bfemanc X | (3 Correo: Benjamin Fenindez X | @ (3) WhatsApp X @ Teritorium || CONTROLDEC X = ~ = X

<~ C @ senaterritorio.la/perfilphp?id=24857308 s 2« » 00O

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inicio: 06 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 07 de Diciembre del 2022 @

B &

Asunto: Tematica: Acidos y Bses. Vista
Buenas tardes estimados aprendices Aprendiz
Espero se encuentren muy bien.
= Ho trataremos un tema muy importante como son los Acidos y las bases. Socializaremos, concepto, tipos de acidos y
bases, pH y por UItIMO &l concepto de sales.
W 0 Me gusta © 0 Comentario(s) «
Regresar

7@~ ANGELO ALESSANDRO ARAGON ABELLO
¥, Fecha de inicic: 02 g Diciembre del 2022

Asunto: The Plant-Based Meat Revolution

Youtube Video Evaluation

Evaluacion
= s [ .
@ salud y Pension 20...pdf A @ salud y Pension 20...pdf A @ salud y Pencion 20...pdf A Mostrar todo | X
g8 2 B = 5.Pantallazo_Manejo.. @ (& (@ Territorium || CONTR. [F] ACTIVIDADES REALIZ...  [F] 2556561 Pantallazo L... A 4o EsP 74sp.m. [ ‘

GTH-F-062 V09



4
SENA

N

EL INSTRUCTOR INICIO SOCIALIZACION DEL CONCEPTO DE ACIDOS Y BASES. ESTA PENDIENTE LA
NORMALIDAD Y LA MOLALIDAD EN LOS TIPOS DE CONCENTRACION.

MARTES 22 DE NOVIEMBRE DE 2022. FICHA 22613862. PROCESOS BIOTECNOLOGICOS APLICADOS A LA
INDUSTRIA. MANANA.

81 Correo: Benjamin De Jestis F- X 1 continuamos en |- X 6] Correc: Benjamin Femandez % | (@ (1) WhatsApp X @ Termitorium || PROCESOS BIO X + v -

<« c senaterritorio.la ® = w« ®» O b

®
srs BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ
A @t Q a ®
Publicaiéa prioraia
BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO

Vista

Asunto: Tematica. Socializacién de laboratorio sobre determinacion de densidad a liquidos viscosos y pocos viscosos
Buenos dias estimados aprendices. Aprendiz
Espero hayan amanecido muybien, en compafiia de toda la familia, amigos y allegados

Hoy vamos a socializar como se determina la densidad de un liquide ViSCoso y poco Viscoso por picnometria. Esto para la
proxima sesion realizar el respectivo laboratorio

Como siempre deseandole muchos EXITOS.

P

e O Me gusta © 0 Comentario(s) Regresar

- BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inicio: 15 de Noviembre del 2022 - Facha Fin: 15 de Noviembre del 2022

Asunto: Tematica. Teoria Atomica. Soluciones.

Buenos dias estimados aprendices. e
Espero hayan amanecido muy bien, en compafiia de toda Ia familia, amigos ¥ conocidos.
Hoy vamos a socializar una parte de |a teoria atémica y entrar a un nuevo tema denominado Soluciones.

Como siempre deseandole muchos EXITOS.

(O OFF

I - O oo
m B ACTIVIDADESDELIN.. @ Tenitorium || PROCE.. w3 ACTIVIDADES REALIZ...

40 ESP &19p.m.

EL INSTRUCTOR SOCIALIZO LA DETERMINACION DE DENSIDAD A LIQUIDOS VISCOSOS Y POCO VISCOSOS
COMO EL AGUA Y COMOSE DETERMINA LA DENSIDAD DE UN SOLIDO REGULAR Y UN SOLIDO IRREGULAR
PARA REALIZARLO EN EL LABORATORIO EN LA PROXIMA SESION.

MARTES 22 DE NOVIEMBRE DE 2022. FICHA. 2448735. CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS. TARDE.

8% Correo: Benjamin De Jestis F- X 1 ete, continuamosen |- X | &Y Cerreo: Benjamin Femnandez X | (@ (2) WhatsApp @ Temitorium || CONTROLDEC X =+ v -

= c senaterritorio.la, ® 2 w » 0O

’77"\?‘ ﬂ QEMNDEJE&BFMD& @
Publicacién prioritaria.

P BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
B oo o i  somuncs e e F 2 g6 Nemone 12022 ®

Vista
Asunto: Tematica. Laboratorio de Control de Calidad a 125 aguas del CAAG

Buenas tardes estimados aprendices Aprendiz
Espero se encuentren muy bien, en compafiia de toda Ia familia, aMIgos ¥ CONOCIZos

Hoy vamos a realizar Control de Calidad a las aguas del CAAG. VMos a realizar Alcalinidad Total, Dureza Total y Cloruros.

Como siempre deseandole muchos EXITOS.

2 N

e O Me gusta © 0 Comentario(s) a
egresar

P BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
L Fechade Inicic: 15 de Noviembre del 2022 - Fecha Fin: 15 de Noviembre del 2022

Asunto: Temética. Laboratorio Control de Calidad de Agua.

Buenas tardes estimados aprendices

Espero se encuentren muy bien de salud igualmente toda Ia familia, amigos y allegados. jsoy Eval

Hoy no tendremos laboratorio por lo que Ia actividad a realizar es colaborar en los pendones. pinturas, et para el evento
del préximo 25 de noviembre de 2022

En la roxima sesion haremos ellaboratorio de Control de Calidad a las aguas del CAAG.

Como siempre deseandole muchos EXITOS

(O OFF

A I} ESP

627 p. m.

(] B 5. Pantallazo &jo... - © Territorium || CONTR. w3 ACTIVIDADES REALIZ.
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SE REALIZO LA SESION DE LABPRATORIO DONDE SE DETERMINO ALCALINIDAD TOTAL, DUREZA TOTAL Y
CLORUROS A LAS AGUAS DEL CAAG.

MIERCOLES 23 DE NOVIEMBRE DE 2022. FICHA 2556559. SUPERVISION DE SISTEMAS DE AGUA Y
SANEAMIENTO. MANANA.

3 Pagina principal | Mic: X Correa el X 1 Recibidos (4.145) - b X | @ Correo: BenjominFerr X | (@ (1) WhatsApp X @ Temitorum | SUPERV. X  + v =

c sena.territorio.la, ® = Y @& O b
7;{6 3 d?EIHmMNDEESUSFERNMDH ©

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inicio: 3 segundos Antes - Fecha Fin: 26 de Noviembre del 2022

Asunto: Tematica. Laboratorio de Control de Calidad al agua.

Vista
Buenos dias estimados aprendices.
Espero hayan amanecido muy bien, en compafiia de todala familia, amigos y conocidos. Aprendiz
Hoy vamos a realizar un Control de Calidad a dos muestras de agua. Una es |a del grifo del laboratorio que es agua tratada
de la Planta de Tratamiento Los Mosquitos y se le aplica 1a Resolucion 2115 de 2007 y Ia ofra es una muestra de agua de
una piscina y se le aplicaré el decreto 1618 sobre piscinas.
Envio material de apoyo ya que vamos a determinar el Indice de Langelier al agua de piscina. Se determinara Temperatura,
Alcalinidad Total, Dureza Total, PH y Cloruros
Como siempre deseandole muchos éxitos. «
Regresar
Archivos
SENA%20ALCALINIDAD%20EN%20AGUA%20POR%20TITULOMETR%CDA docx
SENA%20ACIDEZ%20EN%20AGUA%20Y%20ALIMENTOS. docx
SENA%20DETERMINACI%D3N%20DE%20CLORUROS%20POR%20EL %20M%C9TODO%20ARGE Pl
NTOM%CSTRICO.docx =

e O Me gusta © 0 Comentario(s)

EC_Cuarta_edicion....pdf

= Descargas @ Teritorium || SUPERV... A 40 ESP 616p.m.

EL INSTRUCTOR SOCIALIZO Y REALIZO UN CONTROL DE CALIDAD DE AGUA A UNA MUESTRA DE AGUA
POTABLE Y UNA MUESTRA DE AGUA DE PISCINA. LOS RESULTADOS SE COMPARARON CON LA RESOLUCION
2115 DE 2007 Y EL DECRETO 1618 PARA VER SI CUMPLIAN LAS DOS MUESTRAS DE AGUA.

MIERCOLES 23 DE NOVIEMBRE DE 2022. FICHA 2500468. PROCESOS BIOTECNOLOGICOS APLICADOS A LA
INDUSTRIA.

