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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, Mayo 16 2024

Sefior (a)

David Alberto Ortega Mejia

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5880758

Coordinador Académico

Centro de Comercio, Industria y Turismo de Cérdoba

Monteria
Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes Mayo del afio 2024

Referencia: CO1.PCCNTR.5880758 del afio 2024

Sonia Cristina Abisambra Lépez identificado con la cédula de ciudadania No. 30.687.389 de
Cereté - Cordoba en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro de Comercio, Industriay
Turismo de Cdérdoba, en cumplimiento del Contrato de Prestacidon de Servicios de la
referencia, a continuacion, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto
de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de CUARENTA Y
CUATRO MILLONES SEISCIENTOS CINCUENTA Y CINCO MIL CUATROCIENTOS CINCUENTA
PESOS M/CTE (S44.655.450) cada uno. esta suma sera pagada por el SENA al contratista de
la siguiente manera a) diez (10) pagos iguales por los meses de febrero a noviembre de 2024
por valor de CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS
CUARENTA Y CINCO PESOS M/CTE ($4.465.545) cada uno

Plazo: Sera hasta el 30 de Noviembre de 2024

OBJETO:

CONTRATAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL COMO
INSTRUCTOR CONTRATISTA PARA IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL EN
EL MARCO DEL PROGRAMA OFERTA REGULAR, TITULADA Y COMPLEMENTARIA
PRESENCIAL Y VIRTUAL EN EL CENTRO DE COMERCIO INDUSTRIA Y TURISMO DEL SENA
REGIONAL CORDOBA.
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Obligaciones Especificas:
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N

educacién de acuerdo con el
programa y la competencia

Manipulacién de alimentos con

cédigo de programa 96151529 Ficha:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Planeary ejecutar la formacién | Ejecucién del proceso de formacion Lista de
profesional en el area de su complementaria del programa asistencia,

Formato Mensual
de eventos,

equipos de ejecucion de la
formacidn por grupo o areas,
segln la determinacidn de la
respectiva Coordinacién
Académica y de acuerdo con el
procedimiento establecido por
la institucién, para garantizar

VIATICOS Y MATERIALES,
FORMACIONES CAMPESENA -
ECONOMIA POPULAR el 03 de mayo

asignada, para el logro de los 2958348, 2973210, 2985971. fotografias,
resultados de aprendizaje Complementario Anexo 1.
definidos, cumpliendo las horas | Frutas y hortalizas ficha 2984222

de formacidn de las Formacidn Titulada: técnico Servicio

competencias de los programas | de restaurante y bar, Ficha: 2877829

de formacidn equivalentesala |y 2877834.

programacion de la Formacion | Técnico cocina ficha: 2877704

Profesional Integral.

2 | Apoyar la elaboracién de la Se elabor¢ la guia de aprendizaje de | Guias de
planeacion pedagdgica, guias las fichas: aprendizaje
de aprendizaje, instrumentos 958348, 2973210, 2985971, Anexo 2
de evaluacién, plan de trabajo, | 2984222,2877829, 2877834,
ayudas didacticas requeridos 2877704
para el desarrollo de los
procesos de formacion
asignados.

3 Registrar en el aplicativo SOFIA | Se creo ruta de aprendizaje y se Informacion
PLUS, todas las evidencias del asociaron aprendices de ficha:, registrada en
proceso formativo: crear las 2973210, 2984222 plataforma Sofia
rutas de aprendizaje, asociar Se realizo registro de juicios plus.
aprendices, realizar registro de | evaluativos de fichas: 2973210- Pantallazo de
inasistencia de aprendices, 2958348 Sofia plus.
planes de mejoramiento y Anexo 3
registrar juicios evaluativos,
acorde con los lineamientos
institucionales.

4 Participar en las reuniones de Se asisti6 a la Solicitud de reunién Anexo 4
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integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

Presentar las actas finales de
cierre de etapa lectiva de las
fichas asignadas como
responsable, acorde con los
lineamientos institucionales.

No se presenté acta final en el mes
de ejecucion

N/A

Apoyar el trdmite de las
novedades de desercion de
aprendices acorde con lo
establecido en el reglamento
del aprendiz.

No se presentd novedad de
desercidon en el mes de ejecucion

N/A

Asistir a los aprendices en las
novedades acorde con lo
establecido en el reglamento
del aprendiz

No se presentd novedad con los
aprendices en el mes de ejecucion

N/A

Aportar todos los documentos
soporte del proceso de
formacion profesional,
publicados en la plataforma
SIGA, asi como los requeridos
para aseguramiento de la
calidad (Autoevaluaciény
Registro calificado).

Se aportan guias de aprendizaje
usadas en el desarrollo de la F.P.I. en
el mes de ejecucién

Formatos GFPI-F-
135 (Guia)
Anexo 2

Participar en proyectos de
investigacion aplicada, técnica
y pedagdgica en funcidn de la
formacidn profesional de los
programas relacionados con el
area temidtica

En el mes de ejecucién contractual
no se ha participado en proyectos de
investigacion.

