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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 17 de Junio del 2024
Sefior (a)
VIVIANA BENAVIDES MESIAS
SUPERVISORA CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5800684

Coordinador académico
Centro Agropecuario y de Biotecnologia EIl Porvenir
Monteria

Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes Junio del afio 2024

Referencia: No CO1.PCCNTR.5800684 del afio (2024)

YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ, identificado con la cédula de ciudadania No.
30685200 de Cereté, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agropecuario y
de Biotecnologia El Porvenir, 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: El valor del presente contrato es Maximo de CUARENTA Y
SEIS MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y NUEVE MIL TRECIENTOS
SETENTA Y UN PESOS ($ 46.739.371) el Sena pagara al contratista de la
siguiente Manera a) Diez pagos iguales por valor de CUATRO MILLONES
CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA Y CINCO
PESOS ($ 4.465.545) de los meses de Febrero a Noviembre b) y un altimo pago
del mes de Diciembre por valor de DOS MILONES OCHENTA Y TRES MIL
NOVECIENTOS VEINTI UN PESOS ( $ 2.083.921)

Plazo: Sera hasta el 14 de diciembre de 2024.

OBJETO: PRESTAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARACTER TEMPORAL DE INSTRUCTORES
PARA IMPARTIR FORMACION INTEGRAL PRESENCIAL EN EL PROGRAMA OFERTA REGULAR DEL
CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR DE CORDOBA EN EL AREA DE
ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS
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No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Alistar procesos formativos e | Se realiz6 alistamiento de | Anexo.l
impartir 160 horas mensuales de | procesos académicos impartié | Planeaciones

formacion profesional integral en
programas titulados ylo
complementarios del area
asignada dentro del programa
oferta regular, en las
competencias, resultados de
aprendizaje y actividades de los
proyectos de formacion
programados dentro de los
tiempos que para cada accién se
determine por el Centro de
formacion.

formacion, en los programas de
formacion:

TECNICOS:
2965443-ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
64 HORAS

Competencia: Procesar
sustancias de acuerdo con
procedimiento técnico y buenas
practicas de manufactura

RAP1. Preparar recursos para el
procesamiento de alimentos de
acuerdo con buenas préacticas de
manufactura, procedimientos y
manuales técnicos.

RAP2. Procesar alimentos
teniendo en cuenta la orden de
produccion, buenas practicas de
manufactura y normativa.

2923870-COMERCIALIZACION
DE ALIMENTOS. 32 HORAS

Competencia:  Controlar los
productos en la cadena en frio de
acuerdo a los criterios
establecidos

R.A. Revisar las condiciones
sicrométricas de almacenamiento
de los productos de acuerdo con
sun

3014777-CURSO
COMPLEMENTARIO
FORMULACION Y
EVALUACION DE PROYECTOS.
24 HORAS

Competencia: Formular el

Pedagogicas

Anexo 2:
Guias
Aprendizajes

de

Anexo 3:
Planes
Concertados

Anexo 4.
Listas
Asistencias
fichas:2965443,
2923870y 3014777

de
de

Anexo 5. Reporte
de Sofia plus de
horas de apoyo a la
formacion.
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proyecto de acuerdo con métodos
y técnicas de investigacion

R.A. Determinar las actividades a
formular de acuerdo con el disefio
metodoldgico y necesidades de la
empresa..

Horas SENNOVA: 16 HORAS

Autogestionar formacion
complementaria y Eventos de
Divulgacion ~ Tecnolégica  de
acuerdo con su area de
desempefio, presentando la
documentacion requerida para
ello y realizar el proceso

requerido para tal fin.

Se realiz6 gestibn de curso
complementario Formulaciéon y

evaluacién de proyectos,
entregando la documentacién
requerida.

Anexo 6. Ficha de
caracterizacion

Asociar los aprendices a la ruta
de aprendizaje de las fichas a
cargo dentro de los términos
estipulados.

Se asoci6 laficha 3014777-
FORMULACION Y
ELABORACION DE
PROYECTOS, a laruta de

Anexo 6.
Pantallazo asociar
ruta de aprendizaje

aprendizaje.
Apoyar y participar activamente | Se gestion6 la ficha | Anexo 6.
en la gestion del programa de | complementaria 3014777- | Pantallazo asociar
formaciéon para el cumplimiento | FORMULACION y | ruta de aprendizaje
de metas y posicionamiento | ELABORACION DE
regional de acuerdo con los | PROYECTOS
lineamientos, cobertura y
productos indicados por la
Subdireccion de centro y el
supervisor del contrato.
Atender  oportunamente los | Se present6 informe mensual de | Informe de
requerimientos que haga el | actividades. ejecucion
supervisor del contrato vy contractual del mes

presentar los informes mensuales
de la ejecucion del contrato o los
productos que se le requiera,
ademas del informe mensual de
actividades segun la fase en que
se encuentre el curso (planear,

de Junio cargado
en Secop Il
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ejecutar y evaluar) durante el
desarrollo del proceso de
aprendizaje y de las actividades
en general con sus respectivos
anexos.

6 Dar aviso oportuno sobre las | No se realizé en este mes debido | No aplica para el
novedades de ambientes y|a que los ambientes nuevos | mes objeto de pago
materiales de formacioén cumplen, con las condiciones

minimas.

7 Prestar los servicios | Se dio cumplimiento oportuno de | Los anexos del
profesionales con  seriedad, | los entregables del proceso | presente informe.
responsabilidad, respeto, | formativo.
eficiencia, oportunidad y
diligencia los servicios
contratados.

8 Atender segun los requerimientos | No se recibié requerimientos de No aplica para el
de la Subdireccibn de centro, | la Subdireccién de centro, para mes objeto de pago
actividades de apoyo a la | actividades de apoyo a la
supervision de contratos y/o | supervisién de contratos y/o
evaluacion de propuestas segun | evaluacion de propuestas.
las competencias que su
formacion académica le permitan
desarrollar.

9 Emitir los juicios evaluativos de | No se realiz6 aun las fichas se | No aplica para el
cada resultado de aprendizaje en | encuentran en ejecucion con las | mes objeto de pago
la plataforma Sena sofiaplus | competencias
dentro de los 5 dias habiles
siguientes a la finalizacion de
cada resultado de aprendizaje
impartido, dando a conocer los
resultados de los mismos a los
aprendices.

10 | Mantener en tiempo real el|Se mantiene el portafolio del | Anexo 9:
portafolio del instructor con la | instructor segun lo indicado en la | Pantallazo del
documentacion soporte inherente | Guia para desarrollar procesos | portafolio del

a la formacion segun la guia para
desarrollar los procesos
formativos.

formativos, para las fichas No.
2965443, 2923870y 3014777

e Guia de Aprendizaje.

e Registros de Inasistencia

instructor (drive).
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en Sofiaplus.
e Plan Concertado.
e Listas de Asistencia.

11 | Los instructores contratistas que | Se realizaron Actividades de | Anexo 10.
se vinculen a proyectos de | semillero de investigacion SIIAP, | Evidencias
investigacion e innovacion que se | elaboracion de antipasto de camne | fotograficas
desarrollen en el centro de | de cachama. Re.al.lzando
formacion, deberan atender los actividades
lineamientos operativos Proyecto aprobado convocatoria | Sennova.
SENNOVA indicados por el 2024 SGPS- 12604 - Desarrollo
SENA, previa concertacién con el | 46 premezcla  para  bebida
Supervisor o Dinamizador. | iNstantanea Nutritiva a partir de
Paragrafo: En el proceso de | harinas (ahuyama, fiame y yuca)
concertacién, se debera aprobar | €N €l departamento de Cordoba.
por las partes un cronograma de
trabajo y entregables.

12 | Aplicar los procedimientos | Una vez las fichas estén | Evidencias
correspondientes al instructor | cargadas en Sofia plus se | reportadas en el
para formalizar la desercién de | reportara las respectivas | Anexo 11. Registro
los aprendices que abandonan el | inasistencias de los aprendices | de inasistencia de
proceso formativo de acuerdo con | en la plataforma Sena Sofia plus. | los aprendices.
lo establecido en el reglamento | Ficha 2965443, 2923870 y | Fichas 2965443,
del aprendiz SENA vigente. 3014777 2923870 y

3014777

13 | Generar y ejecutar estrategias | Se motivo aconsejandolos, | No Aplica
que permita la permanencia de | mostrandoles lo importante que
los aprendices durante todo el | es para su proyecto de vida la
tiempo de formacion e Informar | formacién.
oportunamente a la Coordinacién
Académica cualquier novedad
presentada con los aprendices.

14 | El contratista debe cumplir con | Se sigui6é protocolo de seguridad | No aplica
las normas del Sistema General | y salud en el trabajo.
de Riesgos Laborales, en
especial, las siguientes: 1.

Procurar el cuidado integral de su
salud. 2. Contar con los
elementos de proteccion personal
necesarios para ejecutar la
actividad contratada, para lo cual
5
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asumird su costo. 3. Informar a
los contratantes la ocurrencia de
incidentes, accidentes de trabajo
y enfermedades laborales. 4.
Participar en las actividades de
Prevencién y Promocién
organizadas por los contratantes,
los Comités Paritarios de
Seguridad y Salud en el Trabajo o
Vigias  Ocupacionales o la
Administradora  de Riesgos
Laborales. 5. Cumplir las normas,
reglamentos e instrucciones del
Sistema de Gestibn de la
Seguridad y Salud en el Trabajo
SG-SST. 6. Informar
oportunamente a los contratantes
toda novedad derivada del
contrato.

