
















































ANEXOS 

En el siguiente OneDrive comparto los enlaces de las evidencias de cierre de los programas 

formativos:  

 

1ª Programación: Claudia Robles  

2ª Programación: Claudia Robles 

3ª Programación: Claudia Robles 

4ª Programación: Claudia Robles 

5ª PRogramación: Claudia Robles 

 

 

 

https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/rjcortina_sena_edu_co/Documents/Sena%202023/Informes%20de%20Cierre%20Complementaria%20Virtual%202023/1era%20programaci%C3%B3n%202023/Claudia%20Robles?csf=1&web=1&e=BCWEpO
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/rjcortina_sena_edu_co/Documents/Sena%202023/Informes%20de%20Cierre%20Complementaria%20Virtual%202023/2da%20Programaci%C3%B3n%202023/Claudia%20Robles?csf=1&web=1&e=ZziMq2
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/rjcortina_sena_edu_co/Documents/Sena%202023/Informes%20de%20Cierre%20Complementaria%20Virtual%202023/3era%20Programaci%C3%B3n%202023/Claudia%20Robles?csf=1&web=1&e=a2AQfC
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/rjcortina_sena_edu_co/Documents/Sena%202023/Informes%20de%20Cierre%20Complementaria%20Virtual%202023/4ta%20Programaci%C3%B3n%202023/Claudia%20Robles?csf=1&web=1&e=sOzGoJ
https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/rjcortina_sena_edu_co/Documents/Sena%202023/Informes%20de%20Cierre%20Complementaria%20Virtual%202023/5ta%20Programaci%C3%B3n%202023/Claudia%20Robles?csf=1&web=1&e=jLgEme


Programa de formación complementaria: 
ACEITES ESENCIALES: EXTRACCIÓN, USOS Y APLICACIONES. 
Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial 

       SENA - Regional Atlántico 

 
 

 

SESIONES EN LÍNEA CONSOLIDADO 

Sesiones en Línea correspondiente a las fichas: 

Fichas: 2696986, 2696988, 2696990 y 2696992. 

 

SL de Bienvenida, Generalidades de los aceites esenciales - 08/02/23. 
https://drive.google.com/file/d/1SXJoQG3BxTLMTUd3XBJcN9gUhPNsHYmZ/view?usp=share_link        
Se inicia la sesión siendo las 8:00 a.m. y finalizó a las 8:45 a.m., en ella se brinda una calurosa 
bienvenida a los aprendices, se explora la plataforma Territorium y se recuerda la importancia de los 
medios de comunicación y reglas de netiquetas y normas de convivencia. Así mismo se ofrece una 
introducción a la Actividad Unidad No. 1 que consiste en los aspectos generales y conceptos de los 
aceites esenciales, clasificación y tipos de aceites esenciales, distinguiendo así la diferencia entre ellos 
y las diferentes partes de la planta de donde se pueden extraer los mismos.  

SL 2 Métodos de extracción de los aceites esenciales - 13/02/23. 
https://drive.google.com/file/d/1bxxef-k4D7WfxsIGrZ3XKKVgNt6zfoJq/view?usp=share_link  

Se inicia la sesión siendo las 8:00 a.m. y finalizó a las 8:44 a.m., se da una introducción a la Actividad 
Unidad No. 2 y se explica de forma clara y breve en qué consisten los diferentes métodos de extracción 
de los aceites esenciales como: método directo, destilación y extracción solventes, así como el método 
Enfleurage que es utilizado para extracción de aceites esencias de flores de muy buena calidad, pero 
que está en des uso por su elevado costo en mano de obra. 

SL 3 Caracterización de los aceites esenciales - 17/02/23. 
https://drive.google.com/file/d/1FspDu5h8aTJ_CY50PKU_N9H1l2qXfzLz/view?usp=share_link     
Se inicia la sesión siendo las 8:00 a.m. y finalizó a las 8:43 a.m., se da una introducción a la Actividad 
Unidad No. 3 y conversamos sobre todo lo relacionado con la identificación taxonómica de la planta a 
la cual se le extrae el aceite, conocer los géneros, familia y factores que inciden directamente en la 
planta para establecer la composición del aceite. 