N/A

10

Subir los documentos soporte
del pago en la plataforma del
SECOP Il en los plazos
establecidos por la entidad y
acorde con los requisitos
legales exigidos.

se realizo el cargue de los
documentos en el aplicativo SECOP2
las carpetas GF y GCy el informe de
ejecucion mensual

Informacién
registrada en el
aplicativo Secop2

Planillas SI
contratistas y
pagos seguridad
social

Formato informe
mensual de
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ejecucion GTH-F-
062 V10
Evidencias

11 | Comunicar al Supervisor del No se presenté novedad con los N/A
contrato en un plazo maximo aprendices en el mes de ejecucion.
de tres (3) dias habiles
anomalias, inconsistencias,
novedades de aprendices y
hallazgos en el registro de la
informacion.

12 | Comunicar al Supervisor del En el mes de ejecucién contractual N/A
contrato en un plazo no inferior | no se presentd anomalias,

a quince (15) dias habiles las inconsistencias y novedades del
anomalias, inconsistencias, contrato

novedades del Contrato (cesion

-Terminacién).

13 | Atender las solicitudes Se remiten los eventos mensuales. Y | Formato de
realizadas por el supervisor del | se atiende solicitud realizada por eventos
contrato. correo electrdénico mensuales, anexo

1.
Anexo 4

14 | Gestionar la colocacién de No se gestiond ante empresas la N/A
aprendices en alguna de las asignacidén de aprendices ya que No
modalidades de etapa aplica para este mes.
productiva y rendir informes
periddicos de los resultados
alcanzados, conforme a las
instrucciones que les sean
impartidas

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacidn 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 legalizacidn de los desplazamientos realizados, los
cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM

No DE LA ORDEN
DE VIAJE

LUGAR DE
DESPLAZAMIENTO

FECHA DE
DESPLAZAMIENTO
INICIAL

FECHA DE
DESPLAZAMIENTO
FINAL
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1. XX XX XX XX
2. XX XX XX XX

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacién del informe de ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucion 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. 9466651664 de la planilla, operador Aportes en linea y periodo Abril del
afio 2024. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (64) folios

Cordialmente,

Firma

Sonia Cristina Abisambra Lopez
Contratista

C.C. No. 30.687.389

Recibi a satisfaccion:

Firma

David Alberto Ortega Mejia

Supervisor(a) Contrato N2 CO1.PCCNTR.5880758 de 2024
Coordinador Académico
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ANEXO 1. Aplica para obligacion 1
Mesa y bar 2877829
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Mesa y bar 2877834
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Cocina 2877704
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Complementarios

2958348
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2973210
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ANEXO 2. Aplica para obligacién 2y 7

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS.

e Cdbdigo del Programa de Formacion: 96151529

e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

« Resultados de Aprendizaje Alcanzar: APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS
DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

e Duracion de la Guia:48HORAS

2. PRESENTACION

Apreciado Aprendiz, en el desarrollo de esta guia de aprendizaje desarrollaremos conceptos
relacionados con la importancia de la manipulacién de los alimentos:

El acelerado crecimiento mundial y el desplazamiento de la poblacion hacia las grandes
ciudades, implica un desafio en el abastecimiento de alimentos, con procesos éptimos en
la poscosecha, manipulacion y transporte, al igual que controles estrictos en el manejo de
la cadena de frio de los productos que requieren control de temperatura y de esta forma
satisfacer las necesidades alimentarias de una poblacion en continuo crecimiento. El uso de
la refrigeracion es un proceso clave para la conservacién de los alimentos, pues permite
reducir sustancialmente las pérdidas o desperdicio de alimentos, asi como mejorar
significativamente la seguridad alimentaria, reduciendo riesgos de contaminacién vy
proliferacién de enfermedades.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividad de Reflexién Inicial
Se realiza la reflexién inicial, dandole la bienvenida a los aprendices a su actividad de
reflexion inicial, seguidamente el instructor solicita:
Ejercicio 1. (8 Horas)
Investiga los siguientes conceptos:
1- Naturaleza del producto.
2- Criterios de calidad del producto. 3- Areas de almacenamiento.
4 técnicas de control de unidades.
5- Escalas de temperatura
3.2 Actividad de Contextualizacién e Identificacion de Conocimientos necesarios para el
Aprendizaje
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Para la contextualizacién e identificacién de conocimientos previos, se llevard a cabo
mediante el siguiente ejercicio:
Ejercicio 2. (8 Horas)
1- Segun los conceptos investigados elabora un mapa conceptual donde describas: a-

gue alimentos necesitan ser refrigerados

b- criterios de calidad que debe tener el producto

c- técnicas en el control de las unidades a trasportar

d- cual es la temperatura que debe tener el lugar para conservar ese alimento

e- qué tipo de vehiculo debe trasportar ese alimento.
3.3. Actividad de Apropiacion del Conocimiento (Conceptualizacidn y Teorizacidn)
La actividad de apropiacion se llevard a cabo mediante las siguientes actividades:
El almacenamiento apropiado de alimentos reduce las posibilidades de contaminacion y
crecimiento de microorganismos. Los microorganismos son tan pequeiios que no pueden
verse. Se encuentran en todas partes; en el aire, en el suelo, y en el agua y pueden ser
transmitidos a los alimentos por los animales, los roedores, o los seres humanos.
Ejercicio 3. (8 Horas)

Los aprendices formar 3 grupos para socializar en clases la siguiente actividad:

Has una cartelera debidamente ilustrada, donde expliques cada uno de estos tres grupos
sobre las dreas de almacenamiento.