Y Pigina principal | M X 8} Con el X 1 Recibidos (4.145) - b\ X I er x | (@ (1)WhatsApp X rritorium || PROCES X +

<] senaterritorio.la, @ =2 %« =» 0O

ﬁ;'{- <3 é?mﬂmmn DE JESUS FERNANDEZ (@

- BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO

Ll Fechade Inicio: 2 segundos Antes - Fecha Fin: 26 de Naviembre del 2022 -

Asunto: Tematica. Alistamiento para emboteliar un Vino de frutas. vieh

Buenas tardes estimados aprendices

Espero se encuentren muy bien, en compafiia de toda la familia, amigos y allegados Aprendiz

Hay vamos a realizar alistamiento para embotellar los Vines gue hemos procesado en la Planta Agroindustrial

Como siempre deseandole muchos &xitos.

e O Me gusta O 0 Comentario(s) «
Regresar

flmea' LILIA MARIA CORRALES LOPESIERRA
Fecha de Inicio: 13 de Septiembre del 2022 - Fecha Fin: 30 de Noviembre del 2022

Asunto: TALLER : ARTICULO CIENTIFICO

BUENA TARDE ESTIMADOS APRENDICES

En los archivos adjuntos encontraran, un articulo cientifico correspondiente a procesos de biorremediacion a los recursos
de Agua y Suelo como ¢ase exitose.

En la actividad usted debera desarrollar los item propuestos. El ensayo es para el Jueves 15 de Septiembre, pero |aa
i deben ser en word el dia de hoy 13 de Septiembre a mas tardar a |as 6:00 pm, al|

A Recomendacione...mp4 B Ec_cuarta_edicion...pdf

B Recibido ben.. @ B 5-Pantallazo < B ACTIVIDADES DEL | H = @ Territorium || PROC... w3 ACTIVIDADES REALI. *i Microsoft Teams ~ P 7:08p.m.
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EL INSTRUCTOR INICIO SOCIALIZACION SOBRE ALISTAMIENTO DE MATERIALES Y EQUIPOS PARA EMVASAR
LOS VINOS DE FRUTAS QUE FUERON PROCESADOS EN LA PLANTA AGROINDUSTRIAL.

VIERNES 09 DE DICIEMBRE DE 2022. FICHA 2499206. PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS. TARDE.

& Pigina principal | Microsoft = X \ R Correo: Benjamin De Jesus F- X \ M Recibidos (4.181) - bferand X | WhatsApp X @ Territorium || PROCESAMIEN X = =+ v - kS

& G @ senaterritorio.la/parfil.php?id=23062720 G 2w #» 0O ° H

ﬂ Q r‘ BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ @)

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO @
Fecha de Inicio: 10 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 09 de Diciembre del 2023 Vies
ista
Asunto: Trazabilidad €n la Agroindustria
Aprendiz
Buenas tardes estimados aprendices
Espero se encuentren muy bien, en compariia de teda la familia. amigos y conocidos
Hoy vamos a socializar un tema muy importante que es la Trazabilidad en la parte agroindustrial, su definicion. nuevos
conceptos como es el nimere de lote y como implementar un sistema de trazabilidad en una empresa.
Como siempre deseandole muchos EXITOS.
Regresar

e O Me gusta O 0 Comentario(s)

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
| @ Fechade Inicio: 03 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 04 de Diciembre del 2022

Asunto: Tematica. Trazabilidad de un producto
. jSoy Eval

Buenas tardes estimados aprendices.

Espero se encuentren muy bien, en compaiiia de toda Ia familia, amigos y conacidos

Hoy vamos a debatir un tema importante como s la Trazabilidad, conceptes y normas aplicadas vigentes. Se realizara un °
debate.

Como siempre deseandole muchos EXITOS.
ome .

B ® B = w @ O @ meriorium|PROCE. A W e Taspm BRI ‘

EL INSTRUCTOR CONTINIO SOCIALIZANDO EL CONCEPTO DE TRAZABILIDAD EN LA AGROINDUSTRIA Y
COMO SE PUEDE IMPLEMENTAR EN UNA EMPRESA DE ALIMENTOS.

