PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Popaydn, Abril 2020

Sefior (a)

Harold Armando Rosero Salazar

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 19-CO1.CCNTR.1374138
Coordinador Académico

SENA - Centro de Comercio y Servicios — Regional Cauca
Popayan

Asunto: Informe mensual de ejecucidon contractual
Mes Abril del afio 2020.

Referencia: No 19-CO1.CCNTR.1374138 del afio 2020.

(IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR), identificado con la cédula de ciudadania No. 87248424 de La
Cruz (N), en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro Comercio y Servicios, en cumplimiento
del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion, presento el Informe de
actividades realizadas durante el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato asciende a la
suma de TREINTA Y SIETE MILLONES OCHOCIENTOS SESENTA Y TRES MIL TRESCIENTOS
TREINTA Y TRES MIL PESOS ($ 37.863.333) COP incluido IVA (de conformidad con el régimen
tributario a que pertenezca el contratista). Esta suma sera pagada por el SENA a contratista de la
siguiente manera: A) Un (1) Primer pago por valor de Dos Millones Cuatrocientos Sesenta y Seis
Mil Seiscientos Sesenta y Siete Pesos. (2.466.667). COP Incluido IVA, por el mes de Febrero de
2020. B). Nueve (9) pagos iguales por los meses de Marzo a noviembre de 2020; por valor de
TRES MILLONES SETECIENTOS MIL PESOS ($ 3.700.000) COP incluido IVA. C) un Gltimo pago
en el mes de diciembre de 2020, por valor de DOS MILLONES NOVENTA Y SEIS MIL
SEISCIENTOS SESENTA Y SEIS PESOS ($ 2.096.666) COP incluido IVA. Los honorarios seran
pagados por el SENA al contratista de acuerdo al cronograma definido por la direccién
administrativa y financiera de la direccion general, en la cuenta de ahorros No 86844770504 del
Bancolombia, cuyo titular es el contratista, el cambio de cuenta por parte del contratista debera ser
informada al supervisor del contrato con el fin de surtir los tramites pertinentes. Para que el SENA
pueda adelantar los tramites administrativos para el pago, el contratista debe acreditar
previamente el cumplimiento de los requisitos para el pago, tales como la certificacion expedida
por el supervisor del contrato, en la que acredite el cumplimiento a entera satisfaccion del objeto y
obligaciones del contrato en el respectivo periodo y la cancelacion de los aportes a la seguridad
social: Salud, Pensién y Riesgos Laborales, asi como el informe de ejecucion, la planilla de pago
los deméas documentos necesarios para el pago.
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Plazo: Sera hasta el 17 de Diciembre de 2020. Sin exceder la presente vigencia presupuestal y
empezara a contarse a partir del cumplimiento de los requisitos de perfeccionamiento y ejecucion
indicados en este contrato.

OBJETO:

Prestar servicios de caracter temporal para orientar acciones de formaciéon profesional
titulada y complementaria conforme a las politicas institucionales establecidas y de acuerdo
con la programacién asignada por el centro, en los diferentes municipios del departamento
del Cauca. En el Area: Panaderia.

CLAUSULA (No. de cldusula donde se encuentren las obligaciones del contratista)

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

Adelantar las gestiones necesarias
para la ejecucién del contrato en
condiciones de eficiencia y calidad
de acuerdo a las especificaciones
exigidas por el SENA y desglosadas
en la minuta del contrato

Ejecucion de acciones de
formacion profesional
integral de acuerdo con las
politicas y procedimientos
institucionales.

Publicacion y
ejecucion de
actividades segun
calendario en el
aplicativo Sofiaplus

Cumplir el objeto y el alcance del
contrato de acuerdo con la
programacion asignada por
coordinacién Académica en el marco
de las politicas de Calidad,
Pertinencia y Eficacia

Orientar procesos de
formacion profesional en
las fichas: Orientar
formacion en la fichas
fichas: 2027639, 1973803,
1803966, 2106027
2069002

Listas de asistencia

Entregar informes académicos que
contenga: juicios evaluativos,
novedades de los aprendices
(lamados de atencion, inasistencia
reiterada, resultado del plan de
mejoramiento, actividades
complementarias bien sean
académicas y/o actitudinales); casos
especificos para el acompafiamiento
de aprendices por bienestar o por
coordinacién académica y reporte de
buenas practicas o casos éxitos por
los aprendices.

Registrar en el aplicativo
Sofia Plus y en digital a
quien corresponde las
Novedades de aprendices,
todo dentro de los tiempos
establecidos.

No aplica por este
mes

Registrar los resultados de la
emision de juicios de evaluacion
relacionados con los logros de los
resultados de aprendizaje en los
tiempos  establecidos por el

Registrar en el aplicativo
Sofia Plus y en digital a
quien corresponde la
emisién de juicios de
resultados de aprendizaje

Reporte de Juicios
evaluativos
emitidos por Sofia
Plus.
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procedimiento de Ejecucién de la
Formacion  Profesional, en el
aplicativo dispuesto por la Entidad.

evidenciado por los
aprendices, en los tiempos
establecidos por el
procedimiento de la
ejecucion de la formacion y
reglamento del aprendiz.
De las fichas 1973803,
2027639, 1803966

5 | Garantizar el autocontrol de la Descargar del aplicativo Reporte de horas
ejecucion de horas en un rango Sofiaplus las horas en Pdf generado
entre 150 y 170 horas. reportadas mensualmente. por Sofiaplus.
En caso de no cumplir con el rango
de ejecucion mensual, el pago se
hara proporcional a las horas del
servicio ejecutado.

6 | Participar de conformidad con las Reportar y participar del
normas institucionales en los comité de evaluacion y N.A.
comités de seguimiento y evaluacién seguimiento.
de aprendices donde se requiera.

7 | Garantizar el pago oportuno de la Copia del recibo o
seguridad social de cada mes para tirilla de pago
que éste se vea reflejado en la base Pagar los aportes de (fisico)
de datos del FOSYGA seguridad social

correspondiente al mes de Presentar planilla
Marzo de 2020 de seguridad social
donde se verifiqguen
los aportes (Salud,
Pension y ARL)
(fisico)

8 | Vigilar y salvaguardar los bienes y Mantener los elementos a
valores que le han sido mi cargo completos y en
encomendados y cuidar que sean buen estado.
utilizados debida y racionalmente, Generar cuando haya lugar N.A
asi mismo realizar todas las el procedimiento para
legalizaciones originadas en la evidenciar perdida o dafios
obligacion contractual. de elementos.

9 | Brindar el apoyo técnico de su Asesorar técnicamente a la N.A.
especialidad a la Subdireccién o al Subdireccién o al
Supervisor de los contratos cuando | Supervisor de los contratos
asi sea requerido. cuando se requiera.

10 | Brindar el apoyo técnico en el area Asesorar técnicamente

de su especialidad para la estudios del sector
elaboracion de los estudios del mercado y fichas técnicas N.A.
sector mercado y fichas técnicas cuando se requiera
requeridas.

11 | Realizar acompafiamiento técnico | Asesorar técnicamente a la

en el &rea de su especialidad para la | unidad de Emprendimiento
emision de avales requeridos por la cuando se requiera. N.A.

w.sena.eau.cq

SENAComunica
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unidad de emprendimiento
12 Conformar los comités de Asistir a comités de
evaluacion o verificacion de verificacion y evaluacion de N.A.
requisitos en los procesos requisitos en procesos
contractuales relacionados con el contractuales relacionados
area de su especialidad con el area de su
especialidad cuando se
requiera.
13 Participar de las reuniones Asistir a reuniones N.A.
convocadas por la subdireccién y/o convocadas por la
coordinaciones que se relacionen subdireccion y/o
con el objeto contractual coordinaciones que se
relacionen con el objeto
contractual
14 Participar activamente en la Participar en la formulacion
formulacién y ejecucioén de los y ejecucion de los N.A.
proyectos cuando sea requerido proyectos cuando sea
segun el area de su especialidad y | requerido segun el area de
de conformidad con la programacién su especialidad y de
académica establecida. conformidad con la
programacion académica
establecida.

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

Se lista a continuacion el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los cuales forman
parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
ITEM| No DE LA ORDEN LUGAR DE z
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION
1.
2.

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 presentacion del informe de
ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucion contractual.

Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No. de la planilla-
operador y periodo, (17582022) expedido por oficina Bancolombia correspondiente al mes de
Marzo del afio 2020. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitrdmites”)

LOomMunica
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Evidencias en () folios

Cordialmente,

Firma

IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
Contratista

C.C. No. 87248424

Recibi a satisfaccion:

Firma

Harold Armando Rosero Salazar

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 19-CO1.CCNTR.1374138
Coordinador Académico

Nota:
El presente documento al igual que la planilla no lleva firmas, de acuerdo a los lineamientos de las circular

0054 y 0065, teniendo en cuenta que el mismo se aprobara por parte del contratista una vez lo cargue en la
plataforma SECOP Il y por parte del supervisor del contrato una vez esté lo apruebe bajo rol en SECOP I
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LISTA DE ASISTENCIA

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacion:

Cogigo:

Version:

Denominacion:

Estado de la Ficha de

Fecha Inicio:

Fecha Fin:

Modalidad de Formacién:

Regional:

Centro de Formacioén:

14/08/2019
1973803

635239

1
PANIFICACION
EN EJECUCION
14/08/2019
14/08/2020
PRESENCIAL

19 - REGIONAL CAUCA

9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

Tipo de NUumero de Nombre Apellidos

Documento Documento 1-abr-20 2-abr-20 3-abr-20
CC 1002956388 JHON ALEXANDER NAVIA SAMBONI

CC 10296308 BRUCE STIVEN BALCAZAR TROCHEZ 1

CcC 10303986 LUIS EDUARDO BURBANO VERGARA 1 1 1
CC 1058676656 NEIDER MUNOZ NARVAEZ

CcC 1059599433 ARGENIS ZAMBRANO EPE 1 1 1
CC 1061539257 ADRIANA CAROLINA MUNOZ HOYOS

CC 1061687026 DIEGO FERNANDO ROSERO VELASCO 1 1 1
CC 1061711209 SANDRA PATRICIA HERNANDEZ BELALCAZAR

CC 1061776116 ANGIE NATHALIA BRAVO GOMEZ 1 1 1
CC 1061810296 KAROL TATIANA NAVARRO MOLINA

CC 10752406 OSCAR PAJA MUELAS

CC 1112479432 CRISTIAN ENRIQUE RENGIFO CHAVES

CC 16247027 JULIO HERNAN GARCIA CARDONA

CC 25283469 LILIANA PATRICIA SAMBONI ANACONA 1 1 1
CC 25546747 CARMEN ZENEIDA BERMUDEZ FLOR 1 1 1
CC 31569269 DIANA MELISA CANO MONTES

CC 34323109 LILIANA YOBANNA TROCHEZ GOMEZ 1 1 1




CC 34532253 MARIA CRISTINA COLLAZOS ORDONEZ 1 1 1
CC 34541559 MARIELLA SORAYA CHAVES CRUZ
CC 34552382 MERCY DALI CHANTRE CARLOSAMA 1 1 1
CC 34554332 MARIA ROSARIO SALCEDO MOSQUERA 1 1 1
CC 34560875 MARIA LUISA CASTRILLON 1 1 1
CC 38558298 PAOLA ANDREA PARRA TELLO 1 1 1
CC 4615897 HECTOR FABIO CHACON REALPE
CC 4778515 JESUS ANTONIO MOSQUERA CIFUENTES 1 1 1
CC 7535141 ARMANDO YANGANA PALECHOR
CC 76322164 JHON FREDY OIME ORDONEZ

13 14 13




LISTA DE ASISTENCIA

Fecha del Reporte:
Ficha de Caracterizacion:

Cégigo:

Versién:

Denominacion:

Estado de la Ficha de Caracterizacion:
Fecha Inicio:

Fecha Fin:

Modalidad de Formacién:

Regional:

Centro de Formacion:

17-mar-2020
2027639

635503

103

COCINA.

EN EJECUCION

27-ene-2020

27-abr-2021

PRESENCIAL

19 - REGIONAL CAUCA

9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

NUmero de Nombre Apellidos 4-abr-2020 11-abr-2020 18-abr-2020 25-abr-2020
1002929237 JESUS DAVID ERAZO FERNANDEZ 1 1 1 1
1002952244 MILTON FABIO CALAMBAS YALANDA 1 1 1 1
1002955964 JUAN DAVID YELA ORDONEZ 1 1 1 1
1002956598 JUAN DIEGO DIAZ ORDONEZ 1 1 1 1
1002960797 LAURA SOFIA MUNOZ CHANTRE 1 1 1 1
1002962730 GISELA JULIANA MERA MUELAS 1 1 1 1
1002969349 KAREN DANIELA MANZANO RIVERA
1003104230 JUAN CAMILO ORDONEZ BOLANOS
1003163677 VICTOR DANIEL CHAVACO PIAMBA 1 1 1 1
1007587489 EDUARD DAVID CALAMBAS RIVERA
10294820 CARLOS FELIPE PAJOI MEDINA 1 1 1 1
10307511 HENRY ANDRES RESTREPO GUERRERO
1061539648 HOLVER HONORIO OROZCO OROZCO
1061697148 WALTER ANDERSON DIAZ MUNOZ 1 1 1 1
1061750560 HARWIN ANDERSON DIAZ LEYTON
1061775638 JAIME ENRIQUE GUAUNA MANQUILLO
1061780000 JESUS DAVID BASTIDAS FLETCHER 1 1 1 1
1061792548 LIZETH KATERINE ASTAIZA DIAZ 1 1 1 1
1061800864 CRISTIAN DANILO BOLANOS NARVAEZ 1 1 1 1
1061818274 JUAN DAVID CRUZ ESCOBAR 1 1 1 1
1061822351 CRISTIAN ARTURO BRITO TORO 1 1 1 1
1063814119 ANGELA YULEIMA CAMILO COLLAZOS 1 1 1 1
1088976041 SANTIAGO NICOLAS PALACIOS IMBACHI 1 1 1 1
1094976005 LAURA ISABEL VILLALBA USSA 1 1 1 1
1192800708 JHON EDWARD POLANIA MUNOZ 1 1 1 1
1193077759 ISABELA PENAGOS SARASTI
1193414870 ROBERT STIVENS RACINES MARTINEZ 1 1 1 1

TOTAL 19 19 19 19




LISTA DE ASISTENCIA

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacion:

Cégigo:

Version:

Denominacion:

Estado de la Ficha de

I’:\echallnicio:. '

Fecha Fin:

Modalidad de Formacion:

Regional:

Centro de Formacion:
COMPETENCIA:

RESULTADO DE

26/03/2020

1803966

634122

1

GUIANZA TURISTICA
EN EJECUCION
28/01/2019

27/01/2021

A DISTANCIA

19 - REGIONAL CAUCA
9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

3446 - CONDUCIR GRUPOS EN RECORRIDOS DE CAMINATAS CUMPLIENDO
EL PROGRAMA ESTABLECIDO. (EQUIVALE A LA NORMA NTSH 005 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

430813 - COORDINAR LA PREPARACION DE ALIMENTOS APLICANDO

APRENDIZAJE |NORMAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.
AN NdGmero de .
Documen Nombre Apellidos 6/04/2020 7/04/2020 8/04/2020
N Documento
CcC 10292539 RONALD ALBERTO TUMBO RUIZ 1 1 1
CcC 10484026 JESUS QUINTERO GAVIRIA 1 1 1
CcC 10549325 BERNIS ALBEIRO VELASCO EUSCATEGUI 1 1 1
CcC 1061685321 TANIA ZULEMA MERA LEDESMA 1 1 1
CcC 1061715467 DEICY LORENA ANDRADE BOLANOS 1 1 1
CcC 1061734696 MAGALY PALECHOR ANACONA
CcC 1061739874 MONICA LORENA ZAMBRANO CRUZ 1
CcC 1061755971 FRANKLYN ROMAN URRUTIA HOYOS 1
CcC 1061759307 NATHALY OCAMPO NUNEZ 1 1 1
CcC 1061770174 MARIA PAULA FERNANDEZ CERTUCHE 1 1 1
CcC 1061783424 CAMILA ANDREA RIVERA CEBALLOS 1 1 1
CcC 1061783457 LINETH VANESSA YANTEN ZUNIGA 1 1 1
cC 1061822458 ___ |JESSICA ALEXANDRA ALVARADO MOMPOTES . 1T 1




cC 1064431176 VIVIANA ANDREA TOMBE QUELAL . 1
cC 1084258131 KEVIN ALEJANDRO CAICEDO TINTINAGO 1 1 1
cC 1087793425 ERIKA QUINONES RIVADENEIRA 1 1 1
cC 1121204668 FREDY ALONSO ZAMORA CASTILLO 1 1 1
cC 1144149703 JUAN GUILLERMO CASANOVA ROJAS
Tl 1193251978 MIGUEL ANGEL HERRAN ASTUDILLO
cC 15926715 NURY ANTONIO MORENO 1 1 1
cC 25277681 GLADYS JUDITH CHAUX ARCOS 1 1 1
cC 25284589 MYRIAM CAROLINA DELGADO MEDINA 1 1 1
cC 25479924 ROSINA ANACONA CERON 1 1 1
cC 34318845 DIANA JUDITH FERNANDEZ SOTELO 1 1 1
cC 76332440 HUGO MARINO PIZO PIZO 1 1 1

CALIFICACION [APROBADO A

NO APROBADO D




LISTA DE ASISTENCIA

Fecha del Reporte: 20/04/2020
Ficha de Caracterizacion: 2106027
Cégigo: 11110008
Version: 1

GESTION INTEGRAL DE AUDITORIAS INTERNAS
EN EJECUCION

Denominacion:

Estado de la Ficha de Caracterizacion:

Fecha Inicio: 17/04/2020
Fecha Fin: 30/04/2020
Modalidad de Formacion: VIRTUAL

19 - REGIONAL CAUCA
9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

Regional:

Centro de Formacion:

Tipo de

NUmero de Documento

Nombre

Apellidos

Documento 17/04/2020| 20/04/2020 | 21/04/2020
CcC 1024500615 JEIMY JOHANNA ITAZ PAPAMIJA 1 1
CcC 10292158 CARLOS ANDRES OSORIO LARA

CcC 10293977 WILTON FELIPE CHICUE HOYOS 1 1
CcC 10294143 PACO JAVIER ALVAREZ VERGARA 1 1
CcC 10472483 PEDRO NEL ZUNIGA 1 1
CcC 10546152 JUAN CARLOS BELALCAZAR VIDAL 1 1
CcC 1059044818 MARIA SANTO OROZCO RODRIGUEZ 1 1
CcC 1059906514 YEIDA SILENY ANGULO BENAVIDES 1 1
CcC 1060880264 HELEN KARINE VIVEROS REYES