Una vez terminada la actividad se hara la socializacion en el aula.

Clasificamos las dreas de almacenamiento en 3 grupos:

« Grupo numero 1: Almacenamiento de alimentos secos

« Grupo numero 2: Almacenamiento en refrigeracién

« Grupo numero 3: Almacenamiento en congelacion

Ambiente Requerido: El instructor solicita a cada aprendiz que, siguiendo todas las
indicaciones se realice la actividad dentro del aula.
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Materiales

MATERIALES N° INSUMOS N° EQUIPOS N°

Marcadores 20 Teléfono Smartphone 1

Hojas en blanco 20 1 Computador 1

Lapices y Boligrafos 20

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION
Evidencias de Aprendizaje  [Criterios de Evaluacion Técnicas e

Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Tipos de equipos vehiculos
refrigerados, contenedores
refeer. cargas de frio
naturaleza del producto
criterios de calidad del
producto incompatibilidades
de producto

técnicas de control de
unidades

escalas de temperatura

cadena en frio

Evidencias de Desempeiio:

Seleccionar el tipo de
vehiculos, contenedoresy /o
elementos para el correcto
traslado

de los productos de la
cadena.

temperaturas

establecidos

Determina los equipos necesarios para
el procedimiento de manejo en la

Controla los tipos de producto que
requieren la refrigeracién con las

adecuadas en los tiempos y lugares

Técnica de Evaluacion:

Lista de chequeo

Técnica de Evaluacion:

Mapa mental
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describir los productos

almacenados segun criterios
de calidad por la organizacién

establecer minimos y
maximos temperatura
segln el tipo de producto
de la cadena en frio

Evidencias de Producto:
Conservar los objetos en
Condiciones de frio segun
caracteristicas de la carga

Socializacion en clases

Evaluacién final

Técnica de Evaluacion:
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

La cadena de frio es la organizacién compuesta por cada uno de los pasos que constituyen
el proceso de refrigeracién o congelacidon necesario para que los alimentos perecederos o
congelados lleguen de forma segura al consumidor. Es decir, todos los elementos vy
actividades necesarias para garantizar la calidad y seguridad de un alimento, desde su
origen hasta su consumo.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo humano los nutrientes y la energia necesarios para el desarrollo de los procesos
bioldgicos. Quedan incluidas en la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas, y aquellas
sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre
genérico de especia.

ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrafias de
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o
en su defecto en normas reconocidas internacionalmente.

ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razén de su composicidn, caracteristicas
fisico-quimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracién de diversa naturaleza en un
tiempo determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso,
conservacién, almacenamiento, transporte y expendio, Ejemplo: Productos lacteos. Carnes,
aves, pescado, carnes frias (embutidos), frutas y verduras, alimentos preparados.
ALIMENTO NO PERECEDERO: Aquel alimento que puede almacenarse con seguridad
durante largos periodos de mas de 6 meses, Ejemplo: frijol, azlcar, harina, pastas, arroz,
enlatados ¢ BODEGA DE ALIMENTOS: Es todo establecimiento de alimentos cuyo fin
primordial es almacenar y distribuir alimentos terminados, empacados o a granel.

BUENAS PRACTICAS DE ALMACENAMIENTO: Condiciones de infraestructura vy
procedimientos establecidos durante el almacenamiento de alimentos, bebidas y productos
afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos segdn normas
aceptadas internacionalmente.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios basicos y practicas generales de
higiene en la manipulacién, preparacién, elaboracidon, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para consumo humano, con el objeto.
CONTAMINACION CRUZADA: Proceso por el que las bacterias de un &rea son trasladadas,
generalmente por un manipulador alimentario, a otra drea antes limpia, de manera que
infecta alimentos o superficies. Los casos mas peligrosos de contaminacién cruzada se dan

51
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cuando un manipulador alimentario pasa de manejar alimentos crudos a manipular

alimentos ya cocinados sin lavarse las manos entre ambas fases.

EMBARQUE: Es la cantidad de materia prima o alimento que se transporta en cada vehiculo

en los diferentes medios de transporte, sea que, como tal, constituya un lote o cargamento

o forme parte de otro.

INSUMO: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.

LIMPIEZA: La eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias

objetables.

MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas

por la industria de alimentos para su utilizacién directa, fraccionamiento o conversidn en

alimentos para consumo humano

MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los

microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los

virus no se consideran organismos vivos, a veces se clasifican como microorganismos.

ALMACENAMIENTO CONGELADO: Los alimentos congelados necesitan una atencién

especial; ya que el hecho de estar congelados no garantiza la total inocuidad de los mismos.