SL 4 Formas de uso de los aceites esenciales - 24/02/23. 
https://drive.google.com/file/d/1uefeEPAL1o00zrRIN8iGD5pyv4hyAAA1/view?usp=share_link    
Se inicia la sesión siendo las 8:01 a.m. y finalizó a las 8:45 a.m., se trataron aspectos importantes 
acerca del uso que se puede dar a los aceites esenciales en: aromaterapias, ungüentos, cremas, 
exfoliantes, jarabes, lociones, en la industria alimentaria, farmacéutica, cosmética y perfumería, jabón y 
ambientadores y en la industria Fitosanitaria (Insecticidas, fungicidas, acaricidas). 

Cordialmente,  

 

Claudia Patricia Robles Fontalvo. 

Instructora virtual – Contratista SENA. 

 

https://drive.google.com/file/d/1SXJoQG3BxTLMTUd3XBJcN9gUhPNsHYmZ/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1bxxef-k4D7WfxsIGrZ3XKKVgNt6zfoJq/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1FspDu5h8aTJ_CY50PKU_N9H1l2qXfzLz/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1uefeEPAL1o00zrRIN8iGD5pyv4hyAAA1/view?usp=share_link


Programa de formación complementaria: 
ACEITES ESENCIALES: EXTRACCIÓN, USOS Y APLICACIONES. 
Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial 

       SENA - Regional Atlántico 

 
 

 

SESIONES EN LÍNEA CONSOLIDADO 

Sesiones en Línea correspondiente a las fichas: 

Fichas: 2717460, 2717483, 2717484 y 2717485. 

 

SL de Bienvenida, Generalidades de los aceites esenciales - 08/03/23. 
https://drive.google.com/file/d/1oMbN70MZhdI3HQ2rKuMnXeHTHRjj0syu/view?usp=share_link              

Se inicia la sesión siendo las 8:00 a.m. y finalizó a las 8:45 a.m., en ella se brinda una calurosa 
bienvenida a los aprendices, se explora la plataforma Territorium y se recuerda la importancia de los 
medios de comunicación y reglas de netiquetas y normas de convivencia. Así mismo se ofrece una 
introducción a la Actividad Unidad No. 1 que consiste en los aspectos generales y conceptos de los 
aceites esenciales, clasificación y tipos de aceites esenciales, distinguiendo así la diferencia entre ellos 
y las diferentes partes de la planta de donde se pueden extraer los mismos.  

SL 2 Métodos de extracción de los aceites esenciales - 14/03/23. 
https://drive.google.com/file/d/1tStQQm4a-l-xthDfBNf5e97r6pX1ot-A/view?usp=share_link  

Se inicia la sesión siendo las 8:00 a.m. y finalizó a las 9:25 a.m., se da una introducción a la Actividad 
Unidad No. 2 y se explica de forma clara y breve en qué consisten los diferentes métodos de extracción 
de los aceites esenciales como: método directo, destilación y extracción solventes, así como el método 
Enfleurage que es utilizado para extracción de aceites esencias de flores de muy buena calidad, pero 
que está en des uso por su elevado costo en mano de obra. 

SL 3 Caracterización de los aceites esenciales - 17/03/23. 
https://drive.google.com/file/d/1ND-3kyvySD8ihtQS8DhwH_Z3Jxycwymu/view?usp=share_link     
Se inicia la sesión siendo las 8:00 a.m. y finalizó a las 8:43 a.m., se da una introducción a la Actividad 
Unidad No. 3 y conversamos sobre todo lo relacionado con la identificación taxonómica de la planta a 
la cual se le extrae el aceite, conocer los géneros, familia y factores que inciden directamente en la 
planta para establecer la composición del aceite. 

SL 4 Formas de uso de los aceites esenciales - 24/03/23. 
https://drive.google.com/file/d/1MtXCy6iH3W0O16heQzPwX4L1aC3ZotxV/view?usp=share_link      

Se inicia la sesión siendo las 8:01 a.m. y finalizó a las 8:45 a.m., se trataron aspectos importantes 
acerca del uso que se puede dar a los aceites esenciales en: aromaterapias, ungüentos, cremas, 
exfoliantes, jarabes, lociones, en la industria alimentaria, farmacéutica, cosmética y perfumería, jabón y 
ambientadores y en la industria Fitosanitaria (Insecticidas, fungicidas, acaricidas). 

Cordialmente,  

 

Claudia Patricia Robles Fontalvo. 