CcC 1061700210 ALEJANDRA GUAUNA CALAMBAS

CcC 1061707871 FABIAN ALBERTO LARREA FERNANDEZ 1 1
CcC 1061717474 JHON JAIRO OREJUELA PITO 1 1
CcC 1061738444 ANDREA VALENTINA JPAZOS GALVIS

CcC 1061774974 YENIFER VANESA CHAVEZ




CC 1061785601 ANGIE LORENA ORDONEZ CARVAJAL 1 1
CcC 10697558 ROBINSON REYES VARGAS

CC 1121817026 BILNEY MARTINEZ 1 1
CcC 14887286 RANDOL JAMES SILVA DOMINGUEZ 1 1
CC 25273360 ADRIANA MARIA DAZA OSEJO 1 1
CcC 25283203 BIVIANA PAOLA NINO CANENCIO 1 1
CC 34315327 ANDREA MILENA YARPAZ PAJOY 1 1
CcC 36383863 SANDRA PATRICIA OIDOR SALAZAR 1 1
CC 76029453 FABIO ALEXANDER MUNOZ BENAVIDES

CcC 76313106 ISMAEL ALVEIRO DUARTE VILLADA 1 1




LISTA DE ASISTENCIA

Fecha del Reporte:

Ficha de Caracterizacion:

Cégigo:

Version:
Denominacion:
Estado de la Ficha de
I’:\echallnicio:”

Fecha Fin:

Modalidad de Formacion:

Regional:

Centro de Formacion:

20/04/2020

2069002

635239

1

PANIFICACION

EN EJECUCION
13/04/2020

13/04/2021
PRESENCIAL

19 - REGIONAL CAUCA
9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

Tipo de Numero de Nombre Apellidos 20/04/2020 |21/04/2020 |22/04/2020 |23/04/2020 |24/04/2020
Document [Documento

0

CC 1002950685 LEIVY TATIANA LABIO DAGUA

Tl 1002962606 JANDREA VALENTINA |RODRIGUEZ MENESES 1
Tl 1002964931 INGRI BANESA MONCAYO SALAZAR

CC 1002966832 JLAURA CATALINA HURTADO HURTADO 1
Tl 1004343491 DAVID ANDRES SANCHEZ HOYOS 1
CC 1006597225 JANDERSON MEDINA LOPEZ

CC 1007178763 MARIA ISABEL TROCHEZ HURTADO

CC 1061709643 |MARCELA SALAZAR DIAZ 1
CC 1061737912 ALEXA SUGEIBY HOYOS GALINDEZ 1
CC 1061742384 JOSCAR MILTON MACA PILLIMUR 1
CcC 1061749979 YEISON PEDRO PORTILLO MONTENEGRO

CC 1061779355 LUISA FERNANDA RUIZ HERRERA




CC 1061797237 JLUIS CAMILO RODRIGUEZ MUNOZ 1
CcC 1061803145 |EDUAR ANDRES CRUZ CRUZ 1
CC 1061803149 JCARLOS ADRIAN BOLANOS GUAMANGA 1
CcC 1061812820 |MARIA DEL MAR LEITON HORMIGA 1
CC 1061813205 JJUAN PABLO GUTIERREZ CASTRO 1
CcC 1193533975 |DIEGO FERNANDO QUIN TOBAR

CC 25274859 MARGARITA MARIA TORO SILVA 1
CcC 25605784 ABIGAIL MENDEZ CABRERA 1
CC 27090923 ANDREA LUCIA RODRIGUEZ ESPANA

CcC 27093115 LILIA AMPARO ENRIQUEZ GOMEZ

CC 34316829 DORA ALEXANDRA VILLOTA ENRIQUEZ 1
CcC 34319870 ANA ISABEL ALEY GUAUNA

CC 34330341 YOHANNA SOTELO CALVACHE 1
CcC 34561989 YANETH HURTADO COBO

CC 76306835 JESUS ARLEN MUNOZ OBANDO




o GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

%A"VA PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR

GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacion: MANIPULACION DE ALIMENTOS.

e (Cddigo del Programa de Formacién: 664104

e Nombre del Proyecto:

e Fase del Proyecto: EJECUCION

e Actividad de Proyecto

e Competencia

e  MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

o APLICAR NORMAS DE HIGIENE PERSONAL GARANTIZANDO LA INOCUIDAD DE LOS PRODUCTOS
TERMINADOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION ALIMENTARIA VIGENTE Y LOS PROCEDIMIENTOS
DE LA EMPRESA.
IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN CRITERIOS TECNICOS Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DURANTE EL PROCESO DE
ELABORACION DE ALIMENTOS FRENTE A LA LEGISLACION ALIMENTARIA VIGENTE.

e Duracién de la Guia: 20H
2. PRESENTACION

Manipular alimentos es un acto que sin importar nuestro oficio, todos realizamos a diario. Bien
sea como profesionales de la gastronomia y Mesa y Bar, como amas de casa o como
expendedores.

Muchas veces se cree que quienes preparan los alimento son Unicamente los operarios vy
supervisores de plantas, los cheffs y cocineros en hoteles, meseros, confiterias o restaurantes,
pero la verdad es que hay muchas otras personas que con su esfuerzo y trabajo pueden contribuir
diariamente a que los alimentos que consumimos tengan una calidad higiénica que nos evite a
todos el peligro de enfermedades.

Todos hemos escuchado hablar de enfermedades como la diarrea y otras de tipo gastrointestinal,
las cuales se presentan no por buena o mala suerte, sino por cuestiones de falta de higiene al
preparar los alimentos. Las manos y ufias esconden gérmenes que se multiplican loa alimentos y
son los que nos pueden causar las enfermedades.

Las enfermedades transmitidas por alimentos afectan a la poblacion mas susceptible como son
nifios, ancianos, mujeres embarazadas y personas enfermas y se sabe que cerca de dos terceras
partes de las epidemias por esta causa, ocurren por consumo de alimentos en restaurantes,
cafeterias, comedores escolares y en las mismas viviendas.

GFPI-F-019 V3
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Si manipulamos los alimentos siempre con las manos limpias y practicamos las normas higiénicas
adecuadas evitaremos que nuestras familias, o nuestros clientes se puedan enfermar por
consumir un alimento contaminado. Las enfermedades transmitidas por los alimentos, ademads de
causar malestar a quienes las padecen, pueden también tener consecuencias mas graves a corto o
largo plazo.

Ademas de los males que causan a la salud de las personas, también desprestigian a los negocios
de comida y a quienes trabajan en su manipulacién, lo cual significa una pérdida de confianza de la
gente y un perjuicio para todos y por qué no, también puede significar la pérdida del trabajo!

Razoén por la cual que estas buenas practicas se deben volver habitos para los aprendices del
programa de Mesa y Bar ya que son los manipuladores directos y responsables en la atencién de
los clientes, por tal motivo esta competencia fortalecera los conceptos basicos como conocimiento
para ser aplicados como requisitos higiénicos en el momento de manipular un alimento, logrando
el cumplimiento de la normatividad sanitaria y la inocuidad de los productos que se ofrecen.

Esta guia serd de gran utilidad para tener la seguridad en cuanto al manejo de los alimentos para
evitar contaminarlos y garantizar la inocuidad de los mismos, competencia que sera reflejada en
sus habilidades al momento de servir al cliente.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE

e Introduccién y reflexion por parte del Instructor a la higiene y manipulacién de alimentos
realizando la primer actividad escrita denominada “ Como Inicio yo” nombre en el cual el
aprendiz dard su propia explicacion a sus propios conocimientos que ha adquirido antes
de ingresar a la formacidn, las definiciones que ellos describiran son:
¢Qué es Alimento?
¢Qué es Contaminacion?
¢Qué es inocuidad?
¢Qué es Higiene?
¢Qué es limpieza?
¢Qué es Desinfeccidn?

En esta actividad dando inicio se guardara estas definiciones y al final nuevamente se
realizara la actividad con nombre “Como termino yo” dando las mismas definiciones.

e Reconocimiento de los alimentos y su clasificacion dada por el Instructor de forma
Magistral con ayuda audiovisual, para demostrar la importancia en su composicién y
aplicacion en la elaboracién de diferentes alimentos.

Alimentos Constructores
Alimentos Energéticos
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Alimentos Reguladores

La actividad que realizara el aprendiz en grupo sera la clasificacion de los alimentos de
forma simbdlica con la investigacidn de su composicién nutricional y funcional, con el fin
de identificar su importancia y aplicacién en la preparacién de los alimentos.

En esta actividad el instructor estara atento a las dudas para ser resultas y poder divulgar
a sus demas compafieros la composicion de los alimentos de forma real.

e Teniendo en cuenta la clasificacidn de los alimentos y su composicién entraremos a definir
por que se presenta la contaminacion de los mismos, donde el instructor dard la
formacién magistral con la ayuda audiovisual y con el apoyo de videos de la clasificacion
de la contaminacion de los alimentos.

Los temas a desarrollar e impartir son:

Definicion de Contaminacion y sus clases como Fisica, Quimica y Bioldgica, donde el la
contaminacién bioldgica enfatizara su clasificacion en cuanto a la microbiologia como
Bacterias, Virus, hongos y parasitos.

Se mostrara videos alusivos al tema y se daran ejemplos e imagenes.

La actividad que desarrollara el aprendiz y en grupo sera de tipo investigativo en la
clasificacién de las bacterias patdgenas que describen las enfermedades trasmitidas por
los alimentos, dando a conocer su morfologia, enfermedades, sintomatologia y como
prevenir su contaminacioén.

Se completara la actividad desarrollando el taller # 1 recopilando toda la informacién
impartida por sus companeros de forma explicativa de cada bacteria patdogena y se
enviara por la plataforma LMS para su respectiva calificacién.

e Se desarrollara taller # 2 en grupo, observando video de contaminacién en restaurante
(https://www.youtube.com/watch?v=JuoW20Gelgc) demostrando sus habilidades de

reconocimiento en cuanto a la clasificacién de los alimentos y contaminacién por factores
bioldgicos.

e |dentificacidn y reconocimiento de normatividad sanitaria, donde el instructor dard a
conocer las diferentes normas sanitarias que aplican a los alimentos derivadas de la ley 09
de 1979 dictada por el gobierno nacional de tipo obligatorio su cumplimiento.
Normatividad sanitaria segun su aplicacién a los alimentos son:

Decreto 1500 del 2007 Inspeccion, Vigilancia y Control de la Carne, Productos Carnicos
Comestibles y Derivados Carnicos.

Resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 Materiales de contacto, envases.

Decreto 1686 del 2012 Requisitos higiénicos de bebidas alcohdlicas.



http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=46773
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=50950
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=50951
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Resolucién 5109 del 2005 materias primas etiquetado.

Decreto 616 del 2016 Requisitos Higiénicos de la Leche y sus derivados.

Decreto 60 del 2002.

Resolucién 2674 del 2013 Buenas Practicas de manufactura en la industria de alimentos.
La actividad a desarrollar por parte de los aprendices se realizard en grupo, donde
realizaran la lectura de cada una de las normas dadas, determinando sus definiciones,
objeto y campo de aplicacién, prohibiciones y capitulos de la norma y se dara a conocer
en forma grupal a sus companeros de forma explicativa y real en su entorno de forma de
dramatizacién.

Se realizara actividad de reconocimiento de los conocimientos adquiridos de forma escrita
de forma individual de los temas vistos anteriormente para determinar su habilidad al
momento de aplicar en su rol como mesero en alimentos y bebidas.

Introduccidn por parte del instructor a las buenas practicas de manufactura segun la
Resolucion 2674 del 2013

Dar a conocer el plan de saneamiento por parte del instructor y los programas que hacen
parte de su implementacién, como el programa de Limpieza y Desinfeccion, Programa de
Control de Plagas y Programa de Control de Manejo de Residuos Sélidos.

Identificar la importancia de la limpieza y desinfeccién con el uso eficiente de sustancias
guimicas, en cuanto a su preparacién, aplicacidén y registro de las actividades segun el
proceso.

Se realiza practica de aplicacidn del proceso de limpieza y desinfeccidn con las sustancias
guimicas definida en la tabla de preparaciéon de sustancias quimicas y se procede al
desarrollo de la actividad en el drea de proceso, teniendo en cuenta el uso de elementos
de seguridad.

Desarrollar taller para el diligenciamiento de los procedimientos estandar de operacion
para cada equipo y drea de proceso y aplicar procedimientos de limpieza a equipos,
utensilios y areas de proceso.

El proceso de limpieza y desinfeccidn segun el plan de saneamiento expuesto por el
instructor se debe realizar todos los dias que ingresan al drea de preparacién de
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alimentos, con el fin de garantizar el cumplimiento a este plan y la inocuidad de lo que se
prepara; cada aprendiz debe diligenciar el registro de limpieza y desinfeccidn y hacerlo

firmar por el instructor encargado de la formacion como verificador del proceso.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

e Desarrollo de Cuestionario final para evidenciar apropiacion de conocimiento de los

diferentes temas relacionados a la normatividad sanitaria y procesos.

e Diligenciar registro de limpieza y desinfeccién teniendo en cuenta las sustancias quimicas

utilizadas en el proceso y segun la tabla de preparacion de sustancias quimicas.

e Realizar procedimiento estandar de operacién para cada equipo y areas de proceso segun

plan de saneamiento implementado en el Sena Comercio y Servicios.

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Evidencias de Desempefio

Alimentos y Clasificacion
limpieza y desinfeccion

ejecuta los protocolos de
limpieza y desinfeccion de
instalaciones, equipos y
utensilios

cumpliendo el programa de
limpieza y desinfeccion y la
normatividad vigente

aplica las sustancias de
higienizacion para el
procesamiento de alimentos
segun programa de limpieza
y desinfeccion y
normatividad vigente

Material de lectura

Normatividad Sanitaria
Vigente.

Material didactico

Plan de Saneamiento

Elaboracion de Formatos de
Control

Trabajos escritos

Fichas técnicas productos
sustancias quimicas para
programa de limpiezay

desinfeccion, control de
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Evidencias de Producto:

acata las normas de
seguridad e higiene personal
garantizando la inocuidad de
los

productos terminados segun
programa de limpiezay
desinfeccion y normatividad
vigente

presenta registros de las
variables de proceso de
acuerdo con los
procedimientos de la

empresa

presenta reporte de dreas
identificadas en las
instalaciones, equipos y
utensilios en mal

estado que puedan generar
contaminacion de acuerdo
con los procedimientos de la

empresa

dispone los residuos
generados siguiendo el
programa de limpiezay
desinfeccion y la

normatividad vigente

plagas.

POE para limpiezay
desinfeccion

Cuestionario final.

Visita Planta de proceso Externa
(licorera del Cauca)

5. GLOSARIO DE TERMINOS




@ SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA

Procedimiento de Desarrollo Curricular
JAQ GUIA DE APRENDIZAJE

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el
crecimiento y proliferacidon de microorganismos.

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

ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel:

a) Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes, reemplazandolos o no por
otras sustancias;

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas;
¢) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones originales y;

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas en forma
fraudulenta, sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos. Se incluye pero no
se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util;
b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracién.

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

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca probabilidad
de contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a
las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos
guimicos nocivos.
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ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO OGM. Alimento
derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos
patégenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la
formacidn de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos.

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:
a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir
o producir engaiio o confusion respecto de su composicidn intrinseca y uso;

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que tenga
la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada
y que se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucion,
requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o
notificacidn sanitaria.

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razdn de su composicién, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio.

AMBIENTE. Cualquier drea interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades Territoriales de Salud que, de
acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones de
prevencidon y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion.

BIOTECNOLOGIA MODERNA. Aplicacién de técnicas in vitro de acido nucleico, incluidos el acido
desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccidon directa de acido nucleico en células u
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organulos, o la fusién de células mas alld de la familia taxondmica, que superan las barreras
fisiolégicas naturales de la reproduccién o de la recombinacién y que no son técnicas utilizadas en
la reproduccion y seleccién tradicional.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulaciéon, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos
en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas,
de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocién de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacidn, asi como la
distribucién y venta en los mercados nacionales e internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o
sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la
situacién encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el
numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e
inocuidad de los alimentos.

EMBALAIE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas y
lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases secundarios y
terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que esta en contacto directo con el alimento, destinado a
contenerlo desde su fabricacién hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo de
agentes externos de alteracion y contaminacién. Los componentes del envase primario, es decir,
el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar proteccién adicional al alimento contenido en
un envase primario o para agrupar un niumero determinado de envases primarios.
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ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacién y el transporte de varias
unidades de envases primarios o secundarios para protegerlos durante su manipulacion fisica y
evitar los dafios inherentes al transporte.

EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demads
accesorios que se empleen en la fabricacién, procesamiento, preparacidon, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucién, transporte y expendio de alimentos y sus
materias primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de alimentos para
consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o deteriorar los
alimentos, materias primas y/o insumos.

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima para
alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para convertirse en
otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima
para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos, pueden determinar el
cambio de las caracteristicas del producto, aunque este continude siendo el mismo.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacién de eliminacién de residuos de alimentos u otras materias
extrafas o indeseables.

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 cédigo o
clave de produccién.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacidon, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacidon directa, fraccionamiento o conversion en alimentos
para consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnoldgicas, estas
deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagén de ferrocarril o vehiculo de
transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y semirremolques
cuando estdn incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. NUmero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud publica con destino al consumo
humano.

ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo vivo que posea una
combinacién nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la aplicacion de la
tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos o avances; asi como sus partes, derivados o
productos que los contengan, con capacidad de reproducirse o de transmitir informacién
genética. Se incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados (OVM) a que se
refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo
humano.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirépteros que puedan ocasionar danos o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las materias
primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye la operacion de
envasado y embalaje del producto terminado.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
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importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo
humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo establecimiento fijo destinado a
la preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (HACCP). Sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la inocuidad de los alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o
causar explosién, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u otra afecciéon que constituya riesgo
para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS. Es el
conjunto de actividades que le permite a las autoridades competentes, la recoleccion de
informacién permanente y continua, su tabulaciéon, andlisis e interpretacién. Del mismo modo, le
permite tomar una serie de medidas conducentes a prevenir y controlar las enfermedades
transmitidas por alimentos y los factores de riesgo relacionados con estas, la divulgacion y
evaluacién del sistema empleado para este fin.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

o Cddigo Alimentario Argentino. Disponible en www.anmat.gov.ar

« Disposicion ANMAT N2 2280/05. Disponible en
http://www.anmat.gov.ar/Normativa/Normativa/Alimentos/Disposicion ANMAT 2280-
2005.pdf

o Manual de Procedimientos para el Retiro de Alimentos del Mercado- Autoridad Sanitaria.
Disponible en http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/Manual Retiro Autoridad Sanitaria.pdf

« El Boletin del Inspector Bromatoldgico disponible en http://www.anmat.gov.ar/al.htm

o Guia de Inspeccidn- Procedimiento de Inspeccion en Locales de Expendio de Comidas
Preparadas- Prevencidn de SUH. Disponible en
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/e coli/Guia_inspeccion e coli.pdf

« Recomendaciones para la correcta Manipulacién de Alimentos en Locales que elaborany
venden comidas preparadas. Disponible en
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/e coli/locales.pdf

o Decreto 3075 de 23 diciembre de 1997
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/.../2013/2674.pdf

o Resolucion 2674 22 Julio de 2013
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/.../2013/2674.pdf



http://www.anmat.gov.ar/
http://www.anmat.gov.ar/Normativa/Normativa/Alimentos/Disposicion_ANMAT_2280-2005.pdf
http://www.anmat.gov.ar/Normativa/Normativa/Alimentos/Disposicion_ANMAT_2280-2005.pdf
http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/Manual_Retiro_Autoridad_Sanitaria.pdf
http://www.anmat.gov.ar/a1.htm
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/e_coli/Guia_inspeccion_e_coli.pdf
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/e_coli/locales.pdf
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o DECRETO 616 de 28 febrero de 2006
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

« DECRETO 1500 de 4 mayo 2007
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

« DECRETO 60 de 18 enero de 2002
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

e DECRETO 475 de 10 marzo 1998
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

« RESOLUCION 5109 de 29 diciembre de 2005

https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

/12013/2674.pdf

12013/2674.pdf

12013/2674.pdf

12013/2674.pdf

12013/2674.pdf

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Autor (es)

IVAN DARIO SANCHEZ

INSTRUCTOR

GASTRONOMIA

12 MARZO 2018

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

Nombre

Cargo

Dependencia

Fecha

Razon del Cambio

Autor (es)




SENA

GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
GUIA DE APRENDIZAJE
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominaciéon del Programa de Formacion: CURSO INTRODUCTORIO A LA FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL
e (Cadigo del Programa de Formacion: 635239
Nombre del Proyecto
e Estandarizacion de procesos de panificacion para iniciativas empresariales del
departamento del Cauca.
Fase del Proyecto
Induccion
Competencia:
e CONTEXTUALIZAR LOS LINEAMIENTOS INSTITUCIONALES RELACIONADOS CON LAS
POLITICAS INSTITUCIONALES
Resultados de Aprendizaje Alcanzar:
e Asumir los deberes y derechos con base en las leyes y la normativa institucional en el
marco de su proyecto de vida.
e Concertar alternativas y acciones de formacién para el desarrollo de las competencias del
programa formacion, con base en la politica institucional.
e Reconocer el rol de los participantes en el proceso formativo, el papel de los ambientes de
aprendizaje y la metodologia de formacidn, de acuerdo con la dindmica organizacional del
Sena
e Identificar las oportunidades que el Sena ofrece en el marco de la formacién profesional de
acuerdo con el contexto nacional e internacional.
e Gestionar la informacién de acuerdo con los procedimientos establecidos y con las
tecnologias de la informacion y la comunicacion disponibles.
Duracion de la Guia: 40 H

2. PRESENTACION
Querido aprendiz, La induccién es un momento de reconocimiento y generacion de sentido de
pertenencia por esta maravillosa institucion de nombre SENA, busca familiarizarlo con el concepto
de Formacion Profesional Integral, este proceso es necesario porque le permite a usted adaptarse
lo mas rapido posible al nuevo ambiente y forma de aprendizaje, para que pueda sacarle el
maximo de provecho al tiempo que se encuentre en la institucién.
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La induccion tiene como propdsito ayudarlo a conocer sus deberes y derechos al igual que
establecer las actitudes que favorezcan su proceso de aprendizaje.

Lo invito a seguir esta guia y realizar todas las actividades aqui propuestas y culminar con éxito
este curso.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Plan de Trabajo: (estas seran las evidencias que usted debe tener al final del curso)

El siguiente plan de trabajo se aplicara a todos los aprendices asociados al programa de formacion.
La terminacién de todas las actividades por parte de los aprendices se evidenciara en la evaluacion

de los resultados de Aprendizaje.

FORMA DE
No ACTIVIDAD A DESARROLLAR I?NTREGA FECHA DE
(Describir la evidencia a presentar) FfSICO | DIGITAL ENTREGA
Cuadro con los nombres y cualidades de trabajo en
1 X 20/04/202
equipo de todos los integrantes de la ficha 0/04/2020
2 | Taller sobre estructura SENA X 20/04/2020
3 | Resumen seccién reglamento del aprendiz X 21/04/2020
4 | Compromiso cultura de paz X 21/04/2020
5 Sopa de.: letras componentes bienestar y liderazgo del X 22/04/2020
aprendiz
6 | Crucigrama SIGA X 23/04/2020
7 Pantallazos ingreso a Sofia plus. Actualizacion de X 24/04/2020
datos
8 | Taller modelo pedagdgico X 27/04/2020
9 | Cuadro resumen programa de formacién X 28/04/2020
10 | Estilo de aprendizaje X 28/04/2020
11 | Formulario saberes previos X 29/04/2020
12 | Formularios evaluacion induccién X 30/04/2020

DESCRIPCION DE LA(S) ACTIVIDAD(ES)

Actividades de reflexidn inicial.

Bienvenida: queridisimo aprendiz, es un honor darle la bienvenida al SENA y al programa de
formacién TECNICO EN PANIFICACION, este primer prceso denominado INTRODCUTORIO A LA
FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL, le permitird conocer el SENA, su programa de formacién,
entre otros aspectos muy importantes para su proceso de aprendizaje.
Piense por un momento estas dos preguntas.

o Como es su vida actualmente
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o Cémo sera su vida cuando haya terminado su formacién como TECNICO EN PANIFICACION,
lo invito a participar en la reunion en linea donde la instructora le dara la bienvenida al SENA, hara
la Socializacién de cronograma y metodologia de trabajo para este curso, y usted al igual que sus
compafieros podra presentarse y contarnos la respuesta a las preguntas anteriores.

Este curso esta dividido en 8 dias, a continuacién, encontrard las actividades que se proponen para
cada uno de ellos.

DIA1

Actividad de aprendizaje 1:

Reconozco mis compaiieros e instructores: Durante la reunidn su instructor y compafieros haran
una presentacién sobre quiénes son y cudles son sus intereses, porque cree que estudiar mejora
su calidad de vida, que espera de la formacién a la que se inscribid; con dnimo de conocernos
mejor, de manera individual elabore un cuadro resumen que contenga informacién sobre sus
compaferos, el cuadro debe quedar de la siguiente manera:

NOMBRE DE MIS DESCRIPCION VIRTUDES DE TRABAJO EN EQUIPO
COMPANEROS
IVAN DARIO SANCHEZ Ing. Quimico de Alimentos, Instructor Puntual
ALVEAR SENA desde 2007 Responsable
Proactivo

Este ejercicio sirve ademas de conocernos para identificar los posibles grupos de trabajo, ya que
conocemos las virtudes de nuestros compaferos para trabajar en equipo y podemos escoger un
equipo de trajo productivo y muy eficiente.

Analice entonces las virtudes de sus companeros, soliciteles conformar grupos de trabajo de 4 o
menos personas, y asignele un nombre y un lema a su equipo.

De esta manera puede llenar la siguiente tabla.

NOMBRE DEL GRUPO LEMA INTEGRANTES

Equipo Estelar Estar vivos es aprender
constantemente

Una vez termine los dos cuadros, guardelos en un solo documento que debe nombrar de Ia
siguiente manera: EVIDENCIA#. INDUCCION.SUNOMBRE

GFPI-F-019 V03



siqQa

Ejemplo: EVIDENCIA1.INDUCCION.ANA BRAVO

Ambiente requerido: actividad para la casa

Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital

Actividad individual

Tiempo: 1 horas

-+ F + +

Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el

aprendizaje.

Actividad de aprendizaje 2:

Querido aprendiz, para conocer un poco mas sobre el SENA y el centro de formacidn al que usted
pertenece (CTPI), vea el video INDUCCION PRIMERA PARTE, elaborado por su instructora e ingrese
a la pagina web del SENA y demas sitios que se indican en el video y haga un recorrido minucioso
por estos.

Al finalizar el recorrido por los sitios web, resuelva las preguntas que se proponen a continuacion.
Sus respuestas deben ser resumidas y claras, para ello, primero lea bien la informacion y después
redacte la respuesta.

PREGUNTAS

<\

Que significan las siglas SENA.

<\

Que es el SENA (breve descripcidn). Para este punto le recomiendo ver el documental de
SENA 60 afnos construyendo paz.

Cudl es el escudo y bandera del SENA y que significa

Cudl es el logosimbolo del SENA y que significa

Haga un breve resumen de la historia del SENA

Cudl es la misidn y la visién del SENA

Cuales con y en qué consisten los valores y compromisos del SENA

A qué zona pertenece a regional Cauca

Que centros de formacidn tiene la regional Cauca

Haga una breve descripcidn del Centro De Teleinformatica y Produccion Industrial CTPI

N N N N N SR RN

Diligencia el siguiente cuadro con los nombres de los directivos del SENA

CARGO \ NOMBRE \
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DIRECTOR GENERAL DEL SENA

DIRECTOR REGIONAL CAUCA

SUBDIRECTOR DEL CENTRO
SERVICIOS

COMERCIO Y

COORDINADOR MISIONAL

COORDINADOR ACADEMICO

LIDER DE FICHA

En la siguiente tabla encuentra los links que puede utilizar.

SITIO WEB LINK
PAGINA SENA http://www.SENA.edu.co/es-co/SENA/Paginas/quienesSomos.aspx
Blog CTPI https://ctpiSENAcauca.blogspot.com/
HIMNO SENA https://www.youtube.com/watch?v=SDZJiLAbG Y
DOCUMENTAL SENA 60 ANOS https://www.youtube.com/watch?v=rlh0sX8CiM8

CONSTRUYENDO PAZ

VIDEO INDUCCION PRIMERA PARTE

https://youtu.be/CQGv4X5MI170

Esta actividad la puede hacer

en un documento Word, power point, o de maneja fisica en hojas a

las cuales tomara fotografias después.

La actividad desarrollada se convierte en una evidencia del curso, debe organizarla en un

documento PDF con nombre:

EVIDENCIA2.INDUCCION. NOMBRE DEL EQUIPO

EJEMPLO: EVIDENCIA2.INDUCCION. EQUIPOESTELAR

Materiales: cuaderno,

Actividad grupal

Ll oI SIS

Tiempo: 5 horas

Ambiente requerido: actividad para la casa

l[apiz, computador, internet, celular con camara

Forma de entrega: Digital

DIA 2

Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el

aprendizaje

Actividad de aprendizaje 3:
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Identificar mis deberes y derechos, asi como las diferentes oportunidades que me ofrece el
SENA dentro de la Formacion Profesional Integral: Debe saber que en el SENA contamos con
diferentes normas que nos permiten un adecuado desarrollo de las funciones con una sana
convivencia, existe un documento que se denomina REGLAMENTO DEL APRENDIZ, éste es una
norma establecida, con el fin de guiar los comportamientos y la convivencia en los Centros de
Formacidn, asi como precisar los derechos y los deberes de quienes hoy asumen el rol de
aprendices.

Vea el video REGLAMENTO DEL APRENDIZ del siguiente link:
https://www.youtube.com/watch?v=0ENwJAN5vKc, adicionalmente y teniendo en cuenta que es

necesario que usted conozca el reglamento al detalle, e identifique en él, tanto sus derechos como
deberes, lea con detenimiento el documento REGALEMTO DEL APRENDIZ y haga a su instructora
las preguntas que considere necesario para su total comprension.

En equipos de trabajo haga un resumen de la seccion del REGLAMENTO DEL APRENDIZ que su
instructora le asigne, puede ser en un audio de WhatsApp, video, presentacién power point, o
como su creatividad y materiales disponibles le permita, compdrtalo con sus compafieros e
instructora por el grupo de WhatsApp y el drive establecido.

Link reglamento del aprendiz: http://www.sena.edu.co/es-

co/transparencia/ProyectoNorma/Reglamento del Aprendiz del Servicio Nacional de Aprendizaje%E2%
80%93SENA.pdf

Esta evidencia debe ser guardad de la siguiente manera. EVIDENCIA3.INDUCCION.NOMBRE DEL
EQUIPO

Ambiente requerido: actividad para la casa

Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital

Actividad grupal

e

Tiempo: 6 horas

DIA3

Actividad de aprendizaje 4:

Taller de sensibilizacion sobre la cultura de la paz: vea el video SENA PROMUEVE CULTURA DE
PAZ, del link https://www.youtube.com/watch?v=ksAvUam12pM, y de manera Individual, en un
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https://www.youtube.com/watch?v=0ENwJAN5vKc
http://www.sena.edu.co/es-co/transparencia/ProyectoNorma/Reglamento_del_Aprendiz_del_Servicio_Nacional_de_Aprendizaje%E2%80%93SENA.pdf
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http://www.sena.edu.co/es-co/transparencia/ProyectoNorma/Reglamento_del_Aprendiz_del_Servicio_Nacional_de_Aprendizaje%E2%80%93SENA.pdf
https://www.youtube.com/watch?v=ksAvUam12pM

archivo de Word o en su cuaderno, escriba un texto de maximo diez renglones sobre su
compromiso con la generacién de una cultura de paz en Colombia, guarde el archivo con el
nombre EVIDENCIA4.INDUCCION.SUNOMBRE

Ambiente requerido: actividad para la casa

Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital

Actividad individual

Tiempo: 1 horas

-+ F + &

Actividad de aprendizaje 5:

Servicios del SENA: Escuche atentamente la presentacidn de su instructora sobre los servicios que
le ofrece el SENA (https://youtu.be/97qg5Pz4vS8), haga las preguntas que considere necesarias

para su total comprensién de los servicios que ofrece el SENA.

a) Sistema de Bibliotecas SENA
http://biblioteca.SENA.edu.co/index.html
https://youtu.be/SzD6IfK7dsw

b) Segundo idioma; El inglés en la Formacién Profesional Integral

http://www.sena.edu.co/es-co/formacion/Paginas/bilinguismo.aspx

¢) Convenios con universidades y Cadena de formacién

d) Sennovay Semilleros
https://sennovasemillerose.wixsite.com/sennova/sennova
https://www.youtube.com/watch?v=drXQ-xM95b8 ;
https://www.youtube.com/watch?v=dD7SGcApCRI

Ambiente requerido: actividad para la casa
Materiales: computador, internet, celular con datos
Forma de entrega: Esta actividad no tiene evidencia.
Actividad individual

Tiempo: 1 horas

Ll oI SIS

Actividad de aprendizaje 6:

Conociendo Bienestar del aprendiz del SENA: La Coordinacion nacional de fomento del bienestar
y liderazgo del aprendiz tiene como objetivo fortalecer el perfil de aprendices de manera integral
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promoviendo la apropiacién de competencias socioemocionales que favorezcan el crecimiento
personal y el desempefio laboral.
Lo integran 9 componentes estratégicos (https://www.youtube.com/watch?v=G8GsN6MmADw),

ponga atencién al video y explicacidon de la isntructora y realice las preguntas que considere
pertinentes para su total comprension del tema.

Lea la politica de bienestar y liderazgo del aprendiz que encuentra en el link

http://www.sena.edu.co/es-co/comunidades/aprendices/Documents/resolucionFomentoAprendiz.pdf vy

saque una conclusién sobre ella, la cual deberd compartir con sus compaferos en la reunién
virtual.

Desarrolle la sopa de letras que le entregara su instructora e identifique en ella palabras y
expresiones relacionadas con: los nueve componentes de “Fomento del Bienestar y Liderazgo del
Aprendiz”, (Salud, Equidad e Igualdad de Oportunidades, Competencias Basicas, Habilidades Socio
emocionales para la vida, Cultura, Deporte, Liderazgo, Responsabilidad Social, Convivencia).

La sopa de letras resuelta serd la evidencia 5, debe guardar el documento con el nombre
EVIDENCIAS. INDUCCION.SUNOMBRE

Ambiente requerido: actividad para la casa

Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital

Actividad individual

Tiempo: 2 horas

-

DIA4

Actividad de aprendizaje 7:

Alternativas de Etapa Productiva. Escuche la presentacion de su instructora sobre las alternativas
de etapa productiva que ofrece el SENA y comparta con sus compafieros cual desearia o tiene la
posibilidad de realizar.

Sistema Integrado de Gestion, Autocontrol SIGA, Autoevaluacion y Aseguramiento de la Calidad
en el SENA: Participe en la presentacién sobre el Sistema Integrado de Gestidn, Autocontrol SIGA,
Autoevaluaciéon y Aseguramiento de la Calidad en el SENA, donde la instructora le explicara que, el
SENA a través de su politica de mejoramiento continuo en sus servicios de Formacién Profesional
Integral, se compromete con sus clientes y con los grupos de interés a generar una cultura de la
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calidad que, permita le fortalecimiento de cada uno de los procesos y de los procedimientos que

hacen parte del que hacer misional.
https://www.youtube.com/watch?v=3H OfG SgxA

Resuelva el crucigrama que le entregara su instructor sobre lo aprendido del SIGA, una vez lo
termine, guarde el documento con el nombre EVIDENCIA6.INDUCCION.SUNOMBRE

+ Ambiente requerido: actividad para la casa

4+ Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
+ Forma de entrega: Digital

+ Actividad individual

+ Tiempo: 6 horas

DIA5

Actividad de aprendizaje 8:

Lea el documento ORIENTACIONES PARA APRENDICES SOBRE LA FORMACION VIRTUAL EN
TIEMPOS DE CUARENTENA el cual le orientara sobre el manejo de las principales plataformas que
el SENA maneja para su formacion.

o Sofia plus

o Territorium

o Correo mi SENA
Siga el manual con detalle e ingrese a las plataformas y actualice sus datos en cada una de ellas.

Tome pantallazos de su ingreso y coldquelos en un documento en Word, que sera la evidencia 7,
guarde el documento de la siguiente manera EVIDENCIA7.INDUCCION.SUNOMBRE
+ Ambiente requerido: actividad para la casa
Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital
Actividad individual
Tiempo: 4 horas

-+

DIA 6

Actividad de aprendizaje 9:

Un acercamiento al Modelo Pedagégico de la Formacion Profesional Integral en el Enfoque para
el Desarrollo de Competencias y el Aprendizaje por Proyectos:
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Escuche con atencién y participe activamente en la explicacién de su instructor sobre el modelo

pedagdgico del SENA, haga las preguntas que considere pertinentes para la total comprensién del

tema.

Formacidén por competencias: Lea la Cartilla “ABC de las competencias”, escuche la explicacion de

la instructora.