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 Legalizacién 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 continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

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 del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente

informe de ejecucion contractual.
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ITEM | No DE LA LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
ORDEN DE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
VIAJE INICIAL FINAL

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 presentacién del informe de ejecucidén contractual, deberé 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 8631056981 de la planilla, expedida por Asopagos
correspondiente al mes de Mayo (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley
Antitrdmites”)

Evidencias en (47 Folios)

Cordialmente,

Firma

YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ
Contratista

C.C. No. 30685200

Recibi a satisfaccion:

Firma

VIVIANA BENAVIDES MESIAS
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5800684

Cargo del supervisor: COORDINADOR ACADEMICO
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ANEXOS - EVIDENCIAS

1. Obligacion Contractual 1
Anexo 1: Planeacion pedagdgica

AN 2965443-ELABORACION DE-RPRQDUCTOS ALIMENTICIOS
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2822854-COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS

que elaborala

Nombres y Apellidos

Marioliz Ballesteros Herrera, Monica Luz
Vallejo, Kerleen Tique, Betty Otero, Manuel Castro, Sonia Abisambra, Yanith Santamaria, Jaidith Jimenez,
Eduardo Anaya, Jesiis Feria, Martha Lopez, Luis Eduardo Escobar (EQUIPO EJECUTOR AGRINDUSTRIA)
Rosa Rojas Moreno, Alexandra Escudero Otero, Lucia Villadiego Hamén, Maria Fernanda Valdés, Camilo
Revueltas Morillo, Norida Gonzalez Dominguez, Jota Yepez, Javier Méndez, Fortunato Morales, William

Fussese (EQUIPO INGLES )

Regional y Centro de formacién

Cordoba - Centro Agropecuario y de Biotecnologia el Porvenir

ACTVIOAD DE DURACION AVBIENTES DE DESCRIPCION DELA
elprogramaesde | PROYECTO(siel | COMPETENCIA A ] APRENDIZAJE TIPIFICADOS CRITERIOS DE EVALUACION EVIDENCIA DE (OBSERVACIONES
titulada) = = APRENDIZAJE
HORAS TRABAIO DIRECTO o e TGRSO | TR
IMPULSAR LAS & UTILIZA EL UNIFORME Y LOS GUANTES DESECHABLES PARA
I ICAS Y P
VENTASENEL |1 L CAR TECNICAS VPROCEDIVIENTOS MANIPULAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS. -MANIPULALOS
PUNTO DEVENTA | 7ARA GARANTIZAR LA CALIDAD DE LOS [AUMENTOS APLICANDO LAS TECNICAS DE MANIPULACION Y LAS
€ ACUERDO CN _|PRODUCTOS ALIMENTICIOS OFRECIDOS Aula Convencional: Ambinte [BUENAS PRACTICAS DE MANEIO.
EN EL PUNTO DE VENTA SEGUN conlluminacion natura! o INSPECCIONA LOS CUARTOS DE ACUERDO CON LAS
LS ESTRATEGIASY | NORMIAS Y PROCEDIMIENTOS odiontiimn il desueriocon PROGRAVIACIONES ESTABLECIDAS, SEGUN CONDICIONES
historicos dela cadena de frio normas écnicas conpasilos
POLITICAS DE VIGENTES. Intoeccionsr aromiedades del e tretacion mplos de ITECNICAS DE OPERACION. -VERIFICA LA PROGRAMACION DE
VENTAS. w: m"dm:"!: Mistemcns modo que permitan el LAS ACTIVIDADES DE HIGIENES Y LIMPIEZA Y DESINFECCION
oo s e fentosegura el [SEGUN LOS TIEMPOS ESTABLECIDOS Y LAS CONDICIONES DE
- mscensmeno, bescribi 1as personal. Conesién  nternet CALIDAD. -PRESENTA LOS REPORTES DE LAINSPECCION ALAS
Sisposiciones de a legislacion porcableadoestructuradoo |AREAS RESPECTIVAS, LAS ENTRADAS Y SALIDAS DE LOS
" aentereecto a1 il Tomas de v PRODUCTOS EN LOS CUARTOS FRIOS DE ACUERDO CON LAS
vigente respecto a las reguladasufcente para .
INSPECCION DE instalaciones, equipos y conectarminmato | GUTIEOONS: e |\ SECURIDAD Y PARAMETROS Coneaimen Prueba
CONDICIONES DE utensilios y al manipulador de Cuadro Comparativo | computadoresa avezsegin i
, c
RECEPCION Y alimentos, segin Ia resolucién Cuadrosinoptico nomatia. VIDEO BEAM Ingeniero RODUCTOS QUE )
2674 de 2013, dentificar los Vopa conceptual | Amsienteviatambiente | Resma dePapel | Agroindustrial y/o ENLOS TIEVPOS ESTABLECIDOS Y LAS TEMPERATURAS Desempefo: Gula de
[ALMACENAMIENTO| ' % s Tl Ao g, | Cncceonmemettan | Caneleras alimentos  [INDICADAS TENIENDO EN CUENTA EL ENVASE, LAS CAMARAS, EL | aprendizaie resuelta,
Tefistros necasarios par = Gm
PUNTO DEVENTA P iacion fcsch sy mem, Colores Industrial  |CLASIFICACIONES Y LS CONDICIONES PSICOMETRICAS. -
e e ausepn e lapiceros |VERIFICA LOS PRODUCTOS ANTES Y DURANTE EL Producto: Presentacién
DE LA EMPRESA instalaciones segin las Classroom Anbiente irtual o
INSPECCIONAR LAS CONDICIONES DE normas establecidas Convertir salén dotaco Marcadores [AUMACENAMIENTO DE ACUERDO CON SU ESTADO £ deinforme
. . computadores yaccesos INCOMPATIBILIDADES, LA CANTIDAD Y LA CAUIDAD, LiS
SECUDADMGIENO oS Ecupose | s et e, LR b s M YA 105
nidodes, duranteel PRODUCTOS Y LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS. VERIFICA EL
e e e csodeheramintas PREENFRIAMIENTO DE CONTENEDORES, VAGONES, CAIAS Y
o Detemimas lasariables teenologices como cehiakes |VEHICULOS ANTES DE REAUZAR LAS ACCIONES DE CARGUE, LAS
CONTROLARLOS Determinarlas variabes e o TEMPERATURAS DE LOS PRODUCTOS Y VEHICULOS DE ACUERDO)
PRODUCTOS EN LA pm:emwé:::i:: e ateneyieriudebarino ICON LOS PARAMETROS ESTABLECIDOS. -CONTROLA LAS
arblentes de simacion ITEMPERATURAS DE REFRIGERACION Y CONGELACION DE LOS
(CADENA EN FRIO DE . PRODUCTOS TENIENDO EN CUENTA LAS CONDICIONES DE
ACUERDO A LOS |ALMACENAMIENTO, EXHIBICION Y TRANSPORTE, -VERIFICA LOS
CRITERIOS INSTRUMENTOS DE MEDICION Y REGISTRO DE TEMPERATURA
ESTABLECIDOS  |REVISAR LAS CONDICIONES DE ACUERDO CON LAS UBICACIONES O SITIOS ESTABLECIDOS.
SICROMETRICAS DE ALVACENAMIENTO
DE LOS PRODUCTOS DE ACUERDO CON
SUNATURALEZA EN LA CADENA EN
FRIO SEGUN LA NATURALEZA DEL
PRODUCTO Y EL EQUIPO.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Dnominacion del Programa de Formacion: ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

e Cadigo del Programa de Formacién: 936113

e Nombre del Proyecto ( si es formacion Titulada): Elaboracion de productos alimenticios acorde con
parametros de calidad e inocuidad en la ejecucion de la formacion profesional integral.

e Fase del Proyecto ( si es formacion Titulada): EJECUCION

e Actividad de Proyecto(si es formacién Titulada). Disponer los recursos para la elaboraciéon de
productos alimenticios.

e Competencia: PROCESAR SUSTANCIAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

o Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

-  RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y
MANUALES TECNICOS.

- RAP2. PROCESAR ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCION,
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y NORMATIVA

e Duracidn de la Guia: 144 horas.

2. PRESENTACION

El programa de Elaboracion de productos alimenticios se disefié para ofrecer al sector productivo pecuario y
agroindustrial, la oportunidad de incorporar personal con altas calidades laborales que contribuyan al
desarrollo econémico, social y tecnolégico de su entorno y del pais, asi mismo ofrecer a los aprendices
formacién en asistir, inspeccionar y procesar alimentos con la aplicacion de buenas practicas de
manufactura, seguridad industrial y medio ambiente. El aprendiz del Sena que aplica a esta especialidad
desarrolla habilidades psicomotrices que le permiten un alto perfil de competencia para desempefiar
funciones pertinentes en el contexto de elaboracion de alimentos, dando respuesta integralmente a la
dinamica del sector, innovando permanentemente de acuerdo con las tendencias, cambios tecnolégicos,
necesidades del sector empresarial y de los trabajadores, impactando positivamente la productividad, la
competitividad, la equidad y el desarrollo del pais. El SENA es la Unica institucion educativa que ofrece el
programa con todos los elementos de formacion profesional, sociales, tecnolégicos y culturales,
metodologias de aprendizaje innovadoras, acceso a tecnologias de Ultima generacién, estructurado sobre
métodos mas que contenidos, lo que potencia la formacién de ciudadanos librepensadores, con capacidad
critica, solidaria y emprendedora.