Instructora virtual – Contratista SENA. 

 

https://drive.google.com/file/d/1tStQQm4a-l-xthDfBNf5e97r6pX1ot-A/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1ND-3kyvySD8ihtQS8DhwH_Z3Jxycwymu/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1MtXCy6iH3W0O16heQzPwX4L1aC3ZotxV/view?usp=share_link


Programa de formación complementaria: 
Aditivos: Análisis y Control de Calidad en la Industria Alimentaria. 
Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial 

       SENA - Regional Atlántico 

 
 
 

 

SESIONES EN LÍNEA  

CONSOLIDADO CORRESPONDIENTE A LAS FICHAS:  

2737619, 2737620, 2737621 y 2737622. 

     

SL de Bienvenida, Generalidades de los Aditivos - 05/04/23.  
https://drive.google.com/file/d/10fXVWUrkHNQ0dOa-ARd6GEi5I4WqF59O/view?usp=share_link     
Se inicia la sesión brindando una calurosa bienvenida a los aprendices, se explora la plataforma 
Territorium y se recuerda la importancia de los medios de comunicación y reglas de netiquetas y normas 
de convivencia. Así mismo se ofrece una introducción a la Actividad Unidad No. 1 que consiste en los 
aspectos generales y conceptos de los aditivos, su clasificación y nivel de toxicidad.  

SL 2 Usos de los Aditivos - 10/04/23. 
https://drive.google.com/file/d/1YHmpmVqxOTX8XAIGLLlp4xESkDovbhcA/view?usp=share_link   

Se inicia la sesión con una introducción a la Actividad Unidad No. 2 y los aprendices participaron 

manifestando de forma clara y breve los diferentes usos de los aditivos como: conservantes, colorantes, 

antioxidantes, emulsionantes, estabilizadores, entre otros. 

SL 3 Análisis de calidad de los alimentos - 14/04/23. 
https://drive.google.com/file/d/1y3TzFP4qQtoyYJKA9zsqRSSOOr3fQOaH/view?usp=sharing                                                       

Se inicia la sesión dando una introducción a la Actividad Unidad No. 3 y se conversó sobre los 

diferentes análisis (Físicos, químicos, microbiológicos, organolépticos) que se deben hacer a los 

alimentos para garantizar su calidad e inocuidad. 

SL 4 APPCC - 21/04/23. 
https://drive.google.com/file/d/1MAx8hBkPMyoeAgOofrruce7Tjp-4NH4r/view?usp=share_link         

Se da inicio a la sesión manifestando la importancia de implementar los pre requisitos antes del plan, ya 
que son fundamentales para la planificación y ejecución del plan; entre ellos se menciona el establecer 
un buen equipo HACCPP, que cuente con personal, capacitado, competente y que conozca muy bien el 
producto, sus procesos y demás aspectos; así mismo se debe describir el producto, identificar su uso, 
elaborar un buen diagrama de flujo y confirmar el diagrama, para proceder con los siete principios. 
 

 

Cordialmente,  

 

 

Claudia Patricia Robles Fontalvo. 

Instructora virtual – Contratista SENA. 

https://drive.google.com/file/d/10fXVWUrkHNQ0dOa-ARd6GEi5I4WqF59O/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1YHmpmVqxOTX8XAIGLLlp4xESkDovbhcA/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1y3TzFP4qQtoyYJKA9zsqRSSOOr3fQOaH/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1MAx8hBkPMyoeAgOofrruce7Tjp-4NH4r/view?usp=share_link


Programa de formación complementaria: 
Aditivos: Análisis y Control de Calidad en la Industria Alimentaria. 
Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial 

       SENA - Regional Atlántico 

 
 
 

 

SESIONES EN LÍNEA  

CONSOLIDADO CORRESPONDIENTE A LAS FICHAS:  

2755781, 2755790, 2755793 y 2755794. 

     

SL de Bienvenida, Generalidades de los Aditivos - 04/05/23.  
https://drive.google.com/file/d/134uauP3Rah6XG5cEGfe9eTGNsAaBsQUR/view?usp=share_link       
Se inicia la sesión brindando una calurosa bienvenida a los aprendices, se explora la plataforma 
Territorium y se recuerda la importancia de los medios de comunicación y reglas de netiquetas y normas 
de convivencia. Así mismo se ofrece una introducción a la Actividad Unidad No. 1 que consiste en los 
aspectos generales y conceptos de los aditivos, su clasificación y nivel de toxicidad.  