Para esto es necesario aplicar las siguientes recomendaciones:

« El drea de almacenamiento en congelacién debe estar seca, bien ventilada y limpia.

« Asegurarse de que el congelador funciona a la temperatura correcta para garantizar que
los alimentos se mantienen congelados.

+ Asegurarse de que las puertas del congelador cierran correctamente y establezca un
sistema de inspeccién periddico.

« La temperatura ideal de almacenamiento en congelacion se encuentra entre 0°C a -18°C.

* Nunca supere el limite de carga del congelador y coloque los productos nuevos detrds o
debajo de los antiguos para asegurar una buena rotacién de stocks.

+ Todos los alimentos congelados tienen una vida util en congelacion (periodo de tiempo en
el que, congelados, se mantienen aptos para el consumo humano), que ha de ser
inspeccionada regularmente.

« Asegurarse de que una vez aceptados, los articulos recibidos congelados se ubican
inmediatamente en el congelador.

+ Mantenga el interior del congelador limpio y lave frecuentemente sus superficies. El
manejo del congelador es responsabilidad del almacenista y del auxiliar de almacén, a este
congelador van los alimentos que van a ser utilizados posteriormente.

52
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CONGELADOR

GRUPO DE ALIMENTOS

ALIMENTOS

CARNICOS Carne de res, polle, pescado
FRUTAS Pulpa de frutas
EMBUTIDOS Tocineta, jaman

COMIDAS RAPIDAS PRECOCIDAS

Papa y yuca precocida

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

https://www.uis.edu.co/intranet/calidad/documentos/bienestar_estudiantil/guias/GBE

.27.pdf
7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor (es) [SONIA ABISAMBRA

INSTRUCTOR

FEBRERO 2024

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha [Razon del Cambio

Autor (es)

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

a) Denominacion del Programa de Formacién: TECNICO SERVICIO DE

RESTAURANTE Y BAR

b) Codigo del Programa de Formacién: 635301
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c) Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE

d) Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Detectar los riesgos de
contaminacion que afectan la produccion de alimentos teniendo en cuenta
los tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y biol6gicos).

e) Duracion de la guia: 32 horas

2. PRESENTACION

Estimado aprendiz, bienvenido a esta guia de aprendizaje, en la cual se abordaran los
conocimientos del saber que son necesarios para alcanzar los resultados de aprendizaje:

e DEFINICION DE ALIMENTO DE ACUERDO AL MINISTERIO DE SALUD
Y PROTECCION SOCIAL

ALIMENTO NATURAL

ALIMENTO ARTIFICIAL

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS

CONTAMINACION

TIPOS DE CONTAMINACION

5 FACTORES PARA EL CRECIMIENTO Y MULTIPLICACION DE
BACTERIAS

ETAS

REQUISITOS HIGIENICOS PARA PREVENIRLAS
RECONOCIMIENTO DE UN ALIMENTO ADULTERADO
LEGISLACION ALIMENTARIA. RESOLUCION 2674 DEL 2013.

Después de conocer la tematica a abordar y la normatividad vigente principal de la manipulaciéon
de alimentos, debemos interpretar y aplicar los conceptos basicos en nuestro contexto productivo.
Para este caso, los principios de higiene y manipulacién de alimentos y el programa de limpieza y
desinfeccién aplicado en el rol que cada uno de ustedes desempenia.

La presente Guia de Aprendizaje tiene como finalidad, orientar su proceso de
ensefianza-aprendizaje-evaluacion (E-A-E) que le permita obtener los
conocimientos necesarios, y que deben desarrollar dentro del ambiente de
aprendizaje o el entorno de formacion.

Esta guia de aprendizaje proyecta a que usted desarrolle los aspectos necesarios
para que logre el resultado de aprendizaje, que desarrollemos en el ambiente de
formacion y en el contexto productivo.
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Te animamos a que realices las actividades propuestas en la guia, y presentes las
evidencias que se solicitan, como mecanismo para verificar sus avances.

Mediante el desarrollo de las siguientes evidencias, se le permite poner en practica
los conocimientos adquiridos sobre el tema.

Para realizar las evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje,
es necesario recibir la contextualizacion del tema dentro del ambiente, luego
realizar consultas investigativas para que puedas apropiarte del tema y
conceptualizar.

iTe motivo a que, de forma concentrada, disciplinada, y con la ayuda del trabajo colaborativo,
desarrolles cada paso de la guia, para que saques el mejor provecho!

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de Reflexidn inicial.

Antes de elaborar las evidencias propuestas para esta actividad de aprendizaje, es
preciso que realice las siguientes actividades previas:

a. Confirme la asistencia diligenciando el formato suministrado por el instructor

b. Si el instructor solicita conformar equipos de trabajo, este dispuesto a compartir
el conocimiento y a colaborar en el desarrollo de la guia con los demas
comparieros

c. Proceda a realizar la actividad interactiva que el instructor compartird a sus moéviles, a traes del
siguiente link:

https://learningapps.org/display?v=p7vjrp8xk24
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3.2 Actividad de Contextualizacion

En la presente guia abordaremos los principios basicos de higiene y manipulacion de alimentos,
teniendo en cuenta la normatividad vigente (resolucién 2674 del 2013), es por eso, que es de vital
importancia, conocer los conceptos bdsicos, relacionados a la presente resolucién. Partiendo de la
base de definir, que es alimento, segln el ministerio de salud y proteccién social.