SABADO 10 DE DICIEMBRE DE 2022. FICHA 2678309. FUNDAMENTACION DE LA QUIMICA APLICADA A LOS
ALIMENTOS.

@& Correo: Benjamin De JesisF- X | M Recibidos (4.182) - biemand X | (@ Correo: Benjamin Femdndez X | @ WhatsApp X @ Territorium || FUNDAMENTA x4+ v = X

&« C & senateritorio.la/perfil.php?id=27232054 G 2 * » 0O ° H

BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO @
Fecha de Inicio: 1 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 10 de Diciembre del 2023 visth
Asunto: Tematica. Filtracién y adicion de gelatina sin sabor a los vinos procesados.
Aprendiz
Buenas tardes estimados aprendices
Espero se encuentren muy bien, en compaiiia de toda la familia, amigos y allegados
Hoy vamos a filtrar el Vino de pifia con una tela lavada y desinfectada o utilizando filtros de café. Luego le adicionaremos
gelatina sin sabor para precipitar s6lidos insolubles y levaduras. Lo dejaremos hasta el proximo sabado para realizar la
Pasteurizacion y el envasado.
Como siempre deseandole muchos EXITOS.
Regresar
& 0Me gusta © 0 Comentario(s)
BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO { ¢
Fecha de Inicio: 03 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 04 de Diciembre del 2022
jSoy Eval

Asunto: Tematica. Floculacion, filtracion, pasterizacion y embotellado de un Vino de frutas.

Buenos dias estimados aprendices. °
Espero hayan amanecide muy bien, en compaiiia de toda la familia, amigos y allegados.

‘Como habran observado ya dejo de burbujear el biorreactor. sin embargo debemos darle los 14 dias de fermentacigiy
poderseguir a la siguiente etapa. La siguiente etapa es tratar de desactivar la levadura con aplicacion de calor, sed|

B 2 B = ACTVIDADESDELIN.. @@ & @ Teritorium || FUNDA. ) GTH_F_062_V08_FOR, ] ACTIVIDADES REALIZ... A P 70pm B
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EL INSTRUCTOR CON LOS APRENDICES REALIZO EL PROCESO DE FILTRACION CON UNA TELA DESINFECTADA
Y LUEGO ADICIONO LA GELATINA SIN SABOR PARA SEDIMENTAR LOS SOLIDOS INSOLUBLES. SE DEJARA
HASTA EL PROXIMO SABADO PARA REALIZAR EL PROCESO DE PASTEURIZACION Y EMBOTELLADO. LAS
BOTELLAS DEBEN ESTAR DESINFECTADAS.

ACTIVIDADES REALIZADAS POR EL INSTRUCTOR
SEMANA DEL 12 DE DICIEMBRE — 16 DE DICIEMBRE DE 2022

LUNES 12 DE DICIEMBRE DE 2022. FICHA 2556561. CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS. TARDE.

@ Piginz principal | Mic. X | (i Correo: Benjamin De - X | M Recibidos (4.184) - b° X | @ ComeoiBenjaminFer X | (B Whatsapp X @ Teritorum || CONTRC X+ 4 = X
&« C @ senateritoriola/perfilphp?id=24857308 G 2 % #» 0O ° H

(Publicacién prioritaria
BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO @
Fecha de Inicio: 13 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 12 de Diciembre de1 2023
Vista
Asunto: Tematica. Evaluacion de conocimientos.
Aprendiz
Buenas tardes estimados aprendices
Espero se encuentren muy bien, en compafiia de toda la familia. amigos y allegados.
Hey vamos a realizar una evaluacién del conocimiento transferide para terminar el primer resultado de aprendizaje.
Como siempre deseandole muchos EXITOS.
e 0 Me gusta Q0 Comentario(s) Regresar
BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO
Fecha de Inicio: 06 de Diciembre del 2022 - Fecha Fin: 07 de Diciembre del 2022
Asunto: Tematica: Acidos y Bses.
Buenas tardes estimados aprendices.
jSoy Eval
Espero se encuentren muy bien.
He trataremos un tema muy importante como son 10s Acidos y |25 bases. Socializaremos, concepto, tipos de 4cides y
bases, pH y por ultimo el concepto de sales
e O Me gusta O 0 Comentario(s) Offline OoFF N
B ® B ®E w @ O @ Teritoium||CONTR. ) Avast Free Antivirus A~ P w2pm B i

EL INSTRUCTOR REALIZO UNA EVALUACION DE CONOCIMIENTO PARA DAR POR TERMINADO EL PRIMER
RESULTADO DE APRENDIZAIJE.
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA

FECHA INICIAL: 01/12/2022 00:00:00

FECHA FINAL:  16/12/2022 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2499206 - PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS
SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO.