Resuelva las siguientes preguntas debatiéndolas con su equipo de trabajo
v" Que es el trabajo auténomo

Que es el trabajo colaborativo

Cudl es el rol del instructor en su proceso de formacién

Cudl es el rol del aprendiz en su proceso de formacidn

¢Qué son las competencias?

¢A qué nos referimos con evaluacidon de competencias?

¢Qué significa Formacion con base en competencias?

RN N N NN

¢Que son competencias basicas, técnicas y trasversales?

Guarde el documento con la solucion a estas preguntas de la siguiente
EVIDENCIA8.INDUCCION.NOMBRE DEL EQUIPO

Ambiente requerido: actividad para la casa

Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital

Actividad grupal

-

Tiempo: 3 horas

manera:

DIA 7

Actividad de aprendizaje 10:

1.1. Lea el documento: “DISENO CURRICULAR TECNICO EN PANIFICACION”
Complete el siguiente cuadro:

CODIGO DEL PROGRAMA

VERSION

DURACION MAXIMA Etapa lectiva:

Etapa productiva:
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COMPETENCIAS DURACION EN HORAS

Guarde el documento con el cuadro de la siguiente manera: EVIDENCIA9.INDUCCION.NOMBRE
DEL EQUIPO

Ambiente requerido: actividad para la casa

Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital

Actividad individual

Tiempo: 4 horas

-+

Actividades de transferencia del conocimiento

Actividad de aprendizaje 11:

Identificar estilos de aprendizaje: Identificar los estilos de aprendizaje proporciona informacion
qgue el instructor necesita en el proceso de ensefianza aprendizaje, el identificar que estilo de
aprendizaje predomina en cada uno de los aprendices facilita al instructor el desarrollo de las
actividades y materiales didacticos. En esta actividad identificaremos los tipos de aprendizaje
segun el modelo elaborado por Kolb.

Identifique cual es el estilo de aprendizaje que tiene preferencia en usted.
e Conteste el TEST estilo de aprendizaje (modelo PNL). Identifique que estilo de aprendizaje
predomina segun el modelo PNL.

Indique a su instructor su estilo de aprendizaje para que este lo guarde en un activo en
Excel de nombre estilos de aprendizaje monitoreo ambiental.

Ambiente requerido: actividad para la casa

Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital

Actividad individual

Tiempo: 2 horas

Lol oI CIE

DIA 8
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Actividad de aprendizaje 12:

Identificacion de saberes previos.
Responda el cuestionario sobre saberes previos en el drea de la Panificacién, en el formulario de
google que su instructor compartird con usted, no se preocupe por el resultado, este solo serd la
linea base para saber que conocimientos tienen en el drea y poder ampliarlos en el proceso de
formacién que comenzara.

Ambiente requerido: actividad para la casa

Materiales: cuaderno, lapiz, computador, internet, celular con cdmara
Forma de entrega: Digital

Actividad individual

Tiempo: 2 horas

il ol I

Evaluacion de la semana de Induccion en el SENA: con el fin de conocer su valoracion de la
induccion, resuelva el formulario, evaluacién de la induccion, que le entregara su instructor sobre
el proceso y su percepcién de este.

Hemos culminado nuestro proceso de induccion, gracias por participar y de nuevo bienvenido al
SENA.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacién

Evidencias de Conocimiento: | Identifica la estructura | Observacién — lista de chequeo
organizacional del SENA, y
los procedimientos
administrativos y formativos.

Evidencias de Producto Argumenta la importancia de | Observacién — lista de chequeo
actuar dentro del marco de
las leyes y el ordenamiento
ciudadano e institucional.

Utiliza con criterio técnico las | Observacion — lista de chequeo
tecnologias de la informacion
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desarrollar.
Evidencias de Desempefio Explica la relacién del Cuadro resumen — lista de
programa de formacién en el chequeo

y la comunicacion de
acuerdo con las actividades a

cual estd matriculado con el
proyecto de formacion que
desarrollard para lograr los

resultados de aprendizaje.

5.

GLOSARIO DE TERMINOS

Actividades de aprendizaje: Acciones realizadas por los aprendices con la orientacién del instructor que
son unos ejemplos de lo que se debe hacen en el mundo laboral.

Ambiente de aprendizaje: Entorno en donde ocurre la formacidn integral que permite la interaccion de
la naturaleza, la vida y el trabajo, el instructor es clave en la obtencion de las competencias deseadas en
los aprendices.

Competencia: Capacidades y habilidades cognoscitivas y motrices reales de la persona que le permite
llevar a cabo una funcién con calidad y permanente mejora.

Competencia Axioldgica o Actitudinal: Capacidad adquirida que permite el desarrollo pleno como
persona y como trabajador con principios universales, normas y tecnologias.

Competencia Laboral: Capacidad de desempefiar funciones productivas con base a las normas de
calidad establecidas por el sector productivo.

Competencias Bdasicas: Capacidades de la vida que facilitan comprender, argumentar y resolver
problemas, que permiten la insercidon permanencia en el mundo laboral.

Criterios de Desempeiio: Resultado que se deben obtener y desarrollar en situaciones reales de trabajo,
para lograr un desempefio competente de calidad.

Criterios de Evaluacidn: Indicadores del nivel logrado por los alumnos en el proceso de aprendizaje que
permiten dar un juicio durante y al final del proceso.

Curriculo: Conjunto de relaciones sistemdticas que planifican y desarrollan acciones educativas que
permitan el desarrollo individual y social.

Elemento de Competencia Laboral: Descripcidn de lo que se debe ser capaz de hacer en el desempefio
de una funcién productiva.

Estrategias Metodoldgicas: Son los medios y métodos que utilizan tanto aprendices como instructores
que facilitan el aprendizaje.

Estrategia didactica: Hace a alusion a una planificacidn del proceso de ensefianza — aprendizaje; donde
se requiere decir las técnicas y actividades mas apropiadas para el logro de los resultados de
aprendizaje.

Etapa Lectiva: Periodo en el cual el alumno recibe formacién en ambientes educativos institucionales
que Facilitan el logro de los objetivos de la formacion.
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Etapa Productiva: Tiempo en el que el alumno aplica los conocimientos adquiridos en la etapa lectivo,
en situaciones reales de trabajo, donde la empresa participa activamente con el acompanamiento y
asesoria necesarias para alcanzar los objetivos establecidos.

Evaluacién del Aprendizaje: Son los juicios que se emiten con base en los resultados de aprendizaje y
criterios de evaluacién sobre los logros del aprendiz, que fortalecen su desarrollo.

Evidencias de Aprendizaje: Pruebas de aprendizaje recolectados por el instructor que permiten
reconocer los logros del aprendiz en términos de saber, hacer y actuar.

Evidencias de conocimiento: Son las manifestaciones ciertas y claras sobre el aprendizaje que se
relacionan con el saber, conocer de hechos y procesos, comprension de los principios y teorias. Saber
utilizar y aplicar el conocimiento.

Evidencias de desempeio: Pruebas del saber y hacer, que permite de una forma eficaz ver como el
aprendiz desarrolla su proceso, sus conocimientos, habilidades y actitudes.

Evidencias de producto: Resultados de una actividad realizada en la formacién. El producto puede ser
un objeto, documento o un servicio.

Evidencias Requeridas: Pruebas para evaluar y juzgar la competencia laboral de una persona, criterios
de desempefio y los conocimientos y comprensiones esenciales.

Formacidn Profesional Integral: Proceso tedrico-practico que se orienta al desarrollo de conocimientos
técnicos, tecnoldgicos de actitudes y valores para su convivencia social y laboral.

Formacidon por Proyectos: Se enfoca a conceptos centrales y principios de una disciplina, busca
enfrentar a los aprendices a situaciones que los lleven a rescatar, comprender y aplicar aquello que
aprenden, como una herramienta para resolver problemas o proponer mejoras en las comunidades
donde se desenvuelven.

Guia de Aprendizaje: Recurso didactico para facilitar el aprendizaje, se centra en la pedagogia activa y
participativa. Incluye actividades planeadas por procesos disefiados por el instructor que promueve la
comprension y el conocimiento.

Instrumentos de Evaluacidn: Herramientas que utiliza el instructor para recoger datos relacionados con
los resultados de aprendizaje. Criterios de evaluacidn y evidencias para utilizarlos con mas eficacia.
Medio Didactico: Es el material elaborado que facilita el proceso de aprendizaje. Por ejemplo, los libros.
Medios de Comunicacién Didacticos: Sirven como facilitadores en el proceso de ensefianza aprendizaje
y evaluacion.

Modalidad de Formacidn: Forma de entender la formacion profesional, esta parte puede ser presencial
o virtual.

Niveles de competencia: Combinacion de factores que se requieren para el desempefio competente.
Norma de Competencia Laboral: Es una norma reconocida por trabajadores y empresarios que describe
los resultados y desempefio de un trabajador en una funcién laboral.

Ocupacion: Funciones laborales cuyo desempefio requiere competencias comunes para obtener
resultados.

Perfil De Ingreso: Requerimientos minimos de una persona para poder iniciar con éxito su formacion
profesional integral.

Perfil Ocupacional de Egreso: Pequefia descripcion conocimientos técnico-tecnoldgicos, condiciones
fisicas y aspectos de ética profesional requeridos para el desempefio normal del trabajo.

Portafolio de aprendizaje: Herramienta de investigacion que permite al aprendiz afianzar el
compromiso con su proceso de autoevaluacién y desarrollo, a mejorar su accionar; asi como conocer la
historia, desarrollo y progreso de su aprendizaje. También se organizan las evidencias del aprendizaje
producidas durante la formacion.
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Proceso: Actividades sistematizadas y relacionadas entre si que se realizan para cumplir las exigencias
determinadas en la norma de competencia y en la formacidn.

Programa de Formacion: Conjunto de competencias de la certificacién de la formacién profesional
integral para dar respuesta a las necesidades del sector productivo.

Resultados De Aprendizaje: Indicadores que orientan y permiten al instructor y al alumno la verificacion
de procesos requeridos para el logro de los objetivos del aprendizaje propuestos.

Técnicas Didacticas Activas: Son procedimientos didacticos que ayudan a realizar una parte del
aprendizaje que se persigue con la estrategia

. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

GUIA DE APRENDIZAJE - INDUCCION “Conociendo al SENA”. Centro de Gestion de Mercados,
Logistica y Tecnologias. 2015
EQUIPO PEDAGOGICO CTPI. Orientaciones para aprendices sobre la formacién virtual en
tiempos de cuarentena. 2020

SENA — Procedimiento Ejecucion de la Formacidn Profesional Integral. Direccion General,

Sistema Integrado de Gestion, Bogotd D.C., septiembre de 2013.

SENA - Modelo Pedagdgico de la Formacion Profesional Integral del SENA. Direccion de

Formacién Profesional - Direccién General, Bogotd D.C., agosto 2012.

*  PEI- Proyecto Educativo Institucional.

*  SENA - Documento Base Tedrica Conceptual para la elaboracion de la Planeacion
Pedagdgica.

Direccién General, Bogotd D.C., marzo de 2013.

e Circular General No. 3-2015-000016 GUIA DE INDUCCION 2015

* SENA - Documento Orientaciones para la elaboracion de Guias de aprendizaje de los
proyectos

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | IVAN DARIO SANCHEZ | INSTRUCTOR 14 ABRIL 2020
ALVEAR
ANA ISABEL BRAVO | INSTRUCTOR
OSPINA

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razén del

Cambio
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o GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

%A"VA PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR

GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacién:

TECNICO EN PANIFICACION

e (Cddigo del Programa de Formacion: 961520

e Nombre del Proyecto (si es formacidn Titulada)

Desarrollo de técnicas Operacionales para garantizar la calidad en la elaboracién de
productos de panaderia en el Municipio de Popayan.

e Fase del Proyecto (si es formacion Titulada) EJECUCION

e Actividad de Proyecto (si es formacion Titulada)

EJECUTAR PLAN DE PRODUCCION EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA
APLICANDO NORMAS HIGIENICAS Y SALUD EN EL TRABAJO.

e Competencia

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
SEGUN

PROGRAMA ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON EL PROGRAMA

DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y
TECNICAS

DE ALMACENAMIENTO

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

% HIGIENIZAR [INSTALACIONES, EQUIPOS Y UTENSILIOS PARA €EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SIGUIENDO EL PROGRAMA DE LIMPIEZA
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Y DESINFECCION, LEGISLACION ALIMENTARIA Y NORMATIVIDAD DE

SEGURIDAD INDUSTRIAL.

MANEJAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS DE

PANIFICACION DETERIORADOS, ALTERADOS O RESULTANTES DE LAS

OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO SEGUN POLITICAS DE LA

ORGANIZACION.

% ELABORAR MASAS DE PANIFICACION CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS
Y ORDEN DE PRODUCCION.

% APLICAR TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN ESPECIFICACIONES DE
PROCESO, TIPO DE PRODUCTO Y

<» NORMATIVIDAD VIGENTE.

X/
°

e Duracion de la Guia 320 HORAS

2. PRESENTACION

Para aplicar las diferentes técnicas de elaboracion de productos de panaderia es necesario
primeramente aplicar las técnicas de higiene para garantizar la inocuidad de los productos, luego
es indispensable tener en cuenta el flujo de etapas de procesos iniciando con la recepcién de las
materias primas a utilizar con previa inspeccién de calidad de sus caracteristicas fisicoquimicas y
organolépticas para asegurar el proceso de elaboracién.

Los procesos de elaboracion de productos de panaderia se llevan a cabo con la utilizaciéon
adecuada de equipos y utensilios para ser utilizados en cada etapa con el fin de garantizar el uso
adecuado de las materias primas y el manejo de variables de medicién que nos llevaran a un
producto terminado de excelente calidad.

El desarrollo de los productos se lleva a cabo bajo la estandarizacidon de las formulas cono previo
conocimiento en sus caracteristicas de las diferentes materias primas a utilizar, logrando las
caracteristicas finales adecuadas y los costos deseados.

La presente guia de aprendizaje ha sido preparada para el desarrollo y aplicacidn de las diferentes
técnicas de preparaciéon para todos los productos de panaderia, teniendo en cuenta la
planificacion desde la recepcion de la materia prima, formulacién de los productos y proceso de
elaboracién, con | fin de lograr la estandarizacidon del proceso y definir las caracteristicas de
calidad del producto final.
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El desarrollo de los diferentes productos de panaderia hace que el aprendiz desarrolle sus
habilidades y destrezas al momento de realizar el proceso de transformacion del producto,
obteniendo resultados satisfactorios con la facilidad de evaluar el producto final en cuanto a su
calidad y satisfaccidn de sus clientes.

Las técnicas de elaboracién se garantizan utilizando materias primas, equipos, utensilios, personal
capacitado con una excelente calidad, logrando la efectividad de su aplicacion y utilidad en las
ventas de cada uno de los productos finales.

la aplicacion de la guia se describe en la elaboracion de los diferentes productos de panaderia
como:

Productos de Sal

Productos de Dulce

Productos Hojaldre

Productos Integrales

Productos Industriales

Productos de Queso

Productos de reposteria

Productos de pasteleria

VVVVVVVYVYYVY

Desarrollo de cada una de las etapas de produccién identificando las variables de medicién del
proceso hasta garantizar la elaboracién final del producto

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE

v' Demostrar mediante técnicas en la panaderia del Sena por parte del instructor cada una
de las formulaciones teéricas creadas en la etapa practica de los siguientes productos:

Productos de Sal
Productos de Dulce
Productos Hojaldre
Productos Integrales
Productos Industriales
Productos de Queso
Productos de reposteria

VVVVYYYVYYVY

Productos de pasteleria
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v Identificar cada etapa del proceso de cada producto registrando las variables
independientes y dependientes como temperatura, humedad, peso y tiempo.

v Realizar el alistamiento de las materias primas a utilizar para cada formula por parte del
aprendiz registrando en el formato de control de materias primas

v Realizar el alistamiento de los equipos y utensilios para la elaboracién de los productos
segun las formulaciones por parte del aprendiz

v' Realizar el procedimiento de limpieza y desinfeccidn segin protocolo entregado por el
instructor al drea, equipos utensilios y el cumplimiento a los requisitos higiénicos del
personal manipulador.

v Realizar etapa por etapa el proceso de elaboracidon de las masas segun la formulacién por
parte del aprendiz.

v’ Realizar el proceso de horneo de los productos teniendo en cuenta las variables de control
de temperatura y tiempo.

v Realizar el proceso de evaluacidon del producto final segun las caracteristicas de calidad
obtenidas

v" Demostrar sus habilidades en la elaboracién de los productos de panaderia segln las
formulaciones creadas independientemente y aplicar todos los controles en cada etapa
del proceso de elaboracion hasta el producto

v Realizar la ficha técnica de cada uno de los productos a elaborar, proceso y diagrama de
flujo para entregar como evidencia del proceso de formacién, informacién que se
encuentra en la plataforma para posterior entrega.

Productos de Sal
Productos de Dulce
Productos Hojaldre
Productos Integrales
Productos Industriales
Productos de Queso
Productos de reposteria

YV YV VVVYVYY

Productos de pasteleria

Tener en cuenta el flujograma para la elaboracion de las fichas técnicas.
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DIAGRAMA DE FJUJO GENERAL PARA PRODUCTOS DE PANIFICACION

PROGRAMA DE LIMPIEZAY FORMULACION
DESINFECCION

MEZCLADO INGREDIENTES PESADO Y MEDICION

AMASADO CORTE Y PESADO

2

FERMENTACION MOLDEADO

DECORACION Y EMBOLADO HORNEADO

EMPACADO

e Materiales

e Papeleria para el desarrollo de las actividades.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION
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Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion
Evidencias de Conocimiento: Elaboracién de formato y
Opera  técnicamente los | registro de alistamiento de
equipos y utensilios, con | materias primas y variables de
responsabilidad y aplicando | proceso
normas de seguridad
ocupacional y manuales de
operacion.
Monitorea las caracteristicas Elaboracion de formato y
fisicas de la mezcla segun registro del programa de
Evidencias de Desempefio: | procedimientos de la limpieza y desinfeccién del

empresa. area, equipos, utensilios.

Aplica el tratamiento térmico
correspondiente al producto
de acuerdo con la técnica de | Elaboracion de las fichas

produccién. técnicas de producto final

Presenta los registros

manuales o sistematizados .
. Elaboracién del proceso de
de la produccién y i
L cada producto y sus variables
verificacidon de los productos
L de control
de panificacién de acuerdo

] ) con los procedimientos vy
Evidencias de Producto: politicas de la calidad de Ia

empresa.

Dispone los residuos del Elaboracion de formato y

proceso segdn protocolo de registro del producto final para

la empresa y normatividad la venta seglin su costo y

vigente utilidad (fichas técnicas)

propone acciones de mejora
al proceso de produccién de
acuerdo con los criterios

técnicos y la normatividad
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vigente

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Absorcién: Cantidad de agua que admite una harina. Las harinas de mas fuerza generalmente
tienen una mayor absorcién (chupan mds agua).