Animo en esta travesial
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Lectura de Reflexién Inicial:

Las leches fermentadas son productos que se consumen desde la antigiiedad, en los escritos de los
antepasados hacen referencia a este tipo de alimentos que se producian de manera espontanea por la
fermentacion de la leche y que con el transcurrir del tiempo se fueron elaborando de manera mas
tecnificada para que duraran por mas tiempo. El uso de los productos fermentados se limitaba a
recomendaciones médicas, pero actualmente, por las propiedades nutricionales que se les ha atribuido se
han convertido en parte esencial de la dieta de los seres humanos. Se puede afirmar que los productos
lacteos son elaborados por la fermentacién de la leche o mediante productos derivados de ésta, con o sin
modificaciones en su composicién. También puede decirse que por medio de la adicidn de bacterias durante
la fermentacion los azucares se convierten en acido lactico haciendo que este alimento tenga caracteristicas
organolépticas y nutricionales importantes

De acuerdo a la lectura de Reflexidn inicial participa en el foro Temético dispuesto en la plataforma
Territorium , contesta los siguientes interrogantes:

1. ¢Qué es una leche fermentada?
2. ¢Cuél es la relacién que tienen las leches fermentadas con el yogur?

3. Mencione 3 productos fermentados

3.2.Actividad de Contextualizacion e Identificacién de Conocimientos necesarios para el Aprendizaje
3.2.1 Cuadro comparativo . Cultivos Lacticos

Consultar los diferentes cultivos lacticos comerciales que se encuentran para la preparacion del yogurth y
establecer sus ventajas y desventajas

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el botén ‘Actividad 1’, ‘Cuadro comparativo’.
Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar
nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

3.2.2 . Mapa conceptual Teniendo en cuenta la Resolucion 2310 de 1986 del capitulo Il Leche fermentada
Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el botén ‘Actividad 2’, ‘Mapa conceptual’.
Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar

nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

3.2.3 Informe escrito en grupos de trabajo max 5 aprendices realizar informe teniendo en cuenta lo
siguiente:
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Una asociacién lechera esta produciendo entre 10 y 20 litros de leche diarios aproximadamente. Dada la
buena produccién y con el fin de ofrecer un valor agregado a sus clientes, los miembros de esta
agremiacion requieren asesoria para ofrecer un nuevo producto, como yogur o kumis.

Para prestar esta asesoria, se debe realizar un video o una secuencia fotogréafica teniendo en cuenta los
siguientes pasos:

1. Mencionar el tipo de producto lacteo a realizar, asi como los ingredientes, materiales y equipos a utilizar.
2. Describir el procedimiento y explicar los pasos que se deben seguir, por ejemplo, indicar por qué se debe
pasterizar la leche, entre otras fase (Realizar el diagrama de flujo)

3. Innove en el sabor del yogurt

3. Una vez elaborado el producto, degustar y describir el resultado, es decir, el sabor, olor, textura, entre
otras caracteristicas. No importa si el producto no es el esperado, si presento dificultades en el proceso, es
importante explicar los inconvenientes y las soluciones que se pueden proponer para mejorar la calidad.

El informe deberéa describir el proceso adelantado, incluyendo un comentario sobre la importancia que tiene
el uso de los cultivos lacteos en la preparacion de yogures y una presentacion fotografica o video alusivo al
proceso, el cual debe de evidenciar las buenas practicas de manufactura. Este informe se debe socializar en
clase

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el botén ‘Actividad 3’, ‘Informe: elaboracion
de un derivado lacteo’.

Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar
nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

La evidencia debe reposar en la plataforma Territorium en el espacio destinado para tal fin.

3.2.4 EXPOSICIONES . En sus grupos de trabajo investigar los siguientes temas, utilizar la biblioteca del
sena, para las exposiciones realizar a travez de la herramienta prezi

GRUPO 1 Empaques para productos lacteos

Grupo 2 Equipos industria lactea (Fichas técnicas)

Grupo 3 Seguridad industrial y salud ocupacional en la industria (Ley 9 titulo 11l — Resolucion 2400 de 1979)
Grupo 4 Norma Techica colombiana 805 (Productos lacteos — leches fermentadas)

Grupo 5 Resolucion 5109 Etiquetado y rotulado de alimentos

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, el link para acceso a la presentacion en prezi en

el botén ‘Actividad 4°, ‘Exposicion’.

3.2.5 INFORME En la empresa Lacteos de Occidente dado sus conocimientos en aseguramiento de la
calidad en productos lacteos requieren que realice una visita para analizar los productos lacteos ofrecidos
en un centro de distribucion y venta como: supermercados o almacenes de cadena.

Para cumplir con lo solicitado por la empresa, realice lo siguiente:

1. Dirijase hacia el supermercado mas cercano y ubiquese en la seccion de lacteos.
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2. Seleccione un producto lacteo especifico y analice su rotulado en cuanto a caracteristicas descritas
como: composicién, marca, descripcién y contenido nutricional.

3. Posteriormente elabore un informe de visita donde explique lo siguiente:
e ¢ Por qué seleccioné dicho producto?
o Determine en el informe la NTC que rige dicho producto escogido por usted.

e Compare segun la normatividad si el producto cumple con los requerimientos establecidos en el
cuadro siguiente

Cumple No cumple

4. Presente imagenes o registros fotograficos alusivos a la visita.
5. Relate algunas conclusiones sobre la visita al sitio de venta del producto lacteo

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el boton ‘Actividad 5°, ‘Informe: “Etiquetado
y rotulado’.
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Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar
nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

4.1 Estudio de un caso: La empresa Lacteos de Occidente quiere invertir en los pequefios productores de
lacteos para esto necesita que le presenten el portafolio de servicio de su empresa, usted como técnico en
elaboracion de productos alimenticios en sus grupos de trabajo debe realizar

1. Proceso productivo de leche concentradas (Arequipe, manjar blanco y panelita) videos y muestras
fotogréficas del proceso, se debe observar el proceso de limpieza y desinfeccion de equipos, recepcion de
materias primas

2. Disefiar la marca y el logo de la empresa

3. Disefiar la etiqueta del producto segin Resolucion 5109

4. El portafolio debe de incluir

- Nombre de la empresa

- Mision y Vision de la empresa

- Objetivos coorporativos

- Organigrama

- Proceso productivo de leche concentradas

- Etiqueta de los productos

Se debe enviar a través de la plataforma Territorium, en el botén ‘Actividad 6’, ‘Estudio de caso’.
Importante. Si al momento de enviar la evidencia, el sistema genera el error "Archivo Invalido", esto
es debido a que en el momento se encuentra abierto el documento, se debe cerrar y probar
nuevamente dando clic en ‘Adjuntar archivo’, ‘Examinar mi equipo’.

4.2 Realizar el cuestionarios evaluativos en la platafroma Territorium

Duracion: 30 horas

Ambientes requeridos: Ambiente virtual: ambiente con acceso a internet banda ancha. con camaras y
microfonos. Google meets, Microsoft teams, zoom, whatsapp, facebook, Classroom.

Ambiente virtual o salén dotado con computadores y acceso a internet., ambientes plurivalentes, almacenes

de cadena, tiendas de barrio, mercados locales que permitan el uso de herramientas tecnologicas como
celulalres , tablets, camaras etc.
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MaterialesDevolutivos: Computador, Televisor y/o Video Beam, celulares, tablets, Tablero, Mobiliario.

Consumibles: Resma de Papel, Cartulinas, Fomy, tijeras, Colores, lapiceros, Marcadores

Informe

Evidencias de Desempefio:

Estudio de caso

Evidencias de Producto:

Cuadro comparativo, Cuadro
sinoptico

Evidencias de Conocimiento :

REALIZA PROCESO DE LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE SUPERFICIES, EQUIPOS E
INSTRUMENTOS ANTES Y

DESPUES DEL PROCESO DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

ALISTA MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS
SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO.
INSPECCIONA MATERIA PRIMA DE ACUERDO
CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

CONTROLA PROCESOS TERMICOS Y MEZCLAS
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO DEFINIDO
POR LA

EMPRESA.

ADICIONA CULTIVOS LACTEOS DE ACUERDO
CON ESPECIFICACIONES TECNICAS Y TIPO DE
PRODUCTO A

ELABORAR.

INOCULA PRODUCTO DE ACUERDO CON
VARIABLES ESTABLECIDAS EN EL
PROCEDIMIENTO

INCUBA PRODUCTO DE ACUERDO CON
VARIABLES ESTABLECIDAS EN EL
PROCEDIMIENTO

REALIZA LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS
DE PRODUCCION DE DERIVADOS LACTEOS
TENIENDO EN

CUENTA NORMAS DE SEGURIDAD, HIGIENE Y
AMBIENTALES VIGENTES

MONITOREA VARIABLES DE CONTROL DEL
PROCESO DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
DEFINIDO.

DILIGENCIA FORMATOS Y REGISTROS DE LA
PRODUCCION DE DERIVADOS LACTEOS DE
ACUERDO CON

POLITICAS Y LINEAMIENTOS DE PROCESO.
ATIENDE LAS CONTINGENCIAS O CASOS
PRESENTADOS EN EL PROCESO

REPORTA NOVEDADES Y CONTINGENCIAS EN
EL PROCESO DE LA PRODUCCION DE
DERIVADOS LACTEOS DE

ACUERDO CON POLITICAS DE LA EMPRESA

Técnica de evaluacién:
Cuestionario
Instrumento de evaluacion:
Cuestionario

Técnica de evaluacién:
Observacion y analisis de
evidencias

Instrumento de evaluacion:
Lista de Chequeo

Técnica de evaluacién:
Valoracion de productos
Instrumento de evaluacion:
Lista de chequeo.

las
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5. GLOSARIO DE TERMINOS.

ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al
organismo los nutrientes y la energia neces aria para el desarrollo de los procesos
biologicos. Quedan incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohdlicas y
aquellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el
nombre genérico de “especia”. No incluye cosméticos, el tabaco ni las sustancias que se
utilizan como medicamentos.