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

APROVISIONAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y
MATERIALES SEGUN LAS NECESIDADES DE PRODUCCION.

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

6/12/22 14:38

Page 1 of 16




COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PLANEAR PRODUCCION SEGUN CARACTERISTICAS DEL

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SISTEMA PRODUCTIVO Y NORMAS LEGALES VIGENTES.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS TECNICAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

REALIZAR TRAZABILIDAD EN LA CADENA AGROINDUSTRIAL ALIMENTARIA, MEDIANTE EL MONITOREO DEL COMPORTAMIENTO DE
LAS VARIABLES DE CALIDAD DE LOS PROCESOS, Y PRODUCTOS, ESTABLECIENDO PROGRAMAS DE RETIRO Y DISPOSICION DE
LOS MISMOS DE ACUERDO AL RIESGO Y NECESIDADES DE LA CADENA DE ABASTECIMIENTO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 2556561 - CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ADMINISTRAR LOS MATERIALES E INSUMOS DE ACUERDO

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LAS POLITICAS EMPRESARIALES Y DEL SECTOR.

6/12/22 14:38 Page 2 of 16



« 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:

ANALIZAR MUESTRAS PARA CONTROL DE CALIDAD
MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

APLICAR EN ALIMENTOS ANALISIS SENSORIAL DE
ACUERDO CON PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y
AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE Y EXIGENCIAS DE LA
EMPRESA.

PREPARA LA CARGA DE ACUERDO CON SU NATURALEZA
MEDIO DE TRANSPORTE Y DESTINO.

PRESENTAR LOS INFORMES ESTADISTICOS DE CALIDAD
SEGUN ESPECIFICACIONES DADAS POR LA EMPRESA.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

6/12/22 14:38

Page 3 of 16




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

REALIZAR EN ALIMENTOS ANALISIS FISICOQUIMICO DE
ACUERDO CON PROTOCOLO ESTABLECIDO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MANEJAR LAS FICHAS TECNICAS DE LOS REACTIVOS, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS, REQUERIDOS PARA AL ANALISIS
FISICOQUIMICO DE LOS ALIMENTOS, DE ACUERDO CON TECNICAS DE ANALISIS, PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR EL
LABORATORIO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 2499528 - CONTROL DE BIOPROCESOS INDUSTRIALES
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

Aplicar técnicas instrumentales de andlisis de acuerdo con los

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
protocolos y naturaleza de la muestra
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

TECNICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Conducir proceso de biotransformacién de acuerdo con tipo de
producto y plan de produccién

ADECUAR MEDIO DE PRODUCCION Y EQUIPOS NECESARIOS PARA LA FERMENTACION DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO

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.

IMPLEMENTAR SISTEMAS DE GESTION SEGUN NORMATIVA
Y REQUERIMIENTOS TECNICOS

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

Orientar investigacién formativa segun referentes técnicos

Preparar indculo segun plan de biotransformacion y
procedimiento técnico

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

Resultado de Aprendizaje de la Induccién.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

SUPERVISAR PROCESO DE FERMENTACION DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TECNICOS.

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

DE APRENDIZAJE:

FICHA 2448735 - CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS

6/12/22 14:38

Page 6 of 16




« 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:

ADMINISTRAR LOS MATERIALES E INSUMOS DE ACUERDO
CON LAS POLITICAS EMPRESARIALES Y DEL SECTOR.

ANALIZAR MUESTRAS PARA CONTROL DE CALIDAD
MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

APLICAR EN ALIMENTOS ANALISIS SENSORIAL DE
ACUERDO CON PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE Y EXIGENCIAS DE LA
EMPRESA.

PREPARA LA CARGA DE ACUERDO CON SU NATURALEZA
MEDIO DE TRANSPORTE Y DESTINO.