Acondicionar la masa: Trabajar la masa (amasando) para mejorar su comportamiento y favorecer
la retencién de gas. Los panes que se obtienen tienen mds volumen, una miga mas fina y
uniforme.

Aglutinante: Ingrediente que solidifica proporcionando mayor consistencia.

Amasar: manipular la masa con el objetivo de desarrollar el gluten e incorporar cierta cantidad de
aire. No todas las harinas requieren los mismos tiempos de amasado, ni el mismo tipo.

Azlcar en polvo también es conocida como azucar glas, azlcar glass, azucar glasé, azucar flor,
azucar impalpable, azlcar pulverizada, azucar lustre, azucar pulverizada, azucar nevada,
nevazucar, entre los mas comunes.

Bolear: Proceso posterior al corte de porciones para dar una ligera forma de bola a la masa y
facilitar el formado definitivo.

Cake: Término en inglés que define torta, pastel, bizcocho, tarta, budin, ponqué.

Cobertura de Chocolate: Por su alto contenido de manteca de cacao es especial para la
confeccion de figuras y otras decoraciones en reposteria. Las diferentes presentaciones son:
Amargo, semi amargo, con leche (dulce) y blanco.

Cortes de cuchilla: Incisiones que se dan al pan antes de hornear y que permiten un mejor
desarrollo del pan a través de la grena.

Corteza: la capa exterior del pan. Es mas dura que la miga porque durante el horneado ha sufrido
una mayor evaporacién de agua y, por consiguiente, estd mas reseco.

Crema Chantilly: Es una crema batida ligeramente azucarada hasta que espese y pueda utilizarse
para cubrir tortas, decorar tortas, flanes y postres.
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Crema de Leche: La crema de leche o nata es una parte aislada de la leche alta en grasa que se
utiliza para batir y volver crema para usar en la preparacion/decoracion de productos para
pasteleria o reposteria. Crema de leche fresca, nata para montar, heavy cream, whipping cream,
heavy whipping cream, vainilla bettercreme icing, son algunos de los nombres de la crema para
batir y hacer la crema chantilly.

Cremar: Es la capacidad que tiene el azlcar con las grasas sélidas de incorporar y retener aire
para crear burbujas que le den volumen al batido y crecimiento a tortas/pasteles.

Elasticidad: Capacidad que tiene la masa de recogerse después de estirarse.

Embolar: Maquillar con huevo batido el pan inmediatamente antes de meter al horno. Da color y
brillo. enfriar el pan es una rejilla, pues asi se evita que la base se humedezca.

Empaste: El empaste es la accidn de cubrir la masa con margarina o mantequilla para doblarla y
extenderla consecutivamente. Doblandola consecutivamente se obtiene un pan de finitas capas
de masa y grasa/margarina. El volumen al hornearse depende de la cantidad de vueltas sencillas y
dobles que se den a la masa.

Emulsificante/Emulsionante/Emulgente: Una sustancia o ingrediente que estabiliza. Los mas
comunes son la yema de huevo (contiene lecitina), la miel y la mostaza.

Enfriado: Fase posterior al horneo, en la que el pan sigue perdiendo parte de la humedad de Ia
miga. Se debe

Extensibilidad: Capacidad que tiene un producto de estirarse sin romperse.

Fermentacion o Reposo: Proceso a través del cual, bajo la acciéon de las levaduras o la masa
madre, se transforman los azucares (glucosa) contenidos en la masa en gas carbdnico y alcohol.

Fermentacion o Reposo Final: O segunda fermentacion. Tiempo de fermentacién de la masa que
va del formado al horneado.

Formado o Moldeado: Dar a la masa la forma final, teniendo muy en cuenta que hay que
proporcionarle tensidn para que se expanda en el horno.

Fuerza: Una de las caracteristicas de las harinas y de las masas. La fuerza otorga a las harinas la
capacidad de hidratarse y a las masas la capacidad de desarrollarse reteniendo el gas carbdnico
de la fermentacién.
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Glucosa: Es una forma de azlcar encontrada en las frutas y en la miel. Es cominmente conocida
como azucar de maiz.

En reposteria se utiliza un derivado de la sacarosa, producido mediante hidrélisis acida o
enzimatica, que se llama azucar invertido, compuesto a partes iguales de fructuosa y glucosa.

Elasticidad: Capacidad que tiene la masa de recogerse después de estirarse.

Embolar: Maquillar con huevo batido el pan inmediatamente antes de meter al horno. Da color y
brillo.

Empaste: El empaste es la accidn de cubrir la masa con margarina o mantequilla para doblarla y
extenderla consecutivamente. Doblandola consecutivamente se obtiene un pan de finitas capas
de masa y grasa/margarina. El volumen al hornearse depende de la cantidad de vueltas sencillas y
dobles que se den a la masa.

Emulsificante/Emulsionante/Emulgente: Una sustancia o ingrediente que estabiliza. Los mas
comunes son la yema de huevo (contiene lecitina), la miel y la mostaza.

Enfriado: Fase posterior al horneo, en la que el pan sigue perdiendo parte de la humedad de la
miga. Se debe enfriar el pan es una rejilla, pues asi se evita que la base se humedezca.

Extensibilidad: Capacidad que tiene un producto de estirarse sin romperse.

Fermentacion o Reposo: Proceso a través del cual, bajo la acciéon de las levaduras o la masa
madre, se transforman los azlcares (glucosa) contenidos en la masa en gas carbdnico y alcohol.

Fermentacion o Reposo Final: O segunda fermentacion. Tiempo de fermentacién de la masa que
va del formado al horneado.

Fondant: Es el término en inglés para definir cubierta eldstica o masa elastica empleada para
cubrir y decorar tortas/pasteles. En USA el fondant se utiliza para modelar figuras porque
endurece como el pastillaje y se preserva bien.

Formado o Moldeado: Dar a la masa la forma final, teniendo muy en cuenta que hay que
proporcionarle tensidn para que se expanda en el horno.

Fuerza: Una de las caracteristicas de las harinas y de las masas. La fuerza otorga a las harinas la
capacidad de hidratarse y a las masas la capacidad de desarrollarse reteniendo el gas carbdnico
de la fermentacion.
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Grageas de Colores: Son pequefias bolitas dulces de colores para dar un toque festivo a las
decoraciones.

Glucosa: Es una forma de azucar encontrada en las frutas y en la miel. Es cominmente conocida
como azucar de maiz.

En reposteria se utiliza un derivado de la sacarosa, producido mediante hidrélisis acida o
enzimatica, que se llama azucar invertido, compuesto a partes iguales de fructuosa y glucosa.

Anadidos a la mezcla o formados durante el proceso, se usan en la elaboracion de bolleria,
caramelos y otros productos de confiteria. La mezcla es menos cristalizable que la sacarosa, evita
la desecacién de productos congelados y hace descender el punto de congelacién de helados.

Para preparar cubiertas (como fondant entre otras), almibares o caramelos se utiliza la glucosa
liguida. También se utiliza en dulces para que espesen.

Grasa: Ingrediente graso (manteca, mantequilla, margarina, hidrogenados) que se afiade a la
masa de pan para enriquecerla, darle sabor, propiedades y aumentar su capacidad de
conservacion del pan. Alteran las cualidades de la masa al recubrir las redes de gluten, por lo que
no es aconsejable agregarle porcentajes superiores al 25% de grasa a la masa de pan.

Gluten: El gluten es un complejo de proteinas insolubles en agua, que le confiere a la harina de
trigo la cualidad de ser panificable. Se forma a partir de las proteinas del trigo después de la
hidratacion y cuya estructura impermeable consigue retener el gas carbdnico de la fermentacion,
gracias a lo cual el pan sube. A su vez esta formado por:

e Glutenina, proteina encargada de la fuerza o tenacidad de la masa.
e Gliadina, proteina responsable de la elasticidad de la masa.

La cantidad de gluten presente en una harina es lo que determina que la harina sea “fuerte” o
“floja”. Entre mas fuerte es la harina es mejor para hacer pan y entre mas floja es, mejor es para
hacer tortas.

Leche Evaporada: Es un tipo de leche que se ofrece en lata y que soporta grandes periodos de
almacenamiento debido a los procesos de “deshidratacion” realizados a la leche cruda mediante
los cuales se le quita cerca de un 60% del agua existente en la leche.

Leudar: Fermentar, aumentar de tamaro la masa debido a la fermentacion.

Leudante: Es un agente de crecimiento. Los leudantes son los encargados de darle a la masa su
textura porosa y ligera. Se distinguen tres tipos:
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1. Leudantes bioldgicos: Como la levadura de cerveza, tanto fresca como deshidratada, se
compone de microorganismos que metabolizan los azucares produciendo didéxido de
carbono y alcohol para fermentar las masas y hacerlas crecer.

2. Leudantes quimicos: trabajan en forma inmediata o por acciéon del calor, son agentes
guimicos que usualmente reaccionan ante el agua o acidos produciendo gas carbénico. El
polvo de hornear y el bicarbonato de sodio son los mas conocidos.

3. Leudantes fisicos: aire y vapor de agua, se obtienen por batido y amasado.

Levadura (Yeast): O levadura prensada, levadura fresca, levadura liofilizada, levadura seca,
levadura instantanea. Es un ingrediente vivo responsable del levado del pan, a partir de la
produccién de CO2 y otros compuestos por fermentacién. Puede ser obtenida por métodos
industriales (levadura fresca o secas) o tradicionales (masa madre).

Levadura quimica (baking powder): Polvo de hornear o Polvo Royal es un producto quimico a
base de bicarbonato que se utiliza para “levar” masas pasteleras (Royal).

Manga: Es una bolsa en forma de cono que se usa para decorar poniéndole una boquilla en la
punta. “Decorating Bag” en inglés.

Margarina: Es una grasa de origen vegetal que se emplea en vez de la mantequilla o manteca por
sus atributos y rendimiento similar en el resultado de mezclas/masas.

Masa de hojaldre (Danish pastry): consiste en una superposicion de capas de masa y grasa, lo que
le confiere unas propiedades organolépticas y de textura particulares. Se suele utilizar en
pasteleria.

Masa madre (Sourdough): Se refiere a un prefermento obtenido a partir de mezclar harina y agua
y opcionalmente, una levadura. Sirve para elaborar cualquier tipo de pan.

Mazapan de Leche: Es una masa que se logra de mezclar leche condensada, leche en polvo y
azucar en polvo para cubrir tortas, modelar figuras y hacer variadas decoraciones.

Miga (Crumb): la parte interior del pan que no ha quedado tostada por el horno y, por lo tanto,
no se ha convertido en corteza. Dependiendo del tipo de pan y harina puede ser mas densa o
menos, mas tierna o mas dura...

Molde (Mold): Recipiente o caja metalica o de otro material que se utiliza para hornear ciertos
panes (pan de molde).

Pastillaje: Es una masa especial para hacer figuras y estructuras de decoraciéon para tortas.
Endurece y seca rapidamente, por eso no sirve para cubrir tortas.
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® GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
DENAa PROCEDIMIENTO DESARROLLO CURRICULAR
AV GUIA DE APRENDIZAIJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

Denominacion del programa de formacion: Técnico de Cocina.

Cdbdigo del programa de formacion: 635503.

Nombre del proyecto: Aplicar técnicas de preparacion de alimentos optimizando recursos,
bajo parametros de seguridad y calidad alimentaria.

Fase del proyecto: Andlisis y planeacion

Actividad de proyecto: Identificar las materias primas y los peligros de contaminacién en la
preparacion de alimentos

Competencias:

v/ aplicaciéon de conocimientos de las ciencias naturales de acuerdo con situaciones del

contexto productivo y social.

Resultados de aprendizaje alcanzar:

v' Describir los fenébmenos, principios y leyes de la quimica a partir del andlisis de su
contexto productivo y social

v' Correlacionar los fendémenos, principios y leyes de la quimica con la realidad
productiva y social.

v' Usar principios y leyes de la quimica en situaciones concretas de su entorno.

Duracién de la guia: 48 horas.
2. PRESENTACION

Bienvenido(a) al programa de formacién Técnico de Cocina y a la ciencia quimica en su entorno
productivo y social.

QUIMICA EN
LA COCINA

GFPI-F-019 V3
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Las tematicas propuestas en esta guia de aprendizaje aportan los saberes para el desarrollo de
las competencias requeridas para el conocimiento de la materia, trasformacion quimica en todo
su contexto, siendo aplicado en la transformaciéon de los alimentos desde el punto de vista
nutricional, funcional y organoléptico, al tiempo que permite al aprendiz el descubrimiento del
lenguaje técnico en inglés y los actuares éticos para su futuro desempefio en el mundo de la

vida.

En ella se enfatizara las ciencias naturales de la rama de la quimica, en la transformacién de la
materia identificando sus leyes, fendmenos, teorias, nomenclatura de los elementos, mezclas de
compuestos y la aplicacion de la quimica de los alimentos teniendo en cuenta su contexto social
y productivo en la elaboracién de productos en la cultura de la cocina como simbolo de la

gastronomia.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE

Introduccién y reflexiéon por parte del Instructor a la ciencia de la quimica realizando la
primer actividad escrita denominada “ Como Inicio yo” nombre en el cual el aprendiz dara
su propia explicacion a sus propios conocimientos que ha adquirido antes de ingresar a la
formacion, las definiciones que ellos describiran son:

Que Es Quimica?

Que es atomo?

Que es Molécula?

Que es Compuesto?

Que es elemento?

¢Qué es Alimento?

¢Qué es Contaminacion?

¢Qué es inocuidad?

¢Qué es Higiene?

¢Qué es limpieza?

¢Qué es Desinfeccidn?
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En esta actividad dando inicio se guardara estas definiciones y al final nuevamente se
realizara la actividad con nombre “Como termino yo” dando las mismas definiciones.

e Reconocimiento de la quimica desde su historia, identificando sus fenédmenos ocurridos
desde los tiempos antiguos, pasando por los descubrimientos como el fuego, la piedra,
rayos, elementos y el descubrimiento del &tomo segin Demécrito.

La actividad que realizara el aprendiz, inicialmente realizard la lectura de la historia de la
guimica para identificar sus acontecimientos en el tiempo hasta el descubrimiento del
atomo segun Demdcrito.

Luego desarrollara la actividad en la creacién de la definicion de la ciencia quimica y la
descripcidon de la historia de la quimica por medio de un cuadro sindptico, esta actividad
estara publicada en la blackboard con la fecha de entrega para su calificacién.

e Descripcion del &tomo y las moléculas segun los modelos atémicos de los cientificos de las
épocas hasta el modelo actual en la clasificacion del &tomo como estructura de masa
atomica con protones y electrones en su corteza, explicacion orientada por el instructor

por medio de video de modelos atémicos en youtube:
https://www.youtube.com/watch?v=za-nxN1QCrk

/Q' : J o
9 o ' e - ® 4

** MODELOS *
./ ATOMICOS
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La actividad que realizara el aprendiz sera la interpretacién de la explicacion del instructor
y el contenido del video “Modelos Atdmicos”, realizando una descripcidn biografica de los
cientificos como: Dalton, Thomson, Rutherford, Niels Bohr, Heisemberg, Plank entre otros,



https://www.youtube.com/watch?v=za-nxN1QCrk
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realizar una demostracion grafica e ilustrativa en maqueta de cada modelos por cada
grupo y la descripcién del modelo en la transformaciéon del atomo.

e Descripcion de la tabla periddica de sus elementos quimicos, teniendo en cuenta sus
caracteristicas y su nomenclatura, el instructor realizara explicacidén en diapositivas de la
descripcién de la tabla periddica de forma practica de algunos elementos comunes segln
su entorno y su aplicacién en la alimentacién y salud.

Teniendo en cuenta la clasificacién de los elementos se realizara la explicacion del
elemento en cuanto a su niUmero atdmico y numero madsico, con el fin de establecer su
distribucidn electrdnica y sus niveles de energia, encontrando la razén por la cual los
elementos se unen para formar compuestos que como ejemplo tenemos el agua como
disolvente universal.

TABLA PERIODICA .
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La actividad a desarrollar por el aprendiz, constara en escoger un elemento de su agrado y
realizara la investigacion teniendo en cuenta la informacion de la tabla periddica para
determinar su nimero de protones, neutrones y electrones seguin su atono vy la
distribucidn electrdnica en maqueta, realizando la descripcion como exposicion del
elemento con sus propiedades funcionales, posible aplicacion en los alimentos y efectos
sobre la salud.
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

e Desarrollo de Cuestionario final para evidenciar apropiacion de conocimiento de los

diferentes temas relacionados a la normatividad sanitaria y procesos.

e Diligenciar registro de limpieza y desinfeccién teniendo en cuenta las sustancias quimicas

utilizadas en el proceso y segun la tabla de preparacion de sustancias quimicas.

e Realizar procedimiento estandar de operacién para cada equipo y areas de proceso segun

plan de saneamiento implementado en el Sena Comercio y Servicios.

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Evidencias de Desempefio

Alimentos y Clasificacion
limpieza y desinfeccion

ejecuta los protocolos de
limpieza y desinfeccion de
instalaciones, equipos y
utensilios

cumpliendo el programa de
limpieza y desinfeccion y la
normatividad vigente

aplica las sustancias de
higienizacion para el
procesamiento de alimentos
segun programa de limpieza
y desinfeccion y
normatividad vigente

Material de lectura

Normatividad Sanitaria
Vigente.

Material didactico

Plan de Saneamiento

Elaboracion de Formatos de
Control

Trabajos escritos

Fichas técnicas productos
sustancias quimicas para
programa de limpiezay

desinfeccion, control de




SENA

VY

GUIA DE APRENDIZAJE

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Procedimiento de Desarrollo Curricular

Evidencias de Producto:

acata las normas de
seguridad e higiene personal
garantizando la inocuidad de
los

productos terminados segun
programa de limpiezay
desinfeccion y normatividad
vigente

presenta registros de las
variables de proceso de
acuerdo con los
procedimientos de la

empresa

presenta reporte de dreas
identificadas en las
instalaciones, equipos y
utensilios en mal

estado que puedan generar
contaminacion de acuerdo
con los procedimientos de la

empresa

dispone los residuos
generados siguiendo el
programa de limpiezay
desinfeccion y la

normatividad vigente

plagas.

POE para limpiezay
desinfeccion

Cuestionario final.

Visita Planta de proceso Externa
(licorera del Cauca)

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible en un alimento necesaria para el
crecimiento y proliferacion de microorganismos.

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

ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel:

a) Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes, reemplazandolos o no por
otras sustancias;

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas;
¢) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus condiciones originales y;

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u ocultadas en forma
fraudulenta, sus condiciones originales.

ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificacion o degradacion, parcial o total, de los
constituyentes que le son propios, por agentes fisicos, quimicos o biolégicos. Se incluye pero no
se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util;
b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar su alteracién.