SL 2 Usos de los Aditivos - 08/05/23. 
https://drive.google.com/file/d/1J7sKRapUQdAjmc4qetFpsicQyJDkkF-C/view?usp=share_link   

Se inicia la sesión con una introducción a la Actividad Unidad No. 2 y los aprendices participaron 

manifestando de forma clara y breve los diferentes usos de los aditivos como: conservantes, colorantes, 

antioxidantes, emulsionantes, estabilizadores, entre otros. 

SL 3 Análisis de calidad de los alimentos - 15/05/23. 
https://drive.google.com/file/d/1YcXWDrugiy18Btu0S_cy2GfGuvzYL1BK/view?usp=share_link                                                        

Se inicia la sesión dando una introducción a la Actividad Unidad No. 3 y se conversó sobre los 

diferentes análisis (Físicos, químicos, microbiológicos, organolépticos) que se deben hacer a los 

alimentos para garantizar su calidad e inocuidad. 

SL 4 APPCC - 23/05/23. 
https://drive.google.com/file/d/1BkVcd52hOCuRD1SbVONA88Ru2qxwbXmH/view?usp=share_link         

Se da inicio a la sesión manifestando la importancia de implementar los pre requisitos antes del plan, ya 
que son fundamentales para la planificación y ejecución del plan; entre ellos se menciona el establecer 
un buen equipo HACCPP, que cuente con personal, capacitado, competente y que conozca muy bien el 
producto, sus procesos y demás aspectos; así mismo se debe describir el producto, identificar su uso, 
elaborar un buen diagrama de flujo y confirmar el diagrama, para proceder con los siete principios. 
 

 

Cordialmente,  

 

 

Claudia Patricia Robles Fontalvo. 

Instructora virtual – Contratista SENA. 

https://drive.google.com/file/d/134uauP3Rah6XG5cEGfe9eTGNsAaBsQUR/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1J7sKRapUQdAjmc4qetFpsicQyJDkkF-C/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1YcXWDrugiy18Btu0S_cy2GfGuvzYL1BK/view?usp=share_link
https://drive.google.com/file/d/1BkVcd52hOCuRD1SbVONA88Ru2qxwbXmH/view?usp=share_link


Programa de formación complementaria: 
PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS LÁCTEOS 
Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial 

                       SENA - Regional Atlántico 

 
 

 

RESUMEN SESIONES EN LÍNEA  

Fichas: 2775744, 2775745 y 2775746. 

 

Grabación de la SL 1 de Bienvenida – Generalidades de la leche – 01/06/23:  

https://drive.google.com/file/d/1WDYvj9676MVzWMYT5sj-kFNO7ju7Q8ND/view?usp=sharing        
Se inicia la sesión con una especial bienvenida a los aprendices y se da una introducción a la Actividad 
Unidad No. 1 que consiste en la inducción correspondiente a La leche es un producto de color 
blanquecino opaco producida por las células secretoras de las glándulas mamarias, está compuesta por 
agua, grasas, proteínas, minerales, vitaminas y enzimas; dentro de las características organolépticas de 
la leche podemos destacar su color lanco, su olor y sabor característicos y su estado de extracción en 
el ordeño que es líquido. 

Grabación SL2: Quesos - 06/06/23. 

https://drive.google.com/file/d/1FDPuyUnz3LBX8e2uNMGX-wne5F2c279p/view?usp=sharing     
Se inicia la sesión con un saludo de bienvenida y se abordaron las diferentes actividades concernientes 
a la segunda actividad de aprendizaje y las evidencias que deben presentar, así como los diferentes 
tipos de quesos, procesos y etapas de elaboración. 

Grabación SL 3. Leches Fermentadas – 13/06/23. 

https://drive.google.com/file/d/1eqLQXRjAARNt6x3HbhO7d5yYrJuEaJKi/view?usp=sharing   

Conversamos sobre las leches fermentadas son productos que se obtienen por acidificación de la 

leche y a través del método de fermentación con el fin de preservarlos y conferirles características 

organolépticas diferentes. Entre ellas se destaca el yogur, el suero, el kumis, kéfir, el yogur estilo 

griego entre otros.  

 

Grabación SL 4. BPM – 20/06/23.  