PRESENTAR LOS INFORMES ESTADISTICOS DE CALIDAD
SEGUN ESPECIFICACIONES DADAS POR LA EMPRESA.
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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

REALIZAR EN ALIMENTOS ANALISIS FISICOQUIMICO DE
ACUERDO CON PROTOCOLO ESTABLECIDO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

MANEJAR LAS FICHAS TECNICAS DE LOS REACTIVOS, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS, REQUERIDOS PARA AL ANALISIS
FISICOQUIMICO DE LOS ALIMENTOS, DE ACUERDO CON TECNICAS DE ANALISIS, PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR EL
LABORATORIO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 2678309 - FUNDAMENTACION DE LA QUIMICA APLICADA A LOS
DE APRENDIZAJE: ALIMENTOS

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

AJUSTAR LAS VARIABLES DURANTE LOS PROCESOS DE TRANSFORMACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS
DE CALIDAD

CARACTERIZAR LA COMPOSICION QUIMICA DE LOS ALIMENTOS PRIMAS SEGUN CLASIFICACION DEL GRUPO ALIMENTARIO Y
NATURALEZA DEL PRODUCTO

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPROBAR LOS CAMBIOS BIOQUIMICOS PRESENTADOS FRENTE A LOS PARAMETROS DE CALIDAD Y NORMATIVA VIGENTE

IDENTIFICAR LAS VARIABLES QUE AFECTAN LOS ALIMENTOS ANTES, DURANTE DESPUES DE SU TRANSFORMACION SEGUN
PROCEDIMIENTOS TECNICOS
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OBSERVAR REACCIONES FISICAS Y QUIMICAS QUE PRESENTAN LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO
TECNICO Y LA NORMATIVA VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 2500468 - PROCESOS BIOTECNOLOGICOS APLICADOS A LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA

ANALIZAR MUESTRAS SEGUN PROCEDIMIENTOS

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: IMPLEMENTADOS POR EL LABORATORIO

APOYAR ACTIVIDADES QUE CONDUZCAN A LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: IMPLEMENTACION, DE LOS SISTEMAS DE GESTION, DE
FORMA INDIVIDUAL O INTEGRADA,; DE ACUERDO A

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

EMPLEAR PROCESOS BIOTECNOLOGICOS DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REMEDIACION A LOS RECURSOS AGUA Y/O SUELO
CUMPLIENDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

OPERAR EQUIPOS PARA FERMENTACION SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - EqpECIFICACIONES TECNICAS.

PLANEAR PROCESOS DE PRODUCCION BIOTECNOLOGICA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON PROGRAMA DE PRODUCCION Y
NORMAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PROGRAMAR LOS INSUMOS DE ACUERDO A LAS NECESIDADES ESTABLECIDAS EN EL BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

SUPERVISAR PROCESO DE FERMENTACION DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TECNICOS ESTABLECIDOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2364102 - CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS

ADMINISTRAR LOS MATERIALES E INSUMOS DE ACUERDO
CON LAS POLITICAS EMPRESARIALES Y DEL SECTOR.

ANALIZAR MUESTRAS PARA CONTROL DE CALIDAD
MICROBIOLOGICO DE ALIMENTOS SEGUN PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

APLICAR EN ALIMENTOS ANALISIS SENSORIAL DE
ACUERDO CON PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.
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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:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

GESTIONAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LAS
NECESIDADES DEL CLIENTE Y EXIGENCIAS DE LA
EMPRESA.

PREPARA LA CARGA DE ACUERDO CON SU NATURALEZA
MEDIO DE TRANSPORTE Y DESTINO.

PRESENTAR LOS INFORMES ESTADISTICOS DE CALIDAD
SEGUN ESPECIFICACIONES DADAS POR LA EMPRESA.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

REALIZAR EN ALIMENTOS ANALISIS FISICOQUIMICO DE
ACUERDO CON PROTOCOLO ESTABLECIDO.
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MANEJAR LAS FICHAS TECNICAS DE LOS REACTIVOS, EQUIPOS Y HERRAMIENTAS, REQUERIDOS PARA AL ANALISIS
FISICOQUIMICO DE LOS ALIMENTOS, DE ACUERDO CON TECNICAS DE ANALISIS, PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR EL
LABORATORIO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 2613862 - PROCESOS BIOTECNOLOGICOS APLICADOS A LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA

ANALIZAR MUESTRAS SEGUN PROCEDIMIENTOS

- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: IMPLEMENTADOS POR EL LABORATORIO