ALIMENTO ENVASADO: Todo alimento envuelto, empaquetado o embalado previamente,
listo para ofrecerlo al consumidor o para fines de hosteleria.

Leche: Es el producto de la secrecibn mamaria normal de animales bovinos, bufalinos
caprinos lecheros sanos, obtenida mediante uno o mas ordefios completos, sin ningun
tipo de adicién, destinada al consumo en forma de leche liquida o a elaboracién posterior

Hato: Sitio destinado principalmente a la explotacién y ordefio de animales destinados
a la produccion lechera.

Camara frigorifica: Entiéndase por camara frigorifica el area destinada para el
almacenamiento de leche higienizada envasada cuando esta lo requiera, a temperatura
de 4°C +/- 2°C.

Lactosa: azucar de 12 &tomos de carbono especifica de la leche; disacarido compuesto
de glucosa y galactosa. Por término medio, la leche de la vaca contiene un 5 por ciento
de lactosa (se registra una ligera variacion en el contenido de lactosa entre las vacas o
las razas). Se transforma en &cido lactico en la leche agria y se utiliza en la produccion
de varios quesos y de suero de mantequilla

Leche fermentada :producto lacteo obtenido por medio de la fermentacion de la leche
(...) por medio de la accién de microorganismos adecuados y teniendo como resultado la
reduccion del pH con o sin coagulacién (precipitacidn isoeléctrica). (Codex Alimentarius)

ENVASE: Recipiente que contiene alimentos para su entrega como un producto Unico, que
los cubre total o parcialmente, y que incluye la tapa, los embalajes y envolturas. Un
envase puede contener varias unidades o tipos de alimentos preenvasados cuando se
ofrece al consumidor.

FECHA DE DURACION MINIMA: “Consumir preferentemente antes de”, es la fecha fijada por
el fabricante, mediante la cual bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira
el periodo durante el cual el producto es totalmente comercializable y mantiene las
cualidades especificas atribuidas tacita o explicitamente, no obstante, después de esta
fecha, el alimento puede ser todavia satisfactorio, pero no se considerara comercializable.

GFPI-F-135 V04



SENA

N

FECHA DE ENVASADO: La fecha en que se coloca el alimento en el envase, en el cual se
vendera.

FECHA DE FABRICACION: La fecha en que el alimento se transforma en el producto
descrito.

FECHA LIMITE DE UTILIZACION: “Fecha de vencimiento” - “Fecha limite de consumo
recomendada” - “Fecha de caducidad”, es la fecha fijada por el fabricante, en que termina
el periodo después del cual el producto, almacenado en las condiciones indicadas, no
tendra probablemente los atributos de calidad que normalmente esperan los
consumidores. Después de esta fecha, no se considerara comercializable el alimento.

INGREDIENTE: Sustancia (s) que se emplean en la fabricacion o preparacion de un
alimento presente en el producto final, aunque posiblemente en forma modificada,
incluidos los aditivos alimentarios.

LOTE: Cantidad determinada de unidades de un alimento de caracteristicas similares
fabricadas o producidas en condiciones esencialmente iguales que se identifican por tener
el mismo cadigo o clave de produccion.

PESO ESCURRIDO: Cantidad de producto sélido una vez se ha retirado el liquido de
cobertura.

MATERIA PRIMA: Sustancia natural o artificial, elaborada o no, empleada por la industria
de alimentos para su utilizacion directa, fraccionamiento o conversion en alimentos para
consumo humano.

ROTULADO O ETIQUETADO: Material escrito, impreso o grafico que contiene el rotulo o
etiqueta, y que acompafia el alimento o se expone cerca del alimento, incluso en el que
tiene por objeto fomentar su venta o colocacion.

ROTULO O ETIQUETA: Marbete, marca, imagen u otra materia descriptiva o grafica, que se
haya escrito, impreso, estarcido, marcado, marcado en relieve o en huecograbado o
adherido al envase de un alimento.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Decreto 616 del 2006

NTC para productos lacteos
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Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor (es)

YANITH

EDELMA

SANTAMARIA FLOREZ

INSTRUCTORA

CABP

JUNIO DE 2024

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

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha | Razén
Cambio

del

Autor (es)
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Descriptores para el desarrollo de la

ruta de aprendizaje

PLAN DE TRABAJO

Nombre Del aprendiz Actividad a Forma de Fecha de ENTREGO
desarrollar entrega de la entrega
actividad
Actividad 1 Fisico | Digital Sl NO
Perfil 28 de Mayo
emprendedor
Fisico | Digital Sl NO
Actividad 2 Mapa 04 de Junio
conceptual
Actividad 3 Fisico | Digital
Ensayo 13 de Junio
Actividad 4 Fisico | Digital | 20 de Junio
Lecturade
reflexion
Actividad 5 Fisico | Digital | 25 de Junio
Cuadro
comparativo
Actividad 6 Fisico | Digital | 04 de Julio
Informe escrito
Actividad 7 Fisico | Digital | 11 de Julio
Exposiciones
Actividad 8 Fisico | Digital 18 de Julio
Estudio de caso

PROGRAMA DE FORMACION: TECNICO EN ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS

FICHA: _ 2965443

INSTRUCTOR: YANITH SANTAMARIA

FIRMA DEL APRENDIZ:
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS

e (Cddigo del Programa de Formacion: 632215

e Nombre del Proyecto: APLICACION DE UN SISTEMA DE COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS EMPLEANDO TECNICAS DE MERCHANDISING E INNOVACION EN LOS
PROCESOS IMPLEMENTADOS.

e Fase del Proyecto: Evaluacion

e Actividad de Proyecto: INSPECCION DE CONDICIONES DE RECEPCION Y
ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS EN EL PUNTO DE VENTA DE LA EMPRESA

e Competencia: CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE
ACUERDO CON LOS CRITERIOS Y NORMATIVIDAD.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e INSPECCIONAR LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS
EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN NORMAS
REVISAR LAS CONDICIONES SICROMETRICAS DE ALMACENAMIENTO DE
LOS PRODUCTOS DE ACUERDO CON SU N

e Duracion de la Guia: 96 horas

2. PRESENTACION

Cuando se habla de la cadena de frio, se hace mencién a una secuencia de fases, en las
gue se aplica una temperatura controlada, a alimentos u otros productos. Esta cadena es
de mucha importancia porque al preservarse, se le asegura al consumidor que esta
recibiendo un producto de excelente calidad. Para mantener la cadena frio se debe
asegurar que un producto, que asi lo requiera, esté refrigerado durante su produccion,
transporte, almacenamiento y venta.

Como se resefio anteriormente, la cadena de frio puede ser aplicada a otros productos de
importancia, aparte de los alimentos, como productos farmacéuticos. De esta forma, la
cadena de frio se aplica para garantizar el efecto de las vacunas, desde su fabricacion y
hasta que sean aplicadas.
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La importancia de la cadena de frio yace en sus usos, puesto que puede ser aplicada
en productos alimenticios, farmacéuticos o quimicos. En cada uno de estos casos, una
ruptura, en cualquier eslabén de la cadena, puede traer consecuencias devastadoras. Es
por ello que aparte de contar con sistemas de refrigeracion, para almacenamiento,
transporte y venta, también se debe contar con la logistica adecuada. Después de todo, la
cadena de frio podria ser descrita como una serie de procesos logisticos. Entre estos
procesos se puede mencionar el almacenamiento, la distribucion, los embalajes, el
transporte y hasta la exhibicion de productos. Lo importante es que, en cada uno de estos
procesos se controle la temperatura y la humedad.

De acuerdo a los especialistas en el tema, una cadena de frio se compone de los siguientes
eslabones: Preenfriamiento, almacenamiento en frio — previo al transporte-, transporte
refrigerado, almacenamiento en frio —en puntos de venta- y exhibicion y comercializacion
refrigerada.

Una tarea logistica cuidadosa es de suma importancia, con el fin de evitar que en cualquiera
de estos pasos, un producto deje de estar sometido a la temperatura indicada. Cuando un
producto es congelado o refrigerado, su descomposicion se detiene, si ese mismo producto
deja de estar a temperaturas controladas, su proceso de descomposicidén se reactiva y es
por ello, que hay que evitar rompimientos en la cadena de frio.

Algunos sostienen que mantener la cadena de frio es un proceso muy costoso, puesto que
se requiere de diversos equipos de refrigeracibn como cuartos frios, vehiculos isotermos,
contendores refrigerados, camaras refrigeradas de exhibicion, etc. Lo cierto es que con
estos sistemas se reducen las pérdidas, se aumenta la calidad de produccién, se logra la
consecuciéon de mas clientes y se logra una mejor promocién de productos.

La exhibicién es la forma especial de dar a conocer un producto o gama de productos
dentro de una tienda. Ademas de los productos ubicados en los anaqueles acostumbrados,
se exhiben productos en otros sitios; con frecuencia, en el caso de los supermercados,
cerca del area de salida. En los alrededores de la tienda puede colocarse un mostrador de
cartén con avisos alusivos al producto, que puede usarse para exhibiciones, posiblemente
con afiches o pendones.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Actividad de reflexiéon

CONTROLA LOS TIPOS DE PRODUCTO QUE REQUIEREN LA REFRIGERACION CON
LAS TEMPERATURAS ADECUADAS EN LOS TIEMPOS Y LUGARES ESTABLECIDOS

https://youtu.be/EFt1H1SZFdg (Cadena de Frio en plazas de mercado)
https://youtu.be/6dBZg-RskPg (Manipulacion de alimentos con seguridad)
https://www.youtube.com/watch?v=dGrOr31wsvU (Métodos de Conservacién de los
alimentos)

Al observar los videos socializar con el grupo la importancia de la conservacién de los
alimentos. Cuéles son los métodos de conservacion de alimentos que conoces? ¢ Cudl es
la mejor manera de conservar las carnes, las verduras y los huevos? ¢Escaldar los
alimentos se refiere a...? ; Cual es la mejor manera de descongelar los alimentos?