      

Concluimos manifestando que la resolución 2674 de 2013 expone los requisitos sanitarios que se deben 

cumplir para las actividades de fabricación, procesamiento, preparación, envase, almacenamiento, 

transporte, distribución y comercialización de alimentos y materias primas de alimentos; y los requisitos 

para la notificación, permiso o registro.  

 

CLAUDIA PATRICIA ROBLES FONTALVO. 

Instructora virtual. 

https://drive.google.com/file/d/1WDYvj9676MVzWMYT5sj-kFNO7ju7Q8ND/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1FDPuyUnz3LBX8e2uNMGX-wne5F2c279p/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1eqLQXRjAARNt6x3HbhO7d5yYrJuEaJKi/view?usp=sharing


Programa de formación complementaria: 
      PRODUCCIÓN DE DERIVADOS LÁCTEOS 
Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial 

                    SENA - Regional Atlántico 

 

 

 

RESUMEN SESIONES EN LÍNEA 

Fichas: 2775747. 

 

 

Grabación y resumen de la SL 1 de Bienvenida – Propiedades de la leche – 31/05/23:  

https://drive.google.com/file/d/1s3X2dSvM3BgkBJ3GpjhklShJNt6PKngD/view?usp=shari
ng   

Se da inicio a la sesión dando una especial bienvenida a los aprendices, se da una 

introducción a la Actividad Unidad No. 1 que consiste en la inducción correspondiente a La 

leche es un producto de color blanquecino opaco producida por las células secretoras de 

las glándulas mamarias, está compuesta por agua, grasas, proteínas, minerales, vitaminas 

y enzimas; dentro de las características organolépticas de la leche podemos destacar su 

color lanco, su olor y sabor característicos y su estado de extracción en el ordeño que es 

líquido. 

Grabación y resumen SL2: Higiene y Manipulación - 06/06/23. 

https://drive.google.com/file/d/1oQFPPBuQXWSsEWE9kQ3lIPvcYThetmgi/view?usp=shar

ing      

Los microorganismos juegan un papel importante en la calidad de la leche y sus derivados, 

porque pueden favorecer algunos procesos como la elaboración de mantequilla, cremas, 

quesos, yogur, entre otros o contaminarlos. Por otro lado, la temperatura, la acidez y los 

antibióticos juegan un papel crucial en el desarrollo de los microorganismos, permitiendo 

así su multiplicación, disminución o inactivación. 

Grabación y resumen SL3. La Calidad – 13/06/23. 

https://drive.google.com/file/d/1VUOEve9Thku8PeWXtFzcEsD0JSb8DVGF/view?usp=sha

ring   

Se da inicio a la sesión conversando sobre la calidad de la leche, los análisis cuantitativos 

de componentes, cuantitativos de componentes externos y determinación de componentes 

que se forman en los procesos de alteración, se deben realizar para determinar su calidad, 

teniendo en cuenta los criterios sensoriales, valor nutricional, inocuidad y estabilidad. 

Grabación y resumen SL4. Proceso de Elaboración del Yogur – 20/06/23.  

   

Concluimos manifestando la importancia del tratamiento térmico ya que este es el que 

permite reducir la cantidad de microorganismos presentes a niveles inocuos, además de 

tener en cuenta el tipo de leche utilizada, ya sea entera o pasteurizada y ser cuidadosos 

con el empaque y el almacenamiento del producto para efectos de conservación. 

 

 

 

CLAUDIA PATRICIA ROBLES FONTALVO. 

https://drive.google.com/file/d/1s3X2dSvM3BgkBJ3GpjhklShJNt6PKngD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1s3X2dSvM3BgkBJ3GpjhklShJNt6PKngD/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1oQFPPBuQXWSsEWE9kQ3lIPvcYThetmgi/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1oQFPPBuQXWSsEWE9kQ3lIPvcYThetmgi/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1VUOEve9Thku8PeWXtFzcEsD0JSb8DVGF/view?usp=sharing
https://drive.google.com/file/d/1VUOEve9Thku8PeWXtFzcEsD0JSb8DVGF/view?usp=sharing


Programa de formación complementaria: 
      PRODUCCIÓN DE DERIVADOS LÁCTEOS 
Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial 

                    SENA - Regional Atlántico 

 

 

INSTRUCTORA VIRTUAL. 