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

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patdgenos y favorecer la formacion de toxinas o el crecimiento de
microorganismos patdgenos y alimentos que pueden contener productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca probabilidad
de contener microorganismos patégenos y normalmente no favorecen su crecimiento debido a
las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que probablemente no contienen productos
guimicos nocivos.
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ALIMENTO DERIVADO DE UN ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO OGM. Alimento
derivado en su totalidad o en una parte de un Organismo Genéticamente Modificado.

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden contener
microorganismos patégenos, pero normalmente no favorecen su crecimiento debido a las
caracteristicas del alimento o alimentos que es poco probable que contengan microorganismos
patégenos debido al tipo de alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la
formacidn de toxinas o el crecimiento de microorganismos patdgenos.

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:
a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga disefio o declaracion ambigua, falsa o que pueda inducir
o producir engaiio o confusion respecto de su composicidn intrinseca y uso;

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que tenga
la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca registrada
y que se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucidn,
requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o
promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o
notificacidn sanitaria.

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razdn de su composicién, caracteristicas
fisicoquimicas y bioldgicas, pueda experimentar alteracion de diversa naturaleza en un tiempo
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservacion,
almacenamiento, transporte y expendio.

AMBIENTE. Cualquier drea interna o externa delimitada fisicamente que forma parte del
establecimiento destinado a la fabricacion, al procesamiento, a la preparacion, al envase,
almacenamiento y expendio de alimentos.

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de
Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades Territoriales de Salud que, de
acuerdo con la ley, ejercen funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las acciones de
prevencidon y seguimiento para garantizar el cumplimiento de lo dispuesto en la presente
resolucion.

BIOTECNOLOGIA MODERNA. Aplicacién de técnicas in vitro de acido nucleico, incluidos el acido
desoxirribonucleico (ADN) recombinante y la inyeccidon directa de acido nucleico en células u
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organulos, o la fusién de células mas alld de la familia taxondmica, que superan las barreras
fisiolégicas naturales de la reproduccién o de la recombinacién y que no son técnicas utilizadas en
la reproduccion y seleccién tradicional.

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios basicos y practicos generales de
higiene en la manipulaciéon, preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos
en cada una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias adecuadas,
de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccién.

COMERCIALIZACION. Es el proceso general de promocién de un producto, incluyendo la
publicidad, relaciones publicas acerca del producto y servicios de informacidn, asi como la
distribucién y venta en los mercados nacionales e internacionales.

CONCEPTO SANITARIO. Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la
inspeccion, vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen,
envasen, almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o
sus materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la
situacién encontrada.

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento fisicoquimico o bioldgico aplicado a las
superficies limpias en contacto con el alimento con el fin de destruirlas células vegetativas de los
microorganismos que pueden ocasionar riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el
numero de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento afecte adversamente
la calidad e inocuidad del alimento.

DISENO SANITARIO. Es el conjunto de caracteristicas que deben reunir las edificaciones, equipos,
utensilios e instalaciones de los establecimientos dedicados a la fabricacion, procesamiento,
preparacion, almacenamiento, transporte y expendio con el fin de evitar riesgos en la calidad e
inocuidad de los alimentos.

EMBALAIE. Elementos que permiten proteger los envases primarios de las influencias externas y
lograr un mantenimiento y almacenamiento adecuados. Incluye los envases secundarios y
terciarios.

ENVASE PRIMARIO. Articulo que esta en contacto directo con el alimento, destinado a
contenerlo desde su fabricacién hasta su entrega al consumidor, con la finalidad de protegerlo de
agentes externos de alteracion y contaminacién. Los componentes del envase primario, es decir,
el cuerpo principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto con el alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo disefiado para dar proteccién adicional al alimento contenido en
un envase primario o para agrupar un niumero determinado de envases primarios.




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SENA

Procedimiento de Desarrollo Curricular
JA( GUIA DE APRENDIZAJE

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacién y el transporte de varias
unidades de envases primarios o secundarios para protegerlos durante su manipulacion fisica y
evitar los dafios inherentes al transporte.

EQUIPO. Es el conjunto de maquinaria, utensilios, recipientes, tuberias, vajillas y demads
accesorios que se empleen en la fabricacién, procesamiento, preparacidon, envase,
fraccionamiento, almacenamiento, distribucién, transporte y expendio de alimentos y sus
materias primas.

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la venta de alimentos para
consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se realiza una o varias operaciones
tecnolégicas, ordenadas e higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentos para el consumo humano.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con el uso al que se destina.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacién de plagas que pueden contaminar o deteriorar los
alimentos, materias primas y/o insumos.

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima para
alimentos, que una vez sustituido uno de estos, el producto deja de ser tal para convertirse en
otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de un alimento o materia prima
para alimentos, incluidos los aditivos alimentarios, que de ser sustituidos, pueden determinar el
cambio de las caracteristicas del producto, aunque este continude siendo el mismo.

INSUMO. Comprende los ingredientes, envases y embalajes de alimentos.

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacién de eliminacién de residuos de alimentos u otras materias
extrafas o indeseables.

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 cédigo o
clave de produccién.
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MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene directamente, en forma
permanente u ocasional, en actividades de fabricacidon, procesamiento, preparacién, envase,
almacenamiento, transporte y expendio de alimentos.

MATERIA PRIMA. Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por la
industria de alimentos para su utilizacidon directa, fraccionamiento o conversion en alimentos
para consumo humano.

A pesar de que las materias primas pueden o no sufrir transformaciones tecnoldgicas, estas
deben ser consideradas como alimento para consumo humano.

MEDIO DE TRANSPORTE. Es cualquier nave, aeronave, vagén de ferrocarril o vehiculo de
transporte por carretera que moviliza mercancias, incluidos los remolques y semirremolques
cuando estdn incorporados a un tractor o a otro vehiculo motor.

NOTIFICACION SANITARIA. NUmero consecutivo asignado por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de menor riesgo en salud publica con destino al consumo
humano.

ORGANISMO GENETICAMENTE MODIFICADO (OGM). Cualquier organismo vivo que posea una
combinacién nueva de material genético, que se haya obtenido mediante la aplicacion de la
tecnologia de ADN Recombinante, sus desarrollos o avances; asi como sus partes, derivados o
productos que los contengan, con capacidad de reproducirse o de transmitir informacién
genética. Se incluyen dentro de este concepto los Organismos Vivos Modificados (OVM) a que se
refiere el Protocolo de Cartagena sobre Seguridad en la Biotecnologia.

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
importar y/o comercializar un alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo
humano.

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores, artropodos o
quirépteros que puedan ocasionar danos o contaminar los alimentos de manera directa o
indirecta.

PROCESO TECNOLOGICO. Es la secuencia de etapas u operaciones que se aplican a las materias
primas y demas ingredientes para obtener un alimento. Esta definicion incluye la operacion de
envasado y embalaje del producto terminado.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad sanitaria competente,
mediante el cual se autoriza a una persona natural o juridica para fabricar, procesar, envasar,
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importar y/o comercializar un alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo
humano.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo establecimiento fijo destinado a
la preparacion, servicio, expendio y consumo de alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICO (HACCP). Sistema que
permite identificar, evaluar y controlar peligros significativos contra la inocuidad de los alimentos.

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante la fabricacion, manejo,
transporte, almacenamiento o uso puede generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones o
causar explosién, corrosion, incendio, irritacién, toxicidad, u otra afecciéon que constituya riesgo
para la salud de las personas o causar dafios materiales o deterioro del ambiente.

VIGILANCIA EPIDEMIOLOGICA DE LAS ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS. Es el
conjunto de actividades que le permite a las autoridades competentes, la recoleccion de
informacién permanente y continua, su tabulaciéon, andlisis e interpretacién. Del mismo modo, le
permite tomar una serie de medidas conducentes a prevenir y controlar las enfermedades
transmitidas por alimentos y los factores de riesgo relacionados con estas, la divulgaciéon vy
evaluacién del sistema empleado para este fin.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

o Cddigo Alimentario Argentino. Disponible en www.anmat.gov.ar

« Disposicion ANMAT N2 2280/05. Disponible en
http://www.anmat.gov.ar/Normativa/Normativa/Alimentos/Disposicion ANMAT 2280-
2005.pdf

o Manual de Procedimientos para el Retiro de Alimentos del Mercado- Autoridad Sanitaria.
Disponible en http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/Manual Retiro Autoridad Sanitaria.pdf

« El Boletin del Inspector Bromatoldgico disponible en http://www.anmat.gov.ar/al.htm

o Guia de Inspeccidn- Procedimiento de Inspeccion en Locales de Expendio de Comidas
Preparadas- Prevencidn de SUH. Disponible en
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/e coli/Guia_inspeccion e coli.pdf

« Recomendaciones para la correcta Manipulacién de Alimentos en Locales que elaborany
venden comidas preparadas. Disponible en
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/e coli/locales.pdf

o Decreto 3075 de 23 diciembre de 1997
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/.../2013/2674.pdf

o Resolucion 2674 22 Julio de 2013
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/.../2013/2674.pdf
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http://www.anmat.gov.ar/Normativa/Normativa/Alimentos/Disposicion_ANMAT_2280-2005.pdf
http://www.anmat.gov.ar/Alimentos/Manual_Retiro_Autoridad_Sanitaria.pdf
http://www.anmat.gov.ar/a1.htm
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/e_coli/Guia_inspeccion_e_coli.pdf
http://www.anmat.gov.ar/Comunicados/e_coli/locales.pdf
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o DECRETO 616 de 28 febrero de 2006
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

« DECRETO 1500 de 4 mayo 2007
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

« DECRETO 60 de 18 enero de 2002
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

e DECRETO 475 de 10 marzo 1998
https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..

« RESOLUCION 5109 de 29 diciembre de 2005

https://www.invima.gov.co/images/pdf/normatividad/alimentos/..
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QUIMICA ORGANICA
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e La quimica del carbono o quimica organica, estudia todas aquellas sustancias en
cuyas moléculas toma parte el carbono

e Los atomos de carbono, tienen mucha facilidad para unirse entre si y formar cadenas
muy variadas. Todos sus &tomos forman siempre cuatro enlaces covalentes

H H
H \C ¢
NP /H
o AC C
Cadena abierta lineal H™ - _¢  “H
Iy Cadena abierta ramificada
H H

Cadena cerrada: ciclo



e Las formulas desarrolladas solo muestran como estan unidos los atomos entre si,
pero sin reflejar la geometria real de las moleculas

o Las formulas semidesarrolladas solo especifican los enlaces entre atomos de carbono

O



 La tetravalencia del carbono se debe a que posee 4 electrones en su ultima capa, de
modo que formando 4 enlaces covalentes con otros atomos consigue completar su
octeto

Metano




CLASIFICACION DE LOS HIDROCARBUROS I

e Los hidrocarburos son los compuestos organicos mas sencillos, y solo contienen
atomos de carbono e hidrogeno

HIDROCARBUROS

Saturados Insaturados




HIDROCARBUROS SATURADQOS 0 ALCANOS

o Son aquellos hidrocarburos en los que todos sus enlaces son sencillos

Férmula
desarrollada

Modelo
molecular



NOMENCLATURA DE HIDROCARBUROS DE CADENA LINEAL |

Met —
Et —
Prop —
But —
Pent —
Hex —
Hept —
Oct —
Non —
Dec —
Undec —
Dodec —
Tridec —
Tetradec —
Eicos —
Triacont —

e Son aquellos que constan de un prefijo
que indica el nimero de atomos de
carbono, y de un sufijo que revela el
tipo de hidrocarburo

e Los sufijos empleados para los alcanos,
alquenos y alquinos son
respectivamente, — ano, — eno, e — ino



metano etano propano

CH; - CH, - CH, - CH, ‘ CH; = (CH;)s —CH3‘




HIDROCARBUROS CON DOBLES ENLACES: ALQUENOS I

La posicion del doble enlace, se indica con un localizador, empezando a numerar la
cadena por el extremo mas préximo al doble enlace

El localizador es el nimero correspondiente al primer carbono del doble enlace y se
escribe delante del nombre separado por un guion

Se nombran sustituyendo la terminacién — ano, por — eno

Si el alqueno tiene dos o méas dobles enlaces, numeramos la cadena asignando a los
dobles, los localizadores mas bajos

Se utilizan las terminaciones — dieno, — trieno

4 3 2 1
CH; - CH, — CH = CH,

1 2 3 4
CH, — CH, = CH — CH,

1-buteno 2-buteno

1,3 — pentadieno 1,3,6 — octatrieno

)



HIDROCARBUROS CON TRIPLES ENLACES: ALQUINOS I

e La nomenclatura de los alquinos se rige por reglas analogas a las de los alquenos.
Solo hay que cambiar el sufijo — eno, por — ino

CH=C-CH, — CH,

1-butino

1 2 3 4 5 6
CH=C-CH,-C=C-CH,

1,4—hexadiino

1 2 3 4 5 6
CH=C-C=C-C=CH

1,3,5-hexatriino



HIDROCARBUROS CicCLICOS |

e También llamados hidrocarburos aliciclicos. Se nombran anteponiendo el prefijo
ciclo— al nombre del hidrocarburo de cadena lineal de igual nimero de atomos de C

1
CH
e N 2
5 CH, CH
N y
CH = CH
4 3

1,3—ciclopentadieno

ciclohexeno



RADICALES DE LOS ALCANOS: ALQUILOS. RAMIFICACIONES DE CADENAS

e Si un alcano pierde un atomo de hidrégeno de un carbono terminal se origina un
radical alquilo, cuyo nombre se obtienen sustituyendo la terminacion — ano por — ilo

CH,— CH, — CH, — CH,—

butilo |

metilo | propilo |




ELECCION DE CADENA PRINCIPAL I

Si no hay grupos funcionales o no influyen en la eleccion, se elige como cadena principal
la mas larga posible. A igualdad de longitud sera la cadena principal la que posea

mas radicales.

Se numeran los carbonos de la cadena principal de modo que caigan los nimeros mas
bajos posibles a los grupos funcionales (primero el principal) y los radicales.

Se numera de manera que caigan los localizadores mas bajos posibles
a los dobles enlaces. Si hay dobles y triples enlaces tienen preferencia
los dobles enlaces sobre los triples enlaces.

Se acaba con la terminacién caracteristica del grupo principal si lo hay. @




HIDROCARBUROS DE CADENA RAMIFICADA

e Se nombran primero las cadenas laterales alfabéticamente, como si fueran radicales
pero sin la o final, y a continuacion la cadena principal. Delante del nombre y
separado por un guidn, se escribe el localizador que indica a qué atomo de la
cadena principal va unido

12 S 4 O 6 5 4 3 2 1
CH; - CH, - |CH—CH2— CH-CH, - CH,4 CH,— CH=CH- CH- CH = CH,
|
CH; 6 CH, |
7 CH, |
8 CH, |
CH,

5—etil-3—metiloctano 3—propil-1,4—hexadieno




HIDROCARBUROS HALOGENADOS Y SUS USOS

COMPUESTO

USOS

CH, -CH,-CI Cloroetano

Anestésico local. Su bajo punto de
ebullicion hace que se evapore
rapidamente, enfriando las
terminaciones nerviosas.

F F

| |
F-C-cCl

| |

Cl Cl

diclorodifluormetano
(fredn 12)

triclorofluormetano
(fredn 11)

Los freones (nombre comercial) se
usan como refrigerantes. No son
inflamables ni toxicos. Algunos se
usan en extintores especiales
contra el fuego

c @C.

p—diclorobenceno

Se usa ampliamente para repeler a
las polillas

Cl
| DDT

1O

H

Pesticida persistente. Se utilizo
mucho como insecticida entre 1950
y 1970. Su uso esta actualmente
limitado debido a su toxicidad y a
que no es biodegradable




CONCEPTO DE GRUPO FUNCIONAL I

e Un grupo funcional es un atomo o grupo de atomos presente en una molécula
organica que determina las propiedades quimicas de dicha molecula

o Algunas moléculas poseen mas de un grupo funcional diferente, otras tienen el
mismo grupo funcional repetido varias veces

o EI grupo funcional es el principal responsable de la reactividad quimica del
compuesto, por eso todos los compuestos que poseen un mismo grupo funcional,
muestran las mismas propiedades

H
|
H-C-
|
H

I—O—I
I

H H
|
etano etanol H-C-C-0OH
|
H H

HC

HC = esqueleto hidrocarbonado
G.F. = grupo funcional




GRUPO FUNCIONAL

PRINCIPALES GRUPOS FUNCIONALES I

NOMBRE DE LA SERIE HOMOLOGA

SUFIJO

PREFIJO
(CUANDO NO ES GRUPO PRINCIPAL)

Alcoholes

— ol

hidroxi

Eteres

— éter

R—oxi

Aldehidos

—al

formil

Cetonas

Acidos carboxilicos

carboxi

Esteres

Aminas

amino

Amidas

carbamoil




NOMENCLATURA DE COMPUESTOS ORGANICOS CON GRUPOS FUNCIONALES

o El nombre de la cadena principal termina en un sufijo propio del grupo funcional

e A los criterios dados para elegir la cadena principal se antepone el de escoger aquella
gue contenga el grupo funcional

e Si hay mas de un grupo funcional, el sufijo de la cadena principal es el correspondiente
al grupo funcional principal, elegido segun el orden de mayor a menor preferencia:
acido, éster. Amida, aldehido, cetona, alcohol, amina, éter

3) 4 3 2 1

CHs- (|3H— CH,— CO-CH;, 4—metil-2—pentanona

CH,




ALCOHOLES I

o Son compuestos organicos oxigenados, y sus moléculas contienen uno 0 mas grupos
hidroxilo, — OH

e El grupo — OH puede ocupar distintas lugares en la cadena, y en tal caso, se indica
con un localizador, el carbono al que esta unido

 Si el compuesto tiene dos, tres, etc., grupos — OH, se usan los prefijos diol, triol, ...