Reulnase con su grupo de trabajo, realicen la lectura del estudio de caso y resuelvan los
interrogantes planteados.

Estudio de caso:

El municipio “Paraiso”, es un lugar de dificil acceso alejado de las principales ciudades del
pais. se caracteriza por sus suelos fértiles y un clima éptimo para el aprovechamiento
agricola y pecuario, entre Las principales actividades productivas encontramos: cultivos de
Frutas ( Mango, guanabano, papaya, pifia, guayaba), carne de res, leche y porcinos los
cuales son comercializados a nivel local y en municipios cercanos. Ya que es un lugar de
dificil acceso, alejado de las principales ciudades del pais.

Durante los ultimos afios en época de lluvias y de cosecha los productores reportaron
grandes pérdidas, ademas los compradores pagaron menores precios por las deficientes
condiciones de higiene y calidad con la que los recibieron.

Ante la situacion los productores deciden buscar asesoria y resolver la problemética que
los afecta. Por ello deciden consultar un equipo de expertos que les ayude a plantear
alternativas para contrarrestar/minimizar las perdidas mejorando la calidad y vida util de los
productos. Los equipos entrevistados deberan responder a los siguientes interrogantes:

Por qué se deterioran los productos en el municipio “Paraiso”?
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Que condiciones de almacenamiento creen que deberian tenerse en cuenta para prolongar
la vida util de estos productos?

Que alternativas de conservacion se podrian implementar como medida para contrarrestar
las pérdidas?

Actividad 1. Conceptos y contexto de la logistica de la cadena de frio y normatividad
vigente.

Reunase con su grupo de trabajo y realice la consulta de la norma legal asignada por el
instructor. Una vez realizada la lectura realice un cuadro sinoptico presentado un informe
escrito y diapositivas

Grupo #1. Resolucion 2505 de 2004

Grupo #2.Decreto 1500 de 2007

Grupo #3. Decreto 3075 y Resolucion 2674 de 2013.

Grupo #4. Resolucion 604 de 1993.

Grupo #5.Resolucion 719 de 2015.

Grupo #6. NORMA TECNICA NTS-USNA SECTORIAL COLOMBIANA 007
Grupo #7. Resolucion 5109 de 2005.

Actividad 2. SOPA DE LETRAS .Realiza la lectura de la Resolucion 2674 de 2013 y
resuelva la Sopa de letras Comparta las palabras encontradas y las definiciones de las
mismas con los compairieros e instructor en el grupo flexible de comunicacion.

GFPI-F-135 V04



4
SENA

N

DEFINICIONES

Resolucion 2674 de 2013
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Actividad 3. Informe escrito visita punto de venta.

Los aprendices visitaran como actividad independiente puntos de venta, donde observaran
si estos cumplen con los parametros establecidos por ley en cuanto a procesos de higiene,
manejo de temperatura y métodos de conservacion de productos refrigerados. Como
evidencia entregaran un informe escrito detallado de los hallazgos con sus respectivas
propuestas de mejora del proceso.

En esta teméatica usted debe:
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e Identificar la importancia de la normatividad aplicada en la cadena de frio y su
influencia en la conservacion de la calidad de los productos segun su naturaleza y
caracteristicas.

e Contextualizar la cadena de frio de productos alimenticios refrigerados en la region.

DETERMINA LOS EQUIPOS NECESARIOS PARA EL PROCEDIMIENTO DE MANEJO
EN LA CADENA EN FRIO

Actividad 4. Conocer y manejar los equipos utilizados en los proceso de controlar los
productos en la cadena en frio.

Cuadro comparativo: evidencia N° 4

Por Conocimiento: Cuadro comparativo de los

instrumentos y equipos que se utilizan para realizar = S
en control de la cadena de frio para el manejo /%
logistico de las mercancias. *"C)/

Desarrolle  un cuadro comparativo de los

instrumentos y equipos que se utilizan para realizar en control de la cadena de frio para el
manejo logistico de las mercancias, debe contener: Descripcion del equipo, ventajas y
desventajas de su utilizacién. Para esto se debera desarrollar el cuadro comparativo en un
computador portatil con conectividad a internet para desarrollar la investigacion y utilizando
cualquiera de las herramientas como Word, Excel o PowerPoint. Posteriormente cada grupo
socializara el tema tratado. Tipo de Actividad: Grupal

Actividad 5. Desarrollar las conversiones de temperaturas en sus diferentes
escalas.

Objetivo: Desarrollar las conversiones de temperaturas en sus diferentes escalas para
implementarlos en los procesos de cadena en frio.

Duracion: 5 horas

Recursos: Computador portatil con conectividad a internet, papeleria, marcadores, Guia
de Aprendizaje
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Cuestionario: evidencia N°5

Por conocimiento: Taller escrito sobre ejercicios de conversion temperaturas. Tipo de
Actividad: Grupal

1- Convertir grados Celsius a Fahrenheit.

;mg 389 b 100 4
b 40C EQD 3 an ]
e -18°C su £ | ) s
e 20°C e 3 . 3
e 30°C su G ‘ f T 50 ; ‘ ;049. T
e 12°C §§§32.1‘{_ % 23;‘{
2- Convertir grado Fahrenheit a Celsius “ L o e =
« 17°F - 3
e 80°F
e 45°F
o 212°F
e 330°F

3- Un cocinero pone un termémetro en una olla con agua para ver qué tan caliente esta.
El termometro mide 132°, pero el agua aun no esté hirviendo. ¢ Qué escala de
temperatura mide el termémetro?

A) Centigrados

B) Fahrenheit

4- El punto de ebullicién del agua es de 100°C. ¢ A qué temperatura hierve el agua en la
escala Fahrenheit?

5- El agua se congela a 32°F. En la escala Centigrada, ¢ qué temperatura es esta?

6- Dos cientificos realizan un experimento disefiado para identificar el punto de ebullicion
de un liguido desconocido. Uno de los cientificos obtiene el resultado de 120°C; el otro
obtiene el resultado de 250°F. ¢ Qué temperatura es mas alta y por cuanto?

7- Tatiana esta buscando un lugar para irse de vacaciones y encuentra que la
temperatura promedio de Barcelona, Espafia es alrededor de 26°C. ¢ Cual es la
temperatura promedio en grados Fahrenheit?

A) 79°F

B) -3°F

C) 45°F

D) 58°F

8- Convertir las siguientes escalas de temperaturas:

A) 234 °C a °F

B) 78°F a °C

C)0°Ka°C

D) 120°C a °K

E) 54°F a °C
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CONTROLA LAS TEMPERATURAS DE REFRIGERACION DE LOS PRODUCTOS,
NIVELES DE CONGELACION SEGUN CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE

Cadena de frio.

La Psicrometria se define como la medicién del contenido de humedad del aire. En términos
mas técnicos, es la ciencia que involucra las propiedades termodinamicas del aire himedo
y el efecto de la humedad atmosférica sobre los materiales y el confort humano. Es el
meétodo de control de las propiedades térmicas del aire himedo.

Lo anterior, se puede llevar a cabo a través del uso de tablas psicométricas o de la carta
psicométrica. Las tablas psicométricas ofrecen una gran precision, ya que sus valores son
de hasta cuatro decimales; sin embargo, en la mayoria de los casos, no se requiere tanta
precision; y con el uso de la carta psicométrica, se puede ahorrar mucho tiempo y calculos.
Las propiedades termodinamicas de la mezcla aire seco y vapor de agua revisten gran
interés en la etapa poscosecha de productos agricolas, por el efecto que tiene la humedad
del aire atmosférico en la humedad de los productos.

El conocimiento de las condiciones de humedad y temperatura es de gran importancia
también en muchos aspectos de la actividad humana. La conservacion de productos como
frutas, hortalizas, huevos y carnes, en camaras frigorificas, depende en gran medida de la
adecuada humedad relativa del ambiente.

Un psicrémetro es un instrumento de medicion usado en meteorologia que sirve para
medir la humedad relativa del aire. Consta de un termometro de bulbo himedo y otro de
bulbo seco, de tal manera que la humedad relativa se calcula a partir de la diferencia de
temperatura entre ambos aparatos. Los psicrometros que llevan acoplado un dispositivo
capaz de registrar, grafica o digitalmente, la humedad relativa del aire medida, se
denominan psicrografos.

Actividad 6. Taller Lectura de Cartas psicrométricas:

Por Desempefio. Teniendo como herramienta la carta psicrometrica, realizar la lectura de
esta en base a los siguientes ejemplos: Tipo de Actividad: Grupal
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CARTA PSICROMETRICA

TEMPERATURAS NORMALES

UNIDADES DEL SISTEMA INTERNACH

Contenids de Hamedag
ohgde Aie Seco

1. Sicon un psicrometro se toman las lecturas de temperaturas de bulbo seco y
hamedo, siendo éstas de 24°C y 17°C, respectivamente. ¢ Cudl sera la humedad
relativa?

2. A una muestra de aire se le midié con un higrémetro la humedad relativa y ésta es
de 60%. Si la temperatura de bulbo seco es de 27°C, ¢ cudl sera el punto de rocio?

3. Encontrar la humedad relativa cuando la temperatura seca es de 32°C y el
contenido de humedad es de 14 gr/kg aire seco.

4. Siaun aire se le toman las temperaturas de bulbo seco (35°C) y bulbo humedo
(22°C), ¢,.cudles seran las demas propiedades?

Actividad 7. Construccién de un prototipo de camara de refrigeracion.