APOYAR ACTIVIDADES QUE CONDUZCAN A LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: IMPLEMENTACION, DE LOS SISTEMAS DE GESTION, DE
FORMA INDIVIDUAL O INTEGRADA; DE ACUERDO A

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

EMPLEAR PROCESOS BIOTECNOLOGICOS DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REMEDIACION A LOS RECURSOS AGUA Y/O SUELO
CUMPLIENDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

OPERAR EQUIPOS PARA FERMENTACION SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  E5pECIFICACIONES TECNICAS.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PLANEAR PROCESOS DE PRODUCCION BIOTECNOLOGICA
DE ACUERDO CON PROGRAMA DE PRODUCCION Y
NORMAS VIGENTES.

PROGRAMAR LOS INSUMOS DE ACUERDO A LAS NECESIDADES ESTABLECIDAS EN EL BALANCE DE MATERIA Y ENERGIA.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

SUPERVISAR PROCESO DE FERMENTACION DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TECNICOS ESTABLECIDOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2556559 - SUPERVISION EN SISTEMAS DE AGUA Y SANEAMIENTO

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

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

COMPROBAR FUNCIONAMIENTO DE SISTEMAS DE AGUA DE
ACUERDO CON NORMAS TECNICAS

Coordinar campafia ambiental segun estrategias de promotoria y
normativa

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.

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

Orientar investigacion formativa segun referentes técnicos
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: POTABILIZAR AGUA DE ACUERDO CON NORMAS TECNICAS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

4. MONITOREAR LA CALIDAD DEL AGUA EN EL PROCESO DE POTABILIZACION SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

Promocionar acciones de salud de acuerdo con la normativa de

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Lo
salud publica

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

Recolectar muestras de agua de acuerdo con procedimientos y

 COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: P
normas técnicas

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

SUPERVISAR ACTIVIDADES DE SERVICIO DE ASEO DE

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON PLANEACION Y NORMATIVA

TRATAR AGUA RESIDUAL DE ACUERDO CON

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTOS TECNICOS
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Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: X . ) i
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 88,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA
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SENMNA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
_INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

CONTRATO No. CO1.PCCNTR.3353410 de 2022
NOMBRE DEL CONTRATISTA: BENJAMIN DE JESUS FERNANDEZ MONTENEGRO

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: CC 12548228

OBJETO DEL CONTRATO: 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 formacidn regular, en la especialidad de Procesos
Biotecnoldgicos Aplicados a la Industria.

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA:

1.

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

Planear y ejecutar el desarrollo curricular del programa (s) que se le asignen durante la ejecucion
de su contrato (Proyecto de formacion, planeacion pedagodgica y los recursos didacticos que
incluyen guia de aprendizaje, material de apoyo a la formacién e instrumentos de evaluacion).

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

Participar en el proceso de induccién de los aprendices.

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

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

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 formacién.

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

Usar y gestionar las diferentes 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 formulaciéon de proyectos de investigacién aplicada, innovacion pedagégica y
desarrollo tecnolégico de interés institucional SENNOVA.

11.

Participar en los equipos, grupos, comités, proyectos y demas instancias institucionales que lo
requieran.

12.

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

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 legalizacién del pago.

14.

Llevar y mantener actualizado el portafolio de evidencias del instructor segun lo indica la guia
para desarrollar procesos formativos.

15.

Responder por la custodia y buen uso de quipos, 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
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SENMNA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
_INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

desarrollo de su objeto contractual y hacer entrega formal de acuerdo con los lineamientos
institucionales.

16.

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

17.

Apoyar la planeacion 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

18.

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

19.

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

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.

21.

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

22.

Solicitar oportunamente los elementos necesarios para desarrollar eficazmente su labor
técnicopedagdgica.

23.

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

24,

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

25.

Presentar agendas e informes de legalizacidn correspondiente a las 6rdenes de desplazamiento,
cuando a esto se diere lugar, en un plazo maximo de 5 dias, posteriores a la finalizacion de la
comision.

26.

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

27.

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

28.

Aplicar al proceso y aportar la certificacion de la Norma de Competencia Laboral para la funcion
de instructor, con plazo maximo a 30 de junio de 2021, o durante la ejecucion si el inicio se da
posterior a esta fecha.