CH,OH metanol CH; - CH,—-CH,OH 1—propanol

CH; - CH,0OH etanol CH; — CHOH-CH,0H  1,2—propanodiol




ETERES |

e Son compuestos organicos en los que un atomo de oxigeno une dos radicales
carbonados

e Se nombran (en la nomenclatura radicofuncional) por orden alfabético, los radicales
unidos al — O —, seguidos de la palabra ETER

CH,— O — CH, CH, — CH, - O — CH, CH, — CH,— O — CH, — CH,

dimetil éter etilmetil éter dietil éter




ALDEHIDOS |
e S0Nn compuestos organicos que se caracterizan por tener el grupo funcional carbonilo

>C=0 l Aldehido = (ALcohol DEsHIdrogenaDO)l

En los aldehidos, dicho grupo es terminal (por ir situado al final de la cadena) o
primario (por ir unido a un carbono primario)

Se nombran afnadiendo al nombre del hidrocarburo la terminacion AL (grupo
carbonilo en un extremo) o DIAL (grupo carbonilo en dos extremos)

o No es necesario afiadir un localizador para el carbonilo

~ CH
H 3

O | 0

CH; - CH,- CH— CH,~ C \/

s
CH,=CH-CH,~C 7
S H

3 — butenal
CH;-C 3—metilpentanal

etanal




CETONAS I

e S0oNn compuestos organicos que se caracterizan por tener el grupo funcional carbonilo
—CO-, ligado a dos carbonos (no es terminal)

e En la nomenclatura sustitutiva, se nombran a partir del hidrocarburo del que procede,
afadiendo la terminacion —ONA, —DIONA, etc., e indicando la presencia del
grupo carbonilo (—CO-) asignando los localizadores mas bajos posibles

* En la nomenclatura radicofuncional (menos utilizada), se nombran alfabéticamente,
uno a continuacion del otro, afiadiendo al final la palabra CETONA

CH,; — CO - CH,
2,4 — pentanodiona

propanona

CH,-CO-CO-CH
cetona 3 3 T

butanodiona



ACIDOS CARBOXILICOS |

e Son compuestos organicos que se caracterizan por tener el grupo funcional carboxilo
—COOH, ligado a un carbono terminal primario

 Se nombran sistematicamente anteponiendo la palabra ACIDO, seguida del nombre
del hidrocarburo del que procede terminado en —OICO. Sera —DIOICO si el grupo
carboxilo esta en ambos carbonos terminales

* Se numeran a partir del grupo —COOH, y en caso de que hubiera dos, segin las
normas vigentes para las demas funciones o radicales presentes

CH, — CH,— CH,— COOH
40 Ac. butanoico
™ OH

Acic[o_ HOOC - COOH
carboxilico

-C

Ac. etanodioico



ACIDOS CARBOXILICOS COMUNES

FORMULA

H-COOH

NOMBRE

Ac. metanoico o formico

Se encuentra en

Ortiga, hormiga

CH;— COOH

AcC. etanoico o acético

Vinagre

CH;s — (CH,),— COOH

Ac. butanoico o butirico

Mantequilla
rancia

CH; — (CH,);— C OOH

Ac. pentanoico o valerianico

Raiz de la
valeriana

CH; — (CH,),~ C OOH

Ac. hexanoico o caproico

Cabras

CH3; - CHOH — COOH

. 2-hidroxipropanoico o lactico

Leche agria




ESTERESY SALES |

e S0ONn compuestos organicos que se caracterizan por ser producto de la sustitucion de
los atomos de hidrégeno del grupo carboxilo por un elemento metalico (SALES) o
por un radical carbonado (ESTERES)

o Se nombran sustituyendo la terminacion —ICO del acido, por —ATO seguida del
nombre del radical alquilico R

0
/
H-c 7

™ OCH,CH,CH,

Metanoato de propilo

0
CH,—C 7
> OCH,

Etanoato de metilo




ACTIVIDAD # 3

TENIENDO EN CUENTA LA INFORMACION DE LAS DIAPOSITIVAS AL TEMA DE QUIMICA
ORGANICA COMO NOMENCLATURA DESARROLLAR:

* Segun la nomenclatura organica nombre los grupos funcionales y cite un ejemplo
de cada uno.

* Realice un mena completo incluyendo entrada, Plato fuerte y postre y determine
en los alimentos que utiliza ,que compuestos organicos estan presentes y que
nombres recibe segun su nomenclatura.

La actividad la pueden enviar antes del dia jueves 16 de abril hasta las 11:59 H al
correo idsanchez@misena.edu.co

Cuelquier inquietud se pueden comunicar al cel 3103214307

Queda programada par el dia miércoles 8 de abril por plataforma Zoom a las 3 pm

Para resolver inquietudes
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Actividad# 4: Quimica de los Alimentos Técnico en Cocina

Tema 4 ficha 2027639

Quimica de los alimentos.

OBJETIVOS:

e Conocer la composicidn de las principales clases de alimentos.

e Conocer la naturaleza quimica de los macronutrientes (proteinas, hidratos de carbono
y lipidos) y micronutrientes contenidos en los alimentos.

o Describir las reacciones quimicas mas significativas que pueden tener lugar durante el
procesado de los alimentos

e Conocer las reacciones quimicas especificas que tienen lugar en la elaboracién y
conservacion de alimentos (reaccion de Maillard, gelatinizacion del almidon,
desnaturalizacién de las proteinas, oxidacion e hidrélisis de lipidos y formacion de
puentes disulfuro)

e Ver ejemplos de estas reacciones quimicas.
H,COH
16

Vitamina C



Actividad# 4: Quimica de los Alimentos Técnico en Cocina
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1 Nutrientes en los alimentos

Entenderemos agrupados en el término “nutrientes” cualquiera de las sustancias contenidas
en los alimentos que pueden ser asimilados por el organismo (humano) para cumplir una funcién
metabdlica. Esta definicion puede resultar un poco restrictitiva ya que componentes como la fibra
alimentaria no son digeridos ni asimilados por el ser humano, pero cumplen una importante funcion
durante la digestion.

Distinguiremos como macronutrientes a aquellas sustancias que constituyen la parte
principal del alimento, entre las que se encuentra

e agua
e proteinas
o lipidos

¢ hidratos de carbono (incluyendo entre éstos a la fibra alimentaria)

Por otra parte existen otros compuestos que denominaremos micronutrientes que aparecen en
pequefias cantidades pero que son componentes esenciales para una alimentacion humana adecuada.
Entre los micronutrientes consideraremos también una clase particular de sustancia que pueden 0 no
ser asimiladas, pero que tienen gran importancia porque transmiten a los alimentos color, olor y sabor,
aunque su papel en el metabolismo sea prescindible o inexistente.

También es conveniente tener en cuenta que, ademas de nutrientes, también se habla de
algunos componentes como tdxicos o antinutrientes. Por toxico se debe entender cualquier sustancia
gue, una vez absorbida, es susceptible de provocar enfermedades o interferir en el metabolismo con
consecuencias negativas para el organismo. Antinutriente es aquella sustancia que interfiere en la
absorcion o asimilacién de un nutriente disminuyendo, por tanto, el valor nutritivo del alimento.

A continuacion estudiamos cada uno de estos nutrientes, sus propiedades quimicas y las
reacciones mas significativas que se pueden producir durante el procesado de los alimentos.

2 Agua

Ademas de ser un alimento es si mismo, el agua es un componente principal (mayoritario) en
la mayoria de los alimentos, llegando a formar el 90% en alimentos como leche, frutas y hortalizas,
mermeladas etc., el 75% en carnes, pescado y quesos frescos y del 50% en quesos semicurados y
curados, y embutidos, por ejemplo.

Existen alimentos con bajo o nulo contenido en agua. En algunos de ellos esta falta de agua es
consecuencia de su naturaleza, como el aztcar (Gnico alimento cristalino), los frutos secos o las
legumbres. En otros algunos su falta de agua es consecuencia de un método de fabricacion o
conservacion (algunos ahumados y salazones, sopas de sobre y todos los productos deshidratados
destinados a su reconstitucion).

El agua es una sustancia muy inerte y en los alimentos no presenta problemas de degradacion.
Los esfuerzos de conservacion se reducen a evitar su cambio de fase o migracion (que el alimento se
seque o pierda la textura) y a manipular su actividad, para reducir la proliferacion de
microorganismos.
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2.1 Transicién cristalina 'y a,

Sustancias como algunas proteinas e hidratos de carbono pueden encontrarse en un estado
cristalino o en un estado amorfo. El que un alimento se encuentre en un estado u otro resulta de suma
importancia ya que se produce una importante variacion en sus propiedades mecanicas y, en
consecuencia, en su textura.

Por ejemplo, alimentos como snacks (patatas chips, doritos...etc.) y copos de cereales
alternan ente el estado cristalino y el amorfo.

En el estado cristalino los alimentos tienen una estructura ordenada (cristalina) que les
confiere rigidez y les permite mantener su estructura interna. Muchos alimentos crujientes estan en el
estado cristalino. El estado cristalino se alcanza y se mantiene a temperaturas bajas y humedades
(contenido en agua) bajas.

En el estado amorfo los alimentos se vuelven deformables e incluso fluidos, lo que puede
Ilevar a la destruccion del alimento si esta transicion llega a ocurrir durante el proceso de fabricacion.

La temperatura a la que un alimento pasa del estado amorfo al cristalino se denomina
“temperatura de transicion cristalina”, T¢. Cuando la temperatura del alimento sube por encima de T¢
éste pasa al estado amorfo volviéndose deformable y colapsable.

Tc depende del grado de humedad del alimento. Asi, alimentos himedos se vuelven amorfos a
temperaturas bajas, mientras que los alimentos secos requieren temperaturas muy superiores. La
siguiente figura muestra la dependencia entre Tc y la humedad de un alimento tipo formado por
almidén y agua.

300|||I|||I|||I||||||||| PRI ST BT L1

@® experimental data
e Tg =(w1*0.37*Tg1 + w2*1.97*Tg2)/(w1*0.37+w2*1.94) r

Glass Transition Temperature [C]

—200|||||||||||||||||||‘||||\||||||||\||||
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Mosture Content [ w.b.]

En muchos procesos de fabricacion es muy importante controlar el grado de humedad antes
del tratamiento térmico para impedir que se produzca la transicion al estado amorfo al elevar la
temperatura. Por ejemplo, un snack de maiz mientras est& siendo cocido permanece cristalino hasta
150°C sélo si la humedad esté por debajo del 5%, lo cual es imprescindible para la fabricacion de estos
productos.
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Por otra parte, los gusanitos ™ vy las patatas fritas, de estructura cristalina a temperatura
ambiente, se vuelven flexibles y dejan de ser crujientes al rato de abrir la bolsa porque absorben
humedad del ambiente y sus almidones pasan al estado amorfo incluso a temperatura ambiente.

3 Proteinas, valor biol6gico, desnaturalizacion.

Las proteinas son un macronutriente cuya principal caracteristica es
ser nitrogenado al estar compuestas de largas cadenas de &cidos organicos
aminados en el carbono contiguo al grupo carboxilo (posicion alfa). Estos
acidos aminados en el carbono mas cercano al grupo carboxilo se conocen
como aminoacidos.

Un aminoécido responde a la formula R- ~ “ 4 g
CNH2-COOH (ver dibujo al margen) donde R puede ser cualquier cadena | \ |
carbonada. El aminoacido mas sencillo es la “Glicina”, donde R=H (un H N F C  OH
atomo de hidrégeno). La glicina aparece profusamente en una proteina R ™~ e
denominada “colageno” (la gelatina). S PR

Sin embargo no cualquier cadena R forma un aminoacido de interés alimentario. En general en
los sistemas biolégicos y en concreto en la alimentacion humana hay 20 aminoacidos que son
utilizados por el cuerpo humano y que son, por tanto los que deben contener los alimentos. Estos
aminoacidos son:
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Arnino acids with hydrophobic side groups
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Arning acids with hydrophilic side groups
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TODAS las proteinas son cadenas lineales de estos aminoécidos.

Los aminoacidos pueden formar largas cadenas debido a que pueden unirse por un tipo de
enlace caracteristico denominado “enlace peptidico”. Un enlace peptidico se produce cuando el grupo
carboxilo (-COOH) de un aminoacido reacciona con el grupo amino (-NH;) de otro, liberando 1
molécula de agua y formando un nuevo enlace covalente entre el carbono y en nitrégeno.

Las cadenas de aminoacidos pueden tener desde unos pocos aminoéacidos hasta millones de
ellos. Las cadenas de unos pocos aminoacidos hasta unos cientos se denominan “polipéptidos”.
Cadenas de pocos cientos hasta algunos miles, se denominan oligopéptidos.

Las cadenas de longitud superior se denominan proteinas. La diferencia con los oligopeptidos,
mas que en el tamafio, viene dada porque las proteinas tienen una ESTRUCTURA 'y
CONFORMACION ESPACIAL caracteristicas, que vienen causadas por plegamientos de la cadena
6



Actividad# 4: Quimica de los Alimentos Técnico en Cocina

de amino&cidos sobre si misma. Esta estructura queda fijada por interacciones entre aminoacidos de la
cadena, que pueden ser fuerzas de Van der Vaals, puentes de hidrdgeno o por la formacion de
puentes disulfuro.

La estructura espacial de la proteina no tiene importancia respecto a su valor nutritivo, pero si
puede tenerlo respecto a las propiedades fisicas y organolépticas del alimento.

Por ejemplo, el huevo se cuaja porque las proteinas pierden su estructura
original compacta y replegada sobre si mismas y se desenrollan formando una
estructura tridimensional con otras proteinas. Otro ejemplo es la fabricacion del

pan, que requiere la formacion de puentes disulfuro. | \‘

3.1 Valor nutritivo
La ingesta de proteinas resulta imprescindible para mantener la vida. Es importante que la
ingesta de proteinas sea adecuada en cantidad y calidad para mantener la salud y el bienestar.

Respecto de la cantidad de proteinas, la ingesta de considerada normal se encuentra entre 0,8
y 1,5 g por kg de peso corporal y dia, dependiendo de la edad y género del sujeto, pero se puede
sobrevivir con cantidades menores. En casos especiales, estan indicadas ingestas de hasta 2,5 g g™ d™.

La calidad de las proteinas depende de su composicién en aminoécidos. De los 20 necesarios,
el cuerpo humano puede sintetizar 12. Si la ingesta de alguno de estos es deficitaria, el higado humano
es capaz de sintetizar una cantidad suplementaria para cubrir las necesidades del metabolismo. Sin
embargo, hay 8 aminoacidos que no se pueden sintetizar en el cuerpo humano y que deben ser
ingeridos con la dieta en las cantidades necesarias. A éstos se les denomina amino&cidos esenciales.

3.1.1  Aminoacidos esenciales

Son los siguientes
e Valina
o Leucina
e Isoleucina

e Fenilalanina

e Treonina
e Lisina
e Metionina

e Triptéfano

Las cantidades que se deben ingerir estdn recogidas en el patron FAO (recomendaciones
originalmente recogidas en 1957 y revisadas en 1973, el valor puede ser revisado ante avances en los
estudios nutricionales) que se muestra a continuacion. Las cantidades necesarias de cada aminoacido
esencial son proporcionales los requerimientos de proteina total y vienen expresados como porcentajes
minimos de contenido.

Pauta de referencia de aminoacidos de la FAO-OMS (1973)
y comparacion con proteinas de otras fuentes.
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Aminoécido Patrén FAO 1973 Proteina de leche de Proteina de huevo
vaca
Leucina 7.0 9.9 9.0
Isoleucina 4.0 6.4 6.8
Valina 5.0 6.9 74
Lisina 55 7.8 6.3
Metionina+cisteina 3.5 3.3 54
Fenilalanina+tirosina 6.0 49 6.0
Treonina 4.0 4.6 5.0
Triptofano 1.0 14 1.7

(Por sus interacciones respectivas se consideran juntos metionina-cisteina y fenilalanina-
tirosina)

(En alimentacion infantil, se considera que la histidina es también aminoacido esencial la
histidina)

La composicion en aminoacidos determina el valor bioldgico.

3.1.2  Valor bioldgico

La calidad nutricional de una proteina se cuantifica por un nimero denominado Valor
Biol6gico. Es conveniente usar un Unico nimero ya que de lo contrario habria que estar manejado
siempre el contenido de los 8 aminoacidos esenciales.

El Valor Biolégico es un numero estandarizado, definido por convencién y que expresa lo
adecuada que es una proteina para el consumo humano. Una proteina con valor bioldgico elevado
satisface las necesidades en aminoacidos esenciales con la ingesta minima recomendada.

Para ello, la proteina ha de contener los aminoacidos esenciales en proporcion adecuada a las
necesidades del cuerpo humano. Es decir, una proteina es adecuada cuando no es deficitaria en
ninguno de los aminoacidos esenciales.

Una proteina que carezca de algun aminoacido (o escasee, como la lisina en las legumbres) es
menos deseable ya que para cubrir las necesidades del aminoacido esencial que mas escasee, hay que
consumir una cantidad mas grande de proteina total. Esto es indeseable porque la proteina es cara y no
se puede acumular en el cuerpo, dando nitrégeno de excrecion que obliga al higado y al rifidén a
trabajar mas.

La calidad bioldgica se cuantifica utilizando un patrén al que se le da el valor 100. Hasta hace
poco era el huevo. Luego se sustituyo por una proteina pautada de referencia. El valor bioldgico es el
cociente (multiplicado por 100) entre los dos siguientes valores:

1. Cantidad de la proteina en cuestion necesario para satisfacer las necesidades del
aminoacido esencial mas escaso

2. Cantidad de proteina pautada que hace falta para cubrir las necesidades de ese mismo
aminoéacido
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Es decir, una persona de 70 kg necesitaria un minimo de 0,8 -70=56 g de proteina al dia. Si
consume proteinas de VB=100, sus necesidades en aminoacidos esenciales estan cubiertas. Si, por el
contrario, la proteina tiene un VB=50, necesitara consumir el doble para cubrir sus necesidades.

Asi, alimentos como la carne de vaca tienen un valor biolégico de 74, la harina de trigo 52, el
huevo 94 y algunos componentes de la leche (fracciones de albdmina que actualmente se separan por
ultrafiltracion y se venden como concentrados en polvo) hasta 140.

Operativamente, el VB se puede calcular por la formula:
0,
B %0 AA
%AP

Donde %AA denota el contenido en aminoacido esencial mas escaso de la proteina en
cuestion, y %P es el contenido de ese mismo amino&cido en la proteina patron.

Puesto que el valor bioldgico viene dado por el aminoacido mas escaso, éste se puede mejorar
mediante mezclas adecuadas de alimentos que se complementen.

Ejercicio: Evalle el valor bioldgico de las proteinas de huevo y leche mostradas en la tabla
anterior.

Ejercicio: Busque la composicion de harinas de cereales y legumbres y evalle el VB de sus
proteinas. Recopile los datos de aminoacidos esenciales mas escasos en cada uno de éstos productos.

Ejercicio: Con los datos anteriores pruebe a proponer mezclas de harinas que sean
complementarias en los aminoacidos deficitarios y evalle el valor biol6gico de las mezclas. Se dara
cuenta de que la complementacion por mezcla es una manera eficaz y asequible de obtener proteina
barata y de elevado valor biolégico.

3.2 Alimentos proteicos:

Entre los alimentos considerados proteicos, se encuentran los siguientes grupos
Carne y productos carnicos

Son productos de contenido fundamentalmente proteicos, especialmente las carnes de ave y
los cortes magros, aunque algunos derivados pueden tener un contenido en grasa superior al contenido
proteico.