7.1 Consultar en el SBS los métodos de conservacion de alimentos. Realizar un cuadro
comparativo de estos, resaltando el objetivo, caracteristicas, ventajas, desventajas y
equipos.

7.2 Con el objetivo de Generar alternativas de conservacion de los alimentos por fallas en
fluido eléctrico en un punto de venta. Por grupos de trabajo los aprendices deben elaborar
una magueta con material reciclable que permita conservar las condiciones de refrigeracion
de productos alimenticios teniendo en cuenta su naturaleza y métodos de conservacion.
Por grupo de trabajo teniendo en cuenta el alimento, construir la maqueta prototipo cuarto
frio, Realizar la logistica y entregar informe donde evidencie

- Proceso logistico del producto, en el caso de alimentos ( descripcion del producto )

- Funciones como técnico de logistica

- Procedimiento operativo dentro del cuarto frio

a. Grupo 1 Carnes (Res, cerdo y pollo), pescados y productos carnicos
b. Grupo 2 Leche y productos lacteos
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c. Grupo 3 Frutas y hortalizas
En esta tematica usted debe:

Controla los productos que requieren refrigeracion en los tiempos establecidos y las
temperaturas indicadas el envase, las camaras, el transporte y las vitrinas de las tiendas
segun los criterios de control, los lugares asignadas y las clasificaciones y las condiciones
psicométricas.

-Verifica los productos antes y durante el almacenamiento de acuerdo con su estado e
incompatibilidades, la cantidad y la calidad, las mermas, el registro de las entradas y
salidas de los productos y los parametros establecidos

-Verifica el pre enfriamiento de contenedores, vagones, cajas y vehiculos antes de realizar
las acciones de cargue, las temperaturas de los productos y vehiculos de acuerdo con
los pardametros establecidos,

-Controla las temperaturas de refrigeracion y congelacion de los productos teniendo en
cuenta las condiciones de almacenamiento, exhibicion y transporte.

-Verifica los instrumentos de medicion y registro de temperatura de acuerdo con las
ubicaciones o sitios establecidos

-Inspeccionar los cuartos frios de acuerdo con las programaciones establecidas y las
condiciones técnicas de operacion.

-Verifica la programacion de las actividades de higienes y limpieza y desinfeccién segun los
tiempos establecidos y las condiciones de calidad.

-Presenta los reportes de la inspeccién a las areas respectivas, las entradas y salidas de
los productos en los cuartos frios de acuerdo con las normas de higiene, seguridad y
parametros establecidos

Ambiente Requerido: Ambiente de formacién convencional/ No convencional.

Materiales: Material de apoyo, guia de aprendizaje, Lapiz, borrador, sacapuntas, papel,
computador video beam, material multimedia.
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

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

Desarrollo Curricular

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacién

Evidencias de Conocimiento :

Respuesta a preguntas escritas
acerca de la cadena de frio.

Evidencias de Desempefio.

Realizar en el ambiente de
aprendizaje las guias de
aprendizaje utilizando los medios
de comunicacion y las TICs

Evidencias de Producto:
Entrega de informe visita

Prototipo de camara de
refrigeracion

DETERMINA LOS EQUIPOS
NECESARIOS PARA EL
PROCEDIMIENTO DE MANEJO
EN LA CADENA EN FRIO

CONTROLA LOS TIPOS DE
PRODUCTO QUE REQUIEREN
LA REFRIGERACION CON LAS

TEMPERATURAS
ADECUADAS EN LOS
TIEMPOS Y LUGARES
ESTABLECIDOS.
IDENTIFICA LAS
HERRAMIENTAS Y LOS
INSTRUMENTOS

PERTINENTES AL OBJETO DE
SISTEMA DE MEDICION.

CONTROLA LAS
TEMPERATURAS DE
REFRIGERACION DE LOS

PRODUCTOS, NIVELES DE
CONGELACION
SEGUN CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
TRANSPORTE.

PRESENTA REPORTES DE
INSPECCION Y CHEQUEO DE
LAS AREAS DE CUARTO FRIO
SEGUN PROTOCOLOS

DE LA EMPRESA.

INSPECCIONA LO
ELEMENTOS DE
PROTECCION PERSONAL Y
ADECUADO USOS SEGUN
NORMAS

Técnica: Formulacién de
preguntas/ Instrumento: Prueba
escrita/Cuestionario

Técnica: Taller-exposicion
Instrumento: Cuestionario taller-
cuestionario oral.-listas de
chequeo

Técnica valoracion de productos:
Informe escrito. Instrumentos:
Lista de chequeo.

Técnica de valoracion del
Prototipo: Instrumento : Lista de
chequeo.
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ESTABLECIDAS POR LA
ORGANIZACION.

REVISA  PROCEDIMIENTOS
DE EMPAQUE Y EMBALAJE
SEGUN CRITERIOS
TECNICOS Y NORMA DE LA
EMPRESA

VERIFICA LOS
INSTRUMENTOS DE
MEDICION BAJO CRITERIO
TECNICOS DE FICHA
TECNICA Y
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

COMPRUEBA EL ESTADO DE
LAS MERCANCIAS DE
ACUERDO A LOS
PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR

LA ORGANIZACION.

INTERPRETA LOS MANUALES
Y FICHAS TECNICAS DE LOS
EQUIPOS DE ACUERDO CON
LOS SISTEMAS DE

REGISTRO DE INFORMACION

CALIFICA LOS
PROCEDIMIENTOS DE
TEMPERATURA

PERTINENTES A CUARTOS
FRIOS Y DE ACUERDO A

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Anaquel: Estanteria de metal o madera en bodegas, usada para almacenar
mercancia embalada, generalmente bajo la forma de cargas unitarias en tarimas. En
el comercio al menudeo o detalle, tablero o sistema similar para exhibir productos.
En tiendas de autoservicio, mueble para presentar productos, el cual puede tener un
disefio especifico, por ejemplo los anaqueles para especias, botellas o sobres, o ser

de uso promocional.

e Atmoésfera controlada:

Cuando la atmosfera de gas normal de un envase es
remplazada por uno o varios gases especificos. El nitrégeno y el biéxido de carbono
son ejemplos comunes de gases utilizados. El objetivo es extender la vida de

anaquel y almacenamiento del producto.
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Barril: Contenedor cilindrico abombado que tiene dos tapas de igual diametro;
fabricado generalmente de madera.

Bidon: Contenedor de metal o plastico, generalmente de una capacidad de cinco
galones. Se usa, por ejemplo, para gasolina y liquidos similares.

Bolsa: Contenedor preformado, hecho de cualquier material flexible, abierto en un
extremo por el cual se llena. Puede fabricarse de una capa o de capas multiples de
materiales similares o por combinacién de materiales diferentes, por ejemplo; papel,
hoja de aluminio, textiles o peliculas plasticas, Las bolsas grandes para embarque o
para trabajo pesado se denominan sacos.

Botella: Contenedor que tiene un cuello redondo, de un didmetro mas pequefio que
el cuerpo, y una boca que permite colocar una tapa o cierre. La seccion de corte
puede ser redonda, oval, cuadrada o de otra forma. La materia prima puede ser
vidrio, plastico, ceramica, barro, etc.

Caja: Contenedor rigido, generalmente de forma rectan gular, con sus caras
cubiertas. Ver también: Caja de carton.

Carga: Embalaje o grupo de embalajes que representan una o varias unidades de
embarque. Se distingue una carga de tarima de una carga de camion.

Cdédigo de barras: Simbolo de identificacion numérica, cuyo valor esta codificado
en una secuencia de barras y espacios altamente contrastados. El ancho relativo de
estas barras y espacios contiene la informacion. La identificacion se realiza por
medios visuales o electronicos.

Codigo de barras EAN: Método Europeo de Numeracion de Articulos, que consiste
en un sistema de codigo de barras para la identificacion comercial de productos.
Condiciones climéticas: Medio ambiente, tanto natural como artificial, en el cual el
embalaje y su contenido deben existir y realizar sus funciones.

Contenedores: Cualquier recipiente usado como envase o embalaje para el
transporte o la comercializacion. Se distingue el contenedor de embarque: estructura
reutilizable, relativamente grande, que se llena con objetos o embalajes de menor
tamafio, para facilitar el transporte y la distribucion de las mercancias.

Embalaje / embalar: 1. (Sustantivo) Recipiente, generalmente grande, en el que se
introducen productos envasados, envueltos y/o unidos, asi como sueltos (a granel),
para su embargue y distribucién. También llamado envases primarios/ 2. (Verbo)
Colocar envases primarios/ secundarios y/o productos sueltos en un recipiente
grande (caja, cajon, saco, contenedor intermedio, bolsa grande, contenedor de
embarque, etc.); integrar una unidad de carga (un atado bajo tension o un grupo de
cajas o sacos estibados en una tarima y asegurados), con el propdsito de
almacenarlos y/o transportarlos; construir un sistema de proteccion alrededor de un
bien, con fines de transporte.

Envase / envasar: 1. (Sustantivo) Envolvente sellado o recipiente (bolsa, sobre,
botella, frasco, caja, lata, bote, charola, etc.) que contiene un producto, generalmente
en cantidad adecuada para su venta al publico o en tamafio institucional (envase
primario); envoltura o contenedor de un determinado namero de articulos o envases
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primarios, en cantidades apropiadas para la distribucién al menudeo y/o para
exhibicidon ante el consumidor (envase secundario). (Verbo) Envolver un producto, o
introducirlo en un recipiente, o colocar varios envases primarios en uno secundario
mayor, con fines de exhibicion al publico o simplificaciéon de las operaciones de
manejo.