Alimento es todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo

humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos.

Se entienden incluidas en la presente definicidn las bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias
con gue se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.

Segun la OMS y la OPS
ALIMENTO NATURAL:

* Son aquellos a los cudles no se les ha afladido ninglin componente, es decir, no se les ha
adicionado industrialmente sal, azlcar, grasas u otros componentes y tampoco han recibido
un tratamiento industrial.

* Se obtiene directo de la naturaleza.

* Son de corta duracion (vida util), por lo general.

* Son seguros, después de recibir un proceso de lavado, desinfeccidn, coccidn, refrigeracion,
etc. En nuestra casa.

* Dentro de este grupo de alimentos se encuentran las frutas y verduras frescas, los
tubérculos, legumbres, semillas, frutos secos, carnes, mariscos y huevos.

Segun la OMS y la OPS

ALIMENTOS MINIMAMENTE PROCESADOS:

* Son los alimentos a los que no se les ha afiadido ingredientes, pero si han recibido un
minimo procesamiento que no altera su naturaleza. Por ejemplo: se los lava, pasteuriza,
limpia, congela, esteriliza, fermenta sin producir alcohol o envasa.

* Son mas faciles de almacenar y se conservan por mas tiempo, pero son igualmente
alimentos y no productos. Dentro de este grupo encontramos el yogur, las leches y otros
lacteos, los vegetales y hortalizas congeladas o envasadas y semejantes.

Segun la OMS y la OPS

ALIMENTOS PROCESADOS:
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* Son alimentos que reciben un procesamiento industrial durante el cual se cambia la
naturaleza del alimento original al adicionarle materia grasa, sal, azucar, aditivos, u otros
componentes.

* Pueden usarse como ingredientes de preparaciones mdas complejas.

* los productos procesados conservan la identidad basica del alimento que los origina,
pero los procesos industriales alteran el perfil nutricional de los mismos logrando un nuevo
ingrediente de peor calidad y generalmente desequilibrado en cuanto a nutrientes.

* En este grupo encontramos las frutas y verduras en conservas, los encurtidos, los
ahumados, las carnes curadas y los quesos a los cudles se anade sal, asi como también, las
bebidas alcohdlicas y algunas golosinas.

Segun la OMS y la OPS

ALIMENTOS ULTRA PROCESADOS:

* Son altamente procesados, se elaboran a partir de ingredientes industriales en su mayoria
y en ellos no podemos reconocer o se presentan en muy escasas cantidades, los alimentos
naturales.

* Podemos identificarlos porque son productos altamente durables, apetecibles y lucrativos.
* En general, son listos para consumir y se componen bdsicamente de variedad de aditivos.

* Eneste grupo encontramos las Sopas enlatadas o deshidratadas, preparaciones congeladas,
pastas instantaneas, patatas fritas de bolsa y otros snacks comerciales, chocolates, papillas
comerciales; salchichas y otros embutidos; Nuggets de pollo, palitos de pescado, salsas,
cereales de desayuno, barritas de granola.

3.3Actividad de Transferencia de conocimiento

En grupos conformados por el instructor (4 personas) y teniendo en cuenta lo impartido en la
formacién, su grupo debera:

a. Entu préxima compra de vegetales o si prefieres visita un supermercado, observa en la
seccidn de FRUVER Y CARNES si esta organizado de manera correcta. Evita corregir algin
error que hayas encontrado al administrador o duefio

b. En tu hogar, haz una clasificacidn realizando una lista de los alimentos de origen vegetal.
Hortalizas, Frutas, Verduras, etc.... Toma registro fotografico.

PREGUNTAS PARA DESARROLLAR LA ACTIVIDAD

e Elaborar una tabla, donde indique el tipo de alimento (nombre), origen del
alimento, aporte nutricional, funcién en el organismo, tipo de riesgo en salud
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publica, y temperatura de almacenamiento. En el caso de las frutas, indique si es

climatérica o no climatérica.

e Describa detalladamente la forma de almacenamiento. Apdyese con registro

fotografico. De ser posible o recree la situaciéon con imagenes de internet.

e Sihubo hallazgos no conforme, formule las posibles acciones correctiva.

e Anexa a tu investigacion, el registro fotografico de la organizacion de tu

refrigerador.
e Debera presentarse de forma digital

Recuerda: Todos los integrantes del grupo deben participar de manera activa en el desarrollo de

las actividades.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION.

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Interpreta los principios
basicos de la higiene y
Actividades de apropiacion manipulacién de alimentos,
del conocimiento contemplados en la
resolucidn 2674 del 2013.
Evidencia de Desempenio: Higieniza instalaciones,

maquinaria y herramientas
Actividad de transferencia de  segun plan sanitario
conocimiento

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Investigacion y observacion

Desarrollar los talleres
presentados en la guia.