LUGAR DE EJECUCION: Santa Marta, Centro Acuicola Y Agroindustrial De Gaira

PLAZO DE EJECUCION: 10 meses y 24 dias.
FECHA DE INICIACION CONTRATO: 24 de enero de 2022

FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: 16 de diciembre de 2022

VIGENCIA DEL CONTRATO: 10 MESES Y 24 DIAS

VALOR DEL CONTRATO: CUARENTA Y TRES MILLONES CIENTO SETENTA Y TRES MIL
PESOS M/CTE ($43.173.000).
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SENMNA
A SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
_INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION DE PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

ACTAS No. TIEMPO CAUSALES

BALANCE FINANCIERO:

Valor total del contrato $43.173.000

Valor Ejecutado $43.173.000
Saldo de pendiente de cancelar al contratista SO
Saldo a liberar SO

SUPERVISOR: ELWIS ALDEMAR OLIVEROS CENTENO
IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: CC 85.459.506
SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: SI NO x

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

Se impartié Formacion Profesional Titulada a los siguientes programas:

e Tgo Control de Calidad de Alimentos, ficha 2143740. Terminada y evaluada.

e Tgo Control de Calidad de Alimentos, ficha 2143785. Terminada y evaluada.

e Tgo Control de Calidad de Alimentos, ficha 2183282. Terminada y evaluada.

e Tgo Procesos Biotecnoldgicos Aplicados a la Industria, ficha 218379. Terminada y evaluada.

e Tco Mantenimiento y Operacién de Piscinas, ficha 2423454, Terminada y evaluada,

e Complementaria. Manipulacién de Productos Quimicos, ficha 2536437. Terminada y evaluada.
e Tco. Cerveceria Artesanal. Ficha 2499229. Terminada y evaluada.

e Tgo. Bioprocesos Industriales. Ficha 2499528. Termina en el afio 2023.

e Tgo. Procesos Biotecnoldgicos Aplicados a la Industria, ficha 2500468. Termina en el afio 2023.
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e Complementaria. Manejo de Productos Quimicos, ficha 2553710. Terminada y evaluada.

e Complementaria. Manipulacién de Productos Quimicos, ficha 2571190. Terminada y evaluada.

e Tco. Procesamiento de Frutas y Hortalizas, ficha 2499206. El primer resultado de aprendizaje
evaluado. Termina en el afio 2023.

e Tgo. Supervisién en Sistemas de Agua y Saneamiento, ficha 2556559. Termina en el afio 2023.

e Tgo. Control de Calidad de Alimentos, ficha 2556561. Primer resultado evaluado. Termina en
el afo 2023.

e Tco. Alistamiento y Operacion de Maquinaria para la Produccién Industrial, ficha 2495392.
Terminada y evaluada.

e Tgo. Procesos Biotecnoldgicos Aplicados a la Industria, ficha 2613862. Termina en el afio 2023.

e Complementaria. Fundamentos de la Quimica Aplicada en los Alimentos, ficha 2678309.
Terminada y evaluada.

e Tgo. Control de Calidad de Alimentos, ficha 2364102. Terminada y evaluada.

e Tgo. Control de Calidad de Alimentos, ficha 2448735. El primer y segundo resultado de

aprendizaje evaluado. Termina en el afio 2023.

En este afio estoy participando en los proyectos de investigacion SENNOVA denominados
“ELABORACION DE PRODUCTOS AGROINDUSTRIALES A PARTIR DE SUBPRODUCTOS DE CAFE ARABIGO
(MUCILAGOS Y CASCARILLA) COMO FORMA DE REDUCIR IMPACTOS AMBIENTALES EN EL PROCESO DE
POSTCOSECHA” y “LIOFILIZACION DE LOS RESIDUOS DEL MANGO-MANGIFERA INDICA, COMO
ALTERNATIVA DE APROVECHAMIENTOS EN EL CENTRO ACUICOLA Y AGROINDUSTRIAL DE GAIRA”.

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

SANCIONES: SI__ NOX

CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACION A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI__ NO__
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GRADO DE SATISFACCION: EXCELENTEX BUENO__ REGULAR__ INSUFICIENTE__

Atentamente,

ELWIS ALDEMAR OLIVEROS CENTENO

SUPERVISOR DEL CONTRATO
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