Envase y embalaje o empaque: Términos genéricos que involucran tanto los
diversos aspectos de la industria y el comercio de sistemas de contencion y
proteccion de bienes y mercancias, como los contenedores mismos, los cuales
pueden definirse de la siguiente manera:

» Envase: Objeto manufacturado que contiene, protege y presenta una
mercancia para su comercializacion en la venta al detalle, disefiado de modo
gue tenga el 6ptimo costo compatible con los requerimientos de la proteccion
del producto y del medio ambiente.

» Embalaje: Objeto manufacturado que protege, de manera unitario o colectiva,
bienes 0 mercancias para su distribucion fisica, a lo largo de la cadena
logistica; es decir, durante las operaciones de manejo, carga, transporte,
descarga, almacenamiento, estiba y posible exhibicién.

» Empaque: Nombre genérico que en ocasiones se usa para describir la
industria y el comercio de los envases y embalajes; nombre genérico para un
envase 0 un embalaje; material de amortiguamiento; sistema de sello en la
unién de dos productos o de un envase y su tapa. Envase y embalaje para la
exportaciéon Contenedor especialmente disefiado para comercializacion,
transporte y/o distribucion en mercados extranjeros.

Esquinero de cartén: Elemento de refuerzo disefiado para acoplarse en las
esquinas de una carga unitaria colocada sobre una tarima. Los esquineros brindan
soporte para flejar sin causar dafio a las cajas de cartdn corrugado e incrementan la
resistencia a la compresion de la carga.

Estiba / estibar:1. (Sustantivo) Apilamiento de cajas o embalajes, ensamblados en
un arreglo vertical. (Verbo) Apilar contenedores o cajas, uno sobre otro.

Etiqueta: Pieza de papel, pelicula u hoja de aluminio que se fija a un envase o
embalaje. La etiqueta generalmente contiene disefios graficos e informacion impresa
relativa al producto.

Recientemente han aparecido las eco-etiquetas, que informan sobre la calidad de
impacto ambiental del conjunto envase — producto.

Garrafén: Botella adaptada con asa o agarradera.
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493&p00=transporte+larga+distancia
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Descriptores para el desarrollo de la
ruta de aprendizaje

PLAN DE TRABAJO

Nombre Del aprendiz Actividad a Forma de Fecha de ENTREGO
desarrollar entrega de la entrega
actividad
Fisico | Digital | 24 de abril Sl NO
Actividad inicial X
De reflexion
Actividad 1 Fisico | Digital Sl NO
Exposicidn X 08 de mayo
Fisico | Digital Sl NO
Actividad 2 sopa X 15 de mayo
de letras
Actividad 3 Fisico | Digital
Informe escrito 29 de mayo
Actividad 4 Fisico | Digital Sl NO
Cuadro X 05 de Junio
comparativo
Fisico | Digital SI NO
Actividad 5 X 12 de Junio
Taller
conversiones de
temperatura
Actividad 6 Taller | Fisico | Digital SI NO
Lectura de Cartas X 19 de Junio
psicrométricas
Fisico | Digital Sl NO
Actividad 7 X 26 de Junio
Construccion de
un prototipo de
camara de
refrigeracion

PROGRAMA DE FORMACION: TECNICO EN COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS

FICHA: _ 2923870

INSTRUCTOR: YANITH SANTAMARIA

FIRMA DEL APRENDIZ:




FOAMATO DT APOYO
REGISTRO DI ASISTENCIA . EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL

LUGAR PORVENIR

ONETIVO: IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL

Pagema fa . ELARORACION DF PRODUCTOS ALIMENTICIOS :'6:::'::: c”::'::,i:m” 2965443
CM: PROCISAR SUSTANCIAS DF ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE Resultado de T o
T MANUFACTURA Aprendizaje:

Tulada X Instructor: YANITH SANTAMARIA Correo Electrdnico: yaniths@hotmail.com Teléfono: 320510769)
*Mv Mes: JUNIO
- ;
Ci
Smplementarie Afo: 2024
—
ﬁ DATOS DEL APRENDIZ DIA ’ 4 DIA r 6 DIA l 11 DM] 13 DIA [ 18 DIA l 20
. Nombre Electrdnic Firma Firma del Firma del Firma del Firma del Flrma del
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i —
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M B TTd 21770\t
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‘ I ] (80D (4O Co e | B (oo
’,'{o.-‘aus ISABEL [vsnm LOPEZ ] , _,W~ @n I‘
TJESSICA YULIETH MARTINEZ BEDOYA . J
‘ ’ ’ — |— & cdldeoxa
JULY ANDREA ]HOYOS TALEIGUA [ w 3‘ . ]U
| A Jol s y
- 1
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Programa S Formacion: ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS :f::: ":' w'::"l"' " 2965443
ma: » riracion
e PROCESAR SUSTANCIAS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE  |Resoltado de
MANUFACTURA Aprendizaje:
Titulada X e Instructor: YANITH SANTAMARIA Correo Electrdnico: yaniths@hotmail.com Teléfono: 3205107693
ripc de S50 es: JUNIO
Complementaria
— Ado: 2024
} DATOS DEL APRENDIZ DIA [ 4 | oa , 6 | oIA [ 11 ou\] 13 | om l 12 | oA J 20
No.
’ Nombre Flrma Firma del Firma del Firma del Firma del Firma del
|| Bos Celular Correo Electrdnico Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendin Aprendiz
2 !PIEDAO DEL PILAR MENDEZ SIERRA ;,Ja.fuuw 0 ,,l'oJ(H. qw\uh@;’ QNX@S
v Al
4 .
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. (=] \
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7 7 o o Vid A T 3
1 : 4
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* | aNDY SOLANO I—\N.LL{ &dul I’-\T"du\
2 .
ANA RIVERA Ao P QNR . N\‘\
n N —
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22 * o -
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FORMATO DE APOYOQ

REGISTRO DE ASISTENCIA - EJECUCION DE LA FORMACION PROFESIONAL

LUGAR: VITRINA - TARDE

;A: OBJETIVO: IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL
. Ficha de
Programa de Formacion: COMERCIAUZACION DE ALIMENTOS ﬁf:,'::,::' Caracterizacién Sl
Competendia: CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE ACUERDO CON LOS CRITERIOS ¥ Resultado de
NORMATIVIDAD. Aprenditaje:
Titulada X Instructor: YANITH SANTAMARIA Lorreo Electrénico: yaniths@hotmail.com Teléfono: 3205107693
Mes: JUNIO
Fipode Eompackn: Complementaria ____ Afo: 2024
DATOS DEL APRENDIZ DIA ] 5 | A | 12 | oia| 19 | DA [ 26 | DA DIA
No.
Firma Firma del Firma del Firma del Firma del Firma del
Nomb:
ombre Apefidos Celular Correo Electrénico Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz
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1 (o
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mm de Formacidn: [ COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS f,:::'::::' C":::::,:z,én 2923870
Competencia: CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE ACUERDO CON LOS CRITERIOS Y Resultado de
NORMATIVIDAD. Aprendizaje:
Titulada X tnstructor: YANITH SANTAMARIA Correo Electrénico: yaniths@hotmail.com Teléfono: 3205107693
) Mes: JUNIO
Tipo de Formectd Complementaria ____ aioe 2038
I DATOS DEL APRENDIZ DIA I 5 DIA l 12 DIA [ 19 DIA 26 DIA DIA
No. Firma Firma del Firma del Firma del Firma del Firma del
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Programa de Formacidn: COMERCIALIZACION DE AUMENTOS Codigo del Fieha o 2923870
Programa: Caracterizacién

Resultado de
Aprendizaje:

CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE ACUERDO CON LOS CRITERIOS Y

Competencia:
NORMATIVIDAD.
Titulada X - Instructor: YANITH SANTAMARIA Correo Electrénico: yaniths@hotmall.com Teléfono: 3205107693
Tipo de Formacién: es: JUNIO
Complementaria ____
ARo: 2024
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r Programa de Formacidn: Codigo del Ficha de
Programa: Caracterizacién
Competencia: Resultado de
Aprenditaje:
o Thtulada X Mes: Yo © Instructor: YANITH SANTAMARIA Correo Flectrénico: yaniths @hatmail.com Teléfono: 3205107693
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FORMATO DF APOYO
REGISTRO DF ASISTENCIA - £1ECUCION DF LA FORMACION PROFESIONAL

\UGAR: CIENEGA DE OROD - BERASTEGLY

OBIETIVO: IMPARTIR FORMACION PROFESIONAL

Programa ée Formacida, FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS Codigo del Fleha da — |
— Programa: Caracterizacidn |
Competeacia Resultado de !
_ — | B Aprendizaje: o o o ]
Titulada X Instructor: YANITH SANTAMARIA Correo Electrénico: yaniths@hotmall. com Teléfono: 3205107693 |
) Mes: JUNIO \
Tipe de Formacidn: |
Complementaria !
— Afo: 2024 i
i
; DATOS DEL APRENDIZ DIA I 14 DIA [ 21. | DIA [ 28 DIA DIA ‘ DIA l
No. |
Firma del Firma del Firma del Firma del Firma de!
Nombre Apelli | Firma
Petidos Coloter Correo Electrénico Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz
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Programa de Formacidn: FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS Cédigo del Fichade 3014777
Programa: Caracterizacién
Competencla: Resultado de
Aprendizaje:
Titulada X Mes: JUNIO Instructor: YANITH SANTAMARIA Correo Electrénico: yaniths@hotmail.com Teléfono: 3205107693
Tipo de Formacidn: -
Complementarla
— ARo: 2024
DATOS DEL APRENDIZ DIA , 14 | DIA I 21 | DA ] 28 | DA f DIA I DIA
No.
Nombre Firma Firma del Firma del Firma del Firma del Firma del
I Apellidos Calutar Correo Electrénico Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz Aprendiz
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