Elaboracién de producto

v" BPM (BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA): Son los principios basicos
y Practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucion de alimentos para
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se fabriquen en
condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes a la

produccion.
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v' CALIDAD: serie de cualidades que tiene un producto para llegar a un grado de
satisfaccion para los clientes y/o consumidores.

v' DESINFECCION - DESCONTAMINACION: Es el tratamiento fisicoquimico o
bioldgico aplicado a las superficies limpias en contacto con el Alimento con el fin
de destruir las células vegetativas de los microorganismos que pueden
ocasionar riesgos para la salud publica y reducir substancialmente el nimero de
otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte
adversamente la calidad e inocuidad del alimento.

v" INOCUIDAD: estar libre de contaminantes o peligro fisico, quimico, bilégico,
microbiolégico. No causa dafio a la salud humana.

v" LIMPIEZA: Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de alimentos
u otras materias extrafas o indeseables

v MANIPULADOR DE ALIMENTOS: Es toda persona que interviene directamente
y, aunque sea en forma ocasional, en actividades de fabricacién, procesamiento,
preparacién, envase, almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

v. PLAN DE SANEAMIENTO BASICO: programa integral y secuencial de
acciones y técnicas para prevenir la contaminacién y garantizar la inocuidad de
los alimentos y el entorno.

6. REFERENCIAS

MINSALUD. Resolucién 2674 del 22 julio del 2013

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha

) . CCIT SENA regional
Autor | Sonia C Abisambra Instructor ] 01-03-2024
Cérdoba
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)

ANEXO 3: aplica para obligacién 3

6 m O | & Correo: sonia abisamb X ‘ Q secopii-Bisqueda X ‘ Q s contratista - Bisque: X | Q sofiaplus-Bisqueda X @S¢ Sofiaplus x == = = X
& C M A Noseguro | senasofiaplus.edu.co/sofia‘home/principal faces a A o e m e @ 8 -5 O
[ Asus Software Port.. [3 MyASUS Software .. [ Mcafee LiveSafe [ 3 rompehielos dina... [3 Resolucion 2674 de.. [3 Legislacion de Alim.. [3 Tecnicas de Almac > [ Ovosfaverites
(# Ejecucion de la Formacién < 29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIF : P a
29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS H &
(# Reportes < 29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS ¥ Actidades e Aprendizaje del Programa de Fomacion
29060102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE L o
APLICAR LA NORMATIVIDAD EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS e+
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS B+ &
MANIPULADOR DE ALIENTOS VILLAMARAI EMAUS 200 ZEP E+
MANIPULACION DE ALIMENTOS A+
1752933 HIGIENE Y MANIZULACION DE ALIMENTOS =+
HIGIENE E+ +
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS e+
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS =+
ACTIVIDAD DE LA FICHA NO. 1764364 B+
1752830 HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS e+
i« IEEEEXE 1234567 DIl M -
Danina 1 e a7
< >
« o= »
Ruta de Aprendizaje
Nombre e k2 Ruta de Aprendizaje* | R
Guardor | | Activar Ruta de Aprendizaje
La ruta de quardada y activada
SOFIA Plus Versicn 5.0.80 Powered by SENA -~ © SENA 201 -+ Bogots - Colombia- 3206 v B

.- £ Bisqueda ~a Ei: gy e VHam g

14/05/2024
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SENA

[ Mcafee LiveSafe

x| as Bisque: X | Q sofia plus- Bisqueda x] So Sofia plus
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APLICAR Y y
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[ Resolucion 2674 de... [3 Legislacion de Alim... [ Tecnicas de Almace...
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o

> ) Otros favoritos
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29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE L.
(# Reportes < 71 20080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS H . oty G Fa A
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIF
APLICAR LA NORMATIVIDAD EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS (Y
MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE e
MANIPULADOR DE ALIENTOS VILLAMARAI EMAUS 200 ZEP "+
1752933 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS (L
HIGIENE e
MANIPULACION DE ALIMENTOS E+
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS e
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS n+
ACTIVIDAD DE LAFICHA NO: 1764964 B+
1752950 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS e
L] 1234567 T M v
Dinina 1 dn a7
4 »
< cam— >
A i
Ruta de Ap
Nombre de 13 Ruta de Aprendizaje* | RUTA 2985071
Guardar | | Activar Ruta de Aprendizaje
La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
SOFIA Plus Version 9.0.80 Powered by SENA - © SENA 2018 -~ Bogota - Colombia- ~-a206, v
. - ESP 10:38 a. m.
Z ae - -
. DO Busqueda nu - - @ e - Qw @m)mwo 24
&4 @ O | & Coreosonasbisamb X | Q secopii-Bisqueda X | @ i »-Bisque. X | Q sofiaplus-Bisqueda X | Se Sofaplus x |5k - o
<« C M A Noseguro | senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal faces aQ A v C M = @ |8 -
[ Asus Software Port.. [ MyASUS Software-.. [%) McAfee LiveSafe [3 3 rompehielos dina.. [ Resolucion 2674 de.. [3) Legislacion de Alim... [3 Tecnicas de Almace... > [ Otros favoritos
Z Ejecucion de la Formacion 7 REVISAR LA ELABORACION ARTESANAL DE CON: Y a
7 AJUSTAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CO
(# Reportes < ' DETERMINAR NECESIDADES DE MATERIAS PRI e i oo o
EJECUTAR LA ELABORACION ARTESANAL DE CO
ELABORAR CONSERVAS HORTOFRUTICOLAS [
FRUVER CHINCHINA =+
FRUVER 100% MUJER =+
TRANSFORMACION DE FRUTAS Y HORTALIZAS M+
FRUVER 100% MUJER 2 E+
ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS B+
FRUTAS 1797752 =L 3
FRUTAS 1812150 B+
RUTA DE APRENDIZAJE 1865425 (=23
ELABORACION DE PULPA DE FRUTA APLICANDO LAS 8PM e+
L] 1234567 IEIE M v
inina 1 a0
4 »
<« o »
Ruta de Ap J]
Nombre de 12 Ruta de Aprendizaje® | RUTA 2084222
Guardar | | Activar Ruta de Aprendizaje
La ruta de aprendizaje fue guardada y activada exitosamente
SOFIA Plus Version 9 0.80 Powered by SENA -+ & SENA 2018 -~ Bogota - Colombia- ~-a206, v
] ESP 10:40 a. m.
/i A
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[ Asus Software Port.. [ MyASUS Software .. [ Mcafee LiveSafe [ 3 rompehielos dina.. [Y Resolucion 2674 de.. [3 Legislacion de Alim.. [Y Tecnicas de Almace.. > [ Ovosfaverites
2sha
S(ﬁaplus Ay & SONIA CRISTINA ABISAMBRA e Tt @ Cambiar Clave. Sl & P
Instuctor - . ] ©
@ Disefo Curricular a Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje &
clones de bisqueda
(# Ejecucion de la Formacion - = =
Administrar Rula de Aprenii = . 2073210 HIGIENE Y MANIPULACION DE
iminisirar Ruta de Aprendizaje Ficha de caracierizacidn’ ALIMENTOS. y E ‘ +
Consultar Ruta del Aprendiz
Fota de Aprendizafe” RUTA 2073210 méa
Genorar Excel de Planeacion y
Pedagdgica
Consultar Aprendicss
Generar PDF de Proyacto Formativo .
Gestion de la Ruta de Aprendizaje v
La operacién Asociar aprendices a ruta se realizo | Resultado: 18 i ala Ruta de Aprendizaje: RUTA 2873210, Se ha enviado un correo
Asoelar Aprendiz a una Ruta de electronico a los aprendices asociados a la ruta
Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta
Reconocimiento de Aprendizaje
Previos Masive
Reconccimiento de Aprendizajes
Previos
SOFIA Plus Version 90 80 Powered by SENA - & SENA 2018 - Bogala - Colombia- ~-a208, - @

BB O sisquen e B CC_AB o coe 00
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< C @A A Noseguro | senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal faces Q A v S M = @ |V e L/]
[ Asus Software Port.. [ MyASUS Software-.. [%) McAfee LiveSafe [3 3 rompehielos dina.. [ Resolucion 2674 de.. [3) Legislacion de Alim... [3 Tecnicas de Almace... > [ Otosfavoritos g
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Instructor v a (<]
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[ Disefio Curricular < prendiz a una Ruta de Ap j -
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[ Ejecucion de la Formacion v
Administrer Ruta de Aprendizaje v g 2084222 - ELABORACION DE CONSERVAS DE
. Ficha de caractenizackn e o4 5L
1
Cansultar Ruta del Aprendiz
e N RUTA 2884222 méa
Generar Excel de Planeacion .
Pedagégica
Consultar Aprendices
Generar PDF de Proyecto Formativo —
Gestion de la Ruta de Aprendizeje v
La operacion Asociar aruta se real | Resultado: 27 ala Ruta de RUTA 2084222. Se ha enviado un correo
i A s AT R e RS B electrnico a los aprendices asociados a la ruta
Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados 3 Ruta
Reconocimiento de Aprendizaje
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Reconocimiento de Aprendizajes
Previos
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Juicios Evaluativos (1) [Modo spatibilidad] - Excel

Inicio Insertar 4 Formulas Datos Revisar Vista wuda & desea hacer?