FECHA INICIAL: 01/06/2024 00:00:00

FECHA FINAL:  30/06/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2965443 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

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

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

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

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

17/06/24 20:05
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Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: :
competencias personales

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

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas préacticas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

RAP2. PROCESAR ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCION, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

17/06/24 20:05 Page 2 of 6



Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 64,00

FICHA 3014777 - FORMULACION Y EVALUACION DE PROYECTOS
DE APRENDIZAJE:

Formular el proyecto de acuerdo con métodos y técnicas de
investigacion

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

01. DETERMINAR LAS ACTIVIDADES A FORMULAR DE ACUERDO CON EL DISENO METODOLOGICO Y NECESIDADES DE LA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

02. FORMULAR PROYECTO DE ACUERDO CON TECNICAS Y METODOLOGIAS DE INVESTIGACION

03. ANALIZAR LA INFORMACION RECOPILADA TENIENDO EN CUENTA LAS TECNICAS DE INVESTIGACION, EL TIPO DE PROYECTO Y
NORMATIVA

04. DEFINIR ACTIVIDADES DE MEJORA SEGUN CRONOGRAMAS ESTABLECIDOS Y METODOLOGIA DE INVESTIGACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

FICHA 3003354 - COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

17/06/24 20:05 Page 3 of 6



CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE
ACUERDO A LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

INSPECCIONAR LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN NORMAS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LAS ESTRATEGIAS Y POLITICAS DE
VENTAS.

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON B
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  POLITICAS Y ESTRATEGIAS DE SERVICIO DE LA COMPANIA

NEGOCIAR PRODUCTOS Y SERVICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONDICIONES DEL MERCADO Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

PROCESAR LA INFORMACION DE ACUERDO A LAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUISICIONES Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LAS OPORTUNIDADES QUE EL SENA OFRECE EN EL MARCO DE LA FORMACION PROFESIONAL DE ACUERDO CON EL
CONTEXTO NACIONAL E INTERNACIONAL.

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 2923870 - COMERCIALIZACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR LOS PRODUCTOS EN LA CADENA EN FRIO DE
ACUERDO A LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

INSPECCIONAR LAS CONDICIONES DE SEGURIDAD E HIGIENE DE LOS EQUIPOS E INSTALACIONES SEGUN NORMAS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ACUERDO CON LAS ESTRATEGIAS Y POLITICAS DE
VENTAS.

INTERACTUAR CON CLIENTES DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  POLITICAS Y ESTRATEGIAS DE SERVICIO DE LA COMPANIA

NEGOCIAR PRODUCTOS Y SERVICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CONDICIONES DEL MERCADO Y POLITICAS DE LA
EMPRESA.

PROCESAR LA INFORMACION DE ACUERDO A LAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUISICIONES Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA.
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PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LAS OPORTUNIDADES QUE EL SENA OFRECE EN EL MARCO DE LA FORMACION PROFESIONAL DE ACUERDO CON EL
CONTEXTO NACIONAL E INTERNACIONAL.

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 128,00

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: YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

17/06/24 20:05 Page 6 of 6



SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

REGIONAL CORDOBA

CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR

Numero de Ficha

| Consuitar

Identificacion Instructor |

| Consultar |

[IDENTIFICACION: |[30685200 |[TELEFONO: I[
[INSTRUCTOR: |[YANITH EDELMA SANTAMARIA FLOREZ [[FECHA INICIO: |[2024-02-01
[AREA: |[robos |[FECHAFIN: |[2024-12-14
|<< Anterior | June 2024 \Siguiente >>
[DOMINGO |[LUNES |[MARTES |[MIERCOLES |[JUEVES |[VIERNES |[sABADO
01
04 05 06 07
08-16 08-16 08-16
2965443-ELABORACION DE 08-16 2965443-ELABORACION DE <
PRODUCTOS ALIMENTICIOS 2923870-COMERCIALIZACION ||PRODUCTOS ALIMENTICIOS 3008354-COMERCIALIZACION
DE ALIMENTOS
DE ALIMENTOS
PROCESAR SUSTANCIAS DE PROCESAR SUSTANCIAS DE 1 - PROMOVER LA
ACUERDO CON . 2798 - CONTROLAR LOS ACUERDO CON . INTERACCION IDONEA
PROCEDIMIENTO TECNICO Y ||PRODUCTOS EN LA CADENA  |[PROCEDIMIENTO TECNICO Y CONSIGO MISMO. CON LOS
02 03 BUENAS PRACTICAS DE EN FRIO DE ACUERDOALOS ||BUENAS PRACTICAS DE DEMAS Y CON LA1 08
MANUFACTURA CRITERIOS ESTABLECIDOS MANUFACTURA NATURALEZA EN LOS
RAP1. PREPARAR RECURSOS (|18983 - REVISAR LAS RAP1. PREPARAR RECURSOS CONTEXTOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE |[CONDICIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO _ ||SICROMETRICAS DE ALIMENTOS DEACUERDO _ |[33730 IBENTIFICAR LAS
CON BUENAS PRACTICAS DE ||ALMACENAMIENTO DE LOS CON BUENAS PRACTICAS DE SENA OFRECE EN EL MARCO
MANUFACTURA, PRODUCTOS DE ACUERDO MANUFACTURA, DE LA FORMACION
PROCEDIMIENTOS Y CONSUN PROCEDIMIENTOS Y PROFESIONAL DE
MANUALES TECNICOS. MANUALES TECNICOS.
MONTERIA :
MONTERIA MONTERIA CERETE
09 10 11 12 13 14 15
08-16 08-16 . 08-16
2965443-ELABORACION DE 2923870-COMERCIALIZACION  |(2965443-ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS DE ALIMENTOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PROCESAR SUSTANCIAS DE 2798 - CONTROLAR LOS PROCESAR SUSTANCIAS DE
ACUERDO CON ] PRODUCTOS EN LA CADENA ||ACUERDO CON )
PROCEDIMIENTO TECNICO Y ||[EN FRIO DE ACUERDO ALOS ||PROCEDIMIENTO TECNICOY
BUENAS PRACTICAS DE CRITERIOS ESTABLECIDOS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA MANUFACTURA
18983 - REVISAR LAS
RAP1. PREPARAR RECURSOS ||[CONDICIONES RAP1. PREPARAR RECURSOS
PARA EL PROCESAMIENTO DE ||SICROMETRICAS DE PARA EL PROCESAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO
CON BUENAS PRACTICAS DE ||PRODUCTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, CONSUN MANUFACTURA,
PROCEDIMIENTOS Y PROCEDIMIENTOS Y



https://omnidatos.com/calendario2020/instructor.php?anio=2024&mes=5&instructorId=30685200
https://omnidatos.com/calendario2020/instructor.php?anio=2024&mes=7&instructorId=30685200

MANUALES TECNICOS.

MANUALES TECNICOS.

MONTERIA
MONTERIA MONTERIA
18 19 20
08-16 08-16 ) 08-16
2965443-ELABORACION DE 2923870-COMERCIALIZACION ||2965443-ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS  ||DE ALIMENTOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS

PROCESAR SUSTANCIAS DE
ACUERDO CON ;
PROCEDIMIENTO TECNICO Y

2798 - CONTROLAR LOS
PRODUCTOS EN LA CADENA
EN FRIO DE ACUERDO ALOS

PROCESAR SUSTANCIAS DE
ACUERDO CON )
PROCEDIMIENTO TECNICO Y

16 17 BUENAS PRACTICAS DE CRITERIOS ESTABLECIDOS  ||BUENAS PRACTICAS DE 21 22
MANUFACTURA MANUFACTURA
18983 - REVISAR LAS
RAP2. PROCESAR ALIMENTOS ||CONDICIONES RAP2. PROCESAR ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTALA SICROMETRICAS DE TENIENDO EN CUENTA LA
ORDEN DE PRODUCCION, ALMACENAMIENTO DELOS  ||ORDEN DE PRODUCCION,
BUENAS PRACTICAS DE PRODUCTOS DE ACUERDO  ||BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA Y NORMATIVA. [|CON SU N MANUFACTURA Y NORMATIVA.
MONTERIA MONTERIA MONTERIA
25 26 27
08-16 08-16 {0816
2965443-ELABORACION DE  |[2923870-COMERCIALIZACION |[2965443-ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS  ||DE ALIMENTOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS
PROCESAR SUSTANCIAS DE  ||2798 - CONTROLAR LOS PROCESAR SUSTANCIAS DE
ACUERDO CON PRODUCTOS EN LA CADENA ||ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO Y |[EN FRIO DE ACUERDO ALOS  |[PROCEDIMIENTO TECNICO Y
23 24 BUENAS PRACTICAS DE CRITERIOS ESTABLECIDOS  ||BUENAS PRACTICAS DE 28 29

MANUFACTURA

RAP2. PROCESAR ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA LA
ORDEN DE PRODUCCION,
BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA'YY NORMATIVA.

MONTERIA

18983 - REVISAR LAS
CONDICIONES
SICROMETRICAS DE
ALMACENAMIENTO DE LOS
PRODUCTOS DE ACUERDO
CONSUN

MONTERIA

MANUFACTURA

RAP2. PROCESAR ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA LA
ORDEN DE PRODUCCION,
BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA'YY NORMATIVA.

MONTERIA

30




Obligacién contractual 11

Anexo 10. Evidencias fotograficas

Se realizaron Actividades del proyecto en ejecucibn SGPS- 12604 - Desarrollo de
premezcla para bebida instantanea Nutritiva a partir de harinas (ahuyama, filame y yuca)
en el departamento de Cordoba.