B16 N fe 1003395943 -

A B c D E F G H -

Reporte de Juicios de Evaluacion

c
, Fecha ael Reporte: 40872024
5 Ficha de Caracterizacién: 2073210
4 Cogig 6151520
5 Version: 2
5 Denominacién: HIGENE ¥ MANIPULACION DE AUMENTOS.
7 Estado de la Ficha de Caracterizacién: EN EJECUCION
8 Fecha Inicio: 23/0472024
a [Fecha Fin: 1400672024
10 Maodalidad de Formacion: PRESENCIAL
14 Regianal: 23 - REGIONAL CORDOBA
13 Centro de Formacién: 0523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE CORDOBA
13 Tipo de Documento Estado Resultada de Aprendizaje [Juicio  [Funcionaric que registre
[ 003395043 BERHIO PENATA FOR GERTIFICAR B 556276 - 20080102300 APLICAR PRACTICAS, [APROBA|CC 30687360 - SOHIA CRI
JEQAS OF P2 i oo
e 003355543 BERRIC PERATA FOR GERTIFICAR 553277 - 20080102304 REALIZAR AJUSTES A [APROBA|CC 30687388 - SONIA CRI
. FRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE
a0 o o
cc 3| [1003305843 MATEG JOSE BERRIC PENATA [POR CERTIFICAR |36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DEE | 558278 - 20000102303 VERIFICAR EL [APROBA|CC 30607369 - SONIA CRI
" . [ACUERDO GON NORMATIVIDAD | CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HGENICAS Y (00
3 005305 THATEG Jo5E BERRIO FENATA [FGR GERTIFIGAR [ 36566 - MANIFULAR ALIWENTOS DE [558270 - 20080102301 FLANEAR RECURSOS PARA | APRODA|GC 30557389 - SONIA G
" [ACUERDO CON NORMATIVIDAD | DENTIFICACION DE FACTORES DE no
Ne 045231540 [FAULA ANDREA (GAVIRIA DCAMED. [FOR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE - 20 v [APROBA|CC 30687388 - SONIA CRI
cc 1045491540 [FALLA ANDREA (GAVIRIA OCAMFO. [FOR CERTIFICAR |36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE | 558277 - 20080102304 REALIZAR AJUSTES A [APROBA|CC 30667389 - SOMIA R
i [ACUERDO CON NORMATIVIDAD | PRACTICAS HIGIENCAS ¥ MEDIDAS DE oo
@ 1045491540 [FALLA ANDREA (GAVIRIA OCANED FOR GERTIFICAR |36565 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |556278 - 20080102303 VERIFICAR EL [APROBA|CC 30607389 - SONIA CRI
» [ACUERDO CON NORMATIVIDAD  |CUMPLIMENTO DE LAS PRACTICAS HGENICAS Y D0
3 1045291540 [PAULA ANDREA GAVIRIA OCAMPO [POR CERTIFICAR (36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |558270 - 20080102301 PLANEAR RECURSOS PARA |APROBA|CC 30687380 - SOHIA CRI
[ACUERDO CON NORMATIVIDAD | DENTIFIGAGION DE FACTORES DE 0o
21 wecuTe o D ALMENTAS v biEry
cc 1063200067 FRANK DAVID [CORRALES RUZ [FOR CERTIFICAR |36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE | 558276 - 20080102302 APLICAR PRACTICAS [APROBA| GG 30667368 - SOHIA CRI
z I uORMa- C£1ICAS ¥ MENINAS OF PROTECCIH o | v
Hoja ®
Listo Accesibilidad: Mo disponible B = F - ———t 7%

o | O Blsqueda ‘k& [ ﬂ @ Q -_ @ ! ~ 8 E:: = Q) m 16%5/;6;:0

rte de Juicios Evaluatives (1) [Modo d patibilidad] - Excel

Insertar  Disposicién de pagina  Férmulas  Datos  Revisar ta  Ayuda & desea hacer?

Al = fe Reporte de Juicios de Evaluacion -

A B c D 3 E a H

Reporte de Juicios de Evaluacion

-
2 Fecha del Reporte: D3/05/2024
5 Ficha de Caracterizacién: 2008348
4 Cogigo: 6151520
5 Versién 2
5 Denominacién: HGENE ¥ MANPULACION DE ALMENTOS.
; Estado de la Ficha de Caracterizacion: TERMINADA POR FECHA
5 Fechainicio: 050412024
o FechaFi 1610412024
10 Modalidad de Formacién: PRESENCIAL
14 Regional: 23- REGIONAL CORDOBA
42 Centro de Formacién: 9523 - CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA ¥ TURISMO OE CORDOBA
14 Tipo 9@ Documento [Numero ae Documento [Nombra Apeiiidos Estado [Compatencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Evaluacion _|Funcionaro que registro el
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: SONIA CRISTINA ABISAMBRA LOPEZ

CENTRO DE CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO DE
FORMACION:  CORDOBA

FECHA INICIAL: 01/05/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  31/05/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2984222 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS 'Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

AJUSTAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS ACORDE CON LOS PROCEDIMIENTOS
TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

DETERMINAR NECESIDADES DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA PRODUCCION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS DE ACUERDO CON PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVA VIGENTE.

EJECUTAR LA ELABORACION ARTESANAL DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE.

REVISAR LA ELABORACION ARTESANAL DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS DE
LA EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2973210 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 72,00

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: SONIA CRISTINA ABISAMBRA LOPEZ

CENTRODE  CENTRO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO DE
FORMACION:  CORDOBA
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