Leche y derivados: quesos y fermentados

Tienen un contenido significativo de proteinas aunque no siempre es el nutriente mayoritario.
A diferencia de los cérnicos, los lacteos pueden tener un contenido significativo de azlcares. En
algunos quesos muy grasos, el nutriente predominante es la grasa.

Semillas proteaginosas: cacahuete, soja, legumbres.

Se denominan asi a un grupo de semillas que contienen un elevado contenido en proteinas, a
diferencia de otras semillas como los cereales, con un contenido predominante de hidratos de carbono
0 de las oleaginosas, que tienden a acumular grasas, como las pipas de girasol.

Pescado
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Es un alimento fundamentalmente proteico, especialmente los pescados “blancos”. Algunos
pescados pueden tener ademas un contenido graso de hasta el 30%. Los esqueletos y pieles de pescado
son un fuente importante de la proteina fibrosa denominada “coldgeno”, que es un producto industrial
de primera necesidad por ser la base de productos como colas y gelatinas y entrar en la composicion
de muchos alimentos preparados.

Huevos

Es un alimento muy rico en proteinas y ademas éstas son de un elevado valor biolégico. La
clara es préacticamente proteina pura, con trazas de azlcares. La yema también es fundamentalmente
proteica, aunque tiene un contenido graso muy importante, siendo de destacar su elevado contenido en
el lipido colesterol.

3.3 Reaccidnes quimicas

Las proteinas sufren ciertas reacciones quimicas de importancia con vistas a su procesado y
gue deben ser tenidas en cuenta a la hora de modificar las condiciones del entorno (como pH,
humedad o temperatura) ya que pueden provocar cambios indeseables irreversibles.

Por otra parte, algunos de estos cambios forman parte natural del cocinado y en algunos
procesos pueden ser deseables.

Las principales reacciones son

3.31 Desnaturalizacion

Las proteinas se encuentran en los tejidos animales y vegetales con una conformacién (forma
y estructura espacial) muy especifica, que les confiere sus propiedades (cataliticas, si sin enzimas,
resistencia, solubilidad...etc).

Esta estructura es consecuencia, como se ha dicho, de un replegamiento muy especifico de la
cadena de aminoacido mantenido por interaciones entre aminoacidos que a veces son muy débiles:
fuerzas de Van der Vaals, puentes de hidrdgeno, o labiles, como los enlaces disulfuro.

En condiciones agresivas, estas interacciones cesan. Por ejemplo, si se retira el agua, no puede
haber puentes de hidrdgeno. Los puentes disulfuro se rompen en condiciones reductoras. En cualquier
caso, al aumentar la temperatura la agitacion térmica se hace mas intensa y las fuerzas
intermoleculares no son suficientes para mantener la estructura.

En estos casos, la cadena de aminoacidos tiende a desplegarse de una forma arbitraria,
perdiendo su estructura tridimensional y pasando a ser un conjunto de cadenas deshilachado. A
menudo se establecen en estas condiciones interacciones intermoleculares que se observan como
cambios dramaticos en las propiedades reoldgicas del alimento.

Los cambios que ocurren en todos los procesos de cocinado pueden ser atribuidos al menos en
parte a la desnaturalizacion de proteinas.

Un ejemplo en el que la desnaturalizacion de proteina es critica es en los procesos de
pasteurizacion de derivados de huevo. El huevo pasteurizado (o sus derivados, como yema, claras o
mezclas) ha de ser pasteurizado a temperaturas bajas, que no pueden superar los 62°C. El control
estricto de la temperatura en estos procesos es critico.

10
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3.3.2 Hidrdlisis quimica y enzimatica.

Las proteinas experimentan reacciones de la cadena que tienen lugar entre los enlaces
peptidicos formados entre aminoécidos. Estas reacciones tienen lugar con la incorporacion de una
molécula de agua para repones el H- del grupo amino escindido y el —OH del grupo carbonilo. Por ello
se denominan hidrolisis.

La hidrdlisis puede ser una reaccion indeseable o deseada, ya que puede estropear el alimento
aunque, por otra parte, también sirven para fabricar alimentos especiales.

La hidrdlisis es indeseable cuando estropea la calidad de los alimentos. Esto ocurre porque la
rotura de las cadenas provoca cambios reoldgicos en los alimentos, incluso en su estado de agregacion
(la gelatina se licua en presencia de papaina, enzima proteolitica contenida en frutas tropicales, porque
rompe las cadenas de colageno).

La hidrolisis es el fundamento de fabricacion de algunos alimentos, como hidrolizados de
cereales, muy Utiles en alimentos para nifios 0 ancianos o en cualquier condicidn clinica en la que su
facil digestibilidad pueda ser (til

Estas reacciones pueden tener lugar de forma puramente quimica o pueden ocurrir por estar
catalizadas por una enzima. La naturaleza de cada una es muy diferente.

La Hidrdlisis Quimica tiene lugar cuando las condiciones ambientales favorecen la rutura del
enlace peptidico. Esto suele ocurrir cuando se fijan valores extremos del pH, normalmente
acompafiados de alta temperatura, dando lugar a hidrdlisis &cida o alcalina. Son métodos de hidrolisis
que se pueden usar para obtener desde mezclas de polipéptidos de diversa longitud media, hasta
aminodcidos, a partir de proteinas. Sin embargo, dadas las condiciones extremas en las que se
verifican pueden tener lugar reacciones de degradacion secundarias que no hacen de este método el
mas apto para la produccién de alimentos.

La Hidrdlisis enzimética esta catalizada por enzimas y puede transcurrir en condiciones
mucho mas suaves de pH y temperatura. Las enzimas, ademas, tienen una mayor especificidad y
pueden elegirse para atacar solo determinados sustratos y romper s6lo determinados enlaces, por lo
que es posible controlar con precision el producto resultante.

La hidrolisis enzimatica da productos uniformes, de composicion conocida y de buena calidad.

Ejemplos de enzimas proteoliticas son la tripsina, muy activa e inespecifica, que se puede usar
para obtener péptidos muy cortos o aminodacidos, o la papaina, que ha sido comercializada como
ablandador de carne.

3.3.3 Reacciones con azucares

Los grupos amino de algunos aminoacidos terminales pueden reaccionar de forma irreversible
con los grupos carbonilo de algunos azlcares reductores (como la glucosa) dando compuestos que
hacen perder la funcionalidad de la proteina al alterar su conformacion o solubilidad.

Una de estas reacciones es el denominado “pardeamiento de Maillard”, que resulta en
compuestos de un caracteristico color marrdn que entran en la composicion de alimentos como la
corteza del pan y el color dorado de otros productos horneados. Por el contrario, es indeseable en
productos como la leche, que puede pardearse durante la esterilizacion térmica si el proceso no es
adecuado.

La reaccion de Maillard se describe en la seccion de hidratos de carbono.

11
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3.3.4 Pirdlisis y carbonizacién

Son enérgicas reacciones de degradacion de las proteinas causadas por temperaturas muy
elevadas y que son, en general, indeseables por producir intermedios radicalarios y sustancias
potencialmente cancerigenas, como los benzopirenos.

Las reacciones de pirolisis conllevan la rotura de las cadenas carbonadas de los aminoéacidos, y
no solo de los enlaces peptidicos. En la carbonizacién ocurren ademas deshidrataciones y perdida de
volatiles que redicen la parte carbonizada del alimento a una sustancia de composicion indefinida y
reducido valor nutritivo.

Por otra parte, también forman parte de algunas técnicas de cocinado como el asado a la
plancha, a la parrilla o en barbacoas, siendo estos productos de la degradacién una parte importante del
sabor y del olor tipico de estos productos.

4 Lipidos

Los lipidos son una familia muy amplia de sustancias que incluye compuestos de muy diversa
naturaleza. Tienen en comun que se disuelven en disolventes relativamente apolares, y esto es lo que
los diferencia de proteinas e hidratos de carbono a la hora de clasificarlos.

En este tema nos vamos a cefiir a los lipidos que desempefian el papel de macronutrientes, que
son las grasas, asi como algunos de sus derivados inmediatos. Veremos también brevemente el
colesterol, por la importancia que tiene el la formulacion de nuevos alimentos. En un apartado
posterior, veremos algunas sustancias de naturaleza lipidica que no son estrictamente nutrientes pero
tienen gran importancia en la calidad organoléptica de los alimentos, como son pigmentos y aromas.

4.1 Grasas y sus derivados

Quimicamente, las grasas son esteres del &cidos grasos con el trialcohol glicerina o glicerol
(trihidroxipropano). Por ello se les denomina genéricamente triacilgliceroles o triacilglicéridos. En
algunas grasas modificadas el glicerol se encuentran esterificado s6lo parcialmente, dando mono o
digliceridos (mono o diacilgliceroles, para ser correctos). Estos productos artificiales tienen gran
interes en la fabricacion de alimentos ya que actlan como emulgentes, o modificadores de la textura.

Los acidos grasos que forman parte de las grasas son acidos organicos, que por lo tanto
contienen el grupo carbonilo —COOH y una cadena carbonada lineal. Con raras excepciones, todos los
acidos grasos de origen natural contienen un nimero par de carbonos.

Los &cidos grasos contenidos en las grasas de interés alimentario pueden tener insaturaciones
(dobles enlaces) en la cadena carbonada. Aunque el nimero mas habitual de instauraciones es 1, hay
acidos grasos poliinsaturados con hasta 6 insaturaciones y algunos de éstos son muy importantes en la
alimentacion humana por ser nutrientes esenciales (que el organismo no puede sintetizar y han de ser
ingeridos con la dieta). Las instauraciones nunca son conjugadas y de forma natural siempre tienen
lugar en la forma isomérica cis (de hecho, las grasas trans han sido clasificadas a menudo como
indeseables).

Los acidos grasos se nombran escribiendo el nimero de carbonos seguido de dos puntos y el
nimero de instauraciones que tiene. Ademas, los &cidos grasos més habituales tienen un nombre
comun clésico. Por ejemplo, el &cido caracteristico del aceite de oliva tiene 18 carbonos y 1
insaturacion, por tanto, se denomina 18:1. Es conocido clasicamente como &cido oleico.

Cuando es necesario indicar la posicion de las instauraciones, se hace indicando el nimero de
carbonos que distan desde el ultimo carbono de la cadena, el mas lejano del grupo carboxilo (por eso
se denomina carbono o). Para ello se escribe la letra omega seguida del nimero de carbonos que

12



Actividad# 4: Quimica de los Alimentos Técnico en Cocina

separan a la instauracion del carbono distal. Por ejemplo, el acido de 20 carbonos con 5 insaturaciones
que empiezan a 3 carbonos del &tomo omega se denota 20:5w3, y se denomina Eicosapentaenoico
(EPA).

4.1.1 Valor nutritivo

Las grasas son los macronutrientes mas energéticos por su estado de oxidacién muy reducido.
Son un importante vehiculo (acompafiamiento) de proteinas y dan a los alimentos sabor y olor.

Ademas, las grasas, especialmente las de origen marino contienen algunos acidos grasos que
el organismo humano no puede sintetizar con la suficiente rapidez como para cubrir sus necesidades.
Estos se conocen como acidos grasos esenciales y son el araquiddnico y el eicosapentaenoico,
fundamentalmente.

4.1.2 Tipos de grasay calidad

Las principales diferencias entre las grasas aptas para ser empledas como alimento vienen
dadas por la longitud y grado de insaturacion de sus &cidos grasos constituyentes. Aunque las grasas se
pueden clasificar de esta forma, resulta mas conveniente decribirlas por el tipo de alimento del que
proceden, ya que dentro de un mismo grupo de alimentos las grasas tienen caracteristicas comunes.

Asi las grasas animales estan constituidas mayoritariamente por acidos grasos saturados de
16 y 18 carbonos. Las grasas saturadas cristalizan méas facilmente y por ello son solidas a temperatura
ambiente. Grasas comerciales de este tipo son la mantequilla, la manteca de cerdo, sebo de vaca y las
“pellas” o depoésitos grasos que rodean las visceras de algunos animales y que son muy apreciadas
culinariamente.

La distribucién de acidos grasos en la grasa de un animal puede depender mucho de su
alimentacion.

Las grasas vegetales suelen tener mas instauraciones aunque algunas son saturadas, como la
del cacao, palmiste y copra de coco, por lo que aparecen de forma sélida.

Los aceites, como se suele denominar a las grasas liquidas, son de origen vegetal caracteristico
y se caracterizan por su insaturacion. Aceites como el de oliva tienen una composicion
predominantemente en AG monoinsaturado 18:1 (oléico). Otros aceites tienen un mayor grado de
insaturacion, como el de algodon, girasol o lino, que contienen &cidos diinsaturados (linoleico) y
triinsaturados (linolénico).

Los aceites marinos se caracterizan por tener un mayor grado de instauracion, siendo
habituales hasta 5 (eicosapentaenoico 20:5) y 6 (docosahexaenoico, 22:6) insaturaciones. Es de
destacar que las instauraciones de estos aceites comienzan a 3 carbonos del extremo distal de la
cadena, siendo por tanto el grupo de grasas denominadas ®3.

A estas grasas se les ha atribuido recientemente un papel destacado en la regulacién de los
niveles de colesterol y triacilglicéridos en el plasma humano, por lo que se les denomina “grasas
saludables” y han sido introducidos en algunos alimentos, como leche o margarinas.

4.1.3 Alimentos fuentes de grasa.

Las grasas se encuentran muy ampliamente distribuidas en los alimentos en mayor 0 menor
grado. Entre los alimentos mas importantes de contenido graso por su cantidad o interés podemos citar
los siguientes

Los tejidos grasos animales: contienen grasas mayoritariamente saturadas. Entre éstos se
pueden mencionar el sebo de vaca la manteca de cerdo, las visceras y las “pellas”. Son importantes
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por sus cualidades mecanicas (son sélidas muchas de ellas). El sebo de vaca es un importante producto
industrial destinado a la fabricacién de jabones, &cidos grasos y glicerina.

Los lacteos son también un grupo con importante contenido en grasa que e€s
predominantemente saturada. Especialmente importante es el contenido en grasa de la mantequilla,
seguida de la nata de alto contenido (heavy cream, nata para montar).

Las semillas (y frutos) oleaginosas: representan probablemente la fuente mas abundante de
materias grasas. Algunas grasas vegetales son saturadas, como los aceites de palma y palmaste, y otras
ademas, de cadena corta, como el aceite de coco. Por otra parte, la mayoria de las oleaginosas
contienen aceites de grados de instauracion que varian entre 1 y 3, entre los que se puede resaltar el
girasol, algoddn, soja, colza y el lino. La conservacion de los aceites poliinsaturados en complicada, ya
gue tienden a oxidarse y a polimerizarse. A menudo es necesario envasarlos en botella opaca, de
pequefio volumen y se han de mantener refrigerados.

La hidrogenacién catalitica eleva la saturacion de estas grasas, estabilizandolas vy
solidificandolas, pero haciéndoles perder totalmente sus propiedades saludables..

Los aceites marinos: se caracterizan por su elevado grado de instauracion y por la abundancia
de acidos ®3. La fuente mas abundante de estos aceites son algunos tejidos provenientes de especies
marinas, especialmente las visceras (higado de bacalao, halibut ... etc). También se pueden obtener en
algunos casos de microorganismos.

4.1.4 Reacciones quimicas.

Hidrdlisis: Es la reaccion mas habitual. Conlleva la ruptura del enlace ester con el glicerol y la
aparicion de acidos grasos libres que comunican mal sabor al producto y son irritantes y ligeramente
toxicos. El refinado de aceites tiene por objeto precisamente rebajar el contenido de estos acidos
grasos libres mediante un lavado con agua moderadamente alcalina.

La hidrolisis puede tener un origen meramente quimico o estar producida por un mecanismo
enzimatico. Los tejidos animales y vegetales contienen lipasas que se pueden poner en contacto con
las grasas tras la desorganizacion de los tejidos y producir hidrélisis. Si es el caso, las lipasas deben ser
desactivadas térmicamente.

Saponificacion

Es una reaccion de hidrélisis quimica provocada por la adicién de un caustico como NaOH,
KOH o alguna lejia, en el caso de jabones industriales. El resultado es la ruptura del enlace ester y la
aparicion de las sales alcalinas de los &cidos grasos mezcladas con la glicerina. El producto es el
jabon.

La saponificacion ha sido sustituida por la hidrélisis catalitica a alta temperatura.

Pirolisis: Es una destruccién térmica provocada por la alta temperatura. Implica la destruccién
del enlace ester en primer lugar y procede con volatilizacion de &cidos grasos, oxidaciones diversas y
y formacién de acroleina por la degradacion de la glicerina. Ocurre cuando se ve el aceite caliente
desprendiendo un humo blanco y es muy perjudicial para la calidad del aceite con vistas a la fritura.

Oxidacion, Peroxidacion, polimerizacion: Los aceites insaturados pueden reaccionar con el
oxigeno del aire con facilidad. Esta reaccion es radicalaria y esta promovida por la luz. Los peréxidos
pueden ser intramoleculares, formando compuestos con tipico sabor a “rancio”, o intermoleculares, 1o
que llega a dar lugar a una polimerizacion con formacion de un gel que llega a endurecerse. Esta
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reaccion es tipica de los “aceites secantes”, como el de linaza, que tienen aplicacion en la fabricacion
de barnices.

Hidrogenacién catalitica

Las grasas insaturadas admiten la incorporacion de H, en sus dobles enlaces en procesos
cataliticos llevados a cabo en atmdsfera de hidrogeno a alta temperatura. La hidrogenacion estabiliza
las grasas insaturadas rindiendo productos solidos de baja instauracion que son la base para la
fabricacion de margarinas. Los procesos de hidrogenacion son incompletos y siempre dejan algunos
dobles enlaces. Algunos de estos dobles enlaces residuales aparecen en posicién trans, dando origen a
unas sustancias que no ocurren en la naturaleza. Se ha sugerido que estas grasas trans podrian no
metabolizarse correctamente y

4.1.5 Indices de calidad.

Los siguientes indices analiticos se emplean a menudo como parametros de calidad o como un
indice del estado de degradacion de las grasas.

indice Calidad que mide Concepto
Indice de iodo. Insaturacién, g de |, absorbidos por 100 g de grasa.
indice de refraccién. Insaturocién, Correlacién con indice de iodo.
indice de saponificacién, Proporcién de grupos de éster por g de grosa, mg de KOH necesarios para saponificar
que depende de la longitud de los acidos 1 g de grasa,
grasos.
indice de acetilo. Grupos ~OH libres, en los glicéridos. Después de acstilar la grasa, mg de

KOH necesarios para saponificar los
grupos acetato de 1 g de grasa.

indice de ReichertMeissl, Acidos volatiles esterificados. Después de saponificar las grasas con
KOH y acidificar, se destilan los écidos
con vapor de agua y se valoran los

acidos volatiles destilados de 5 g de

grasa.
Titulo. Grado de saturacién de los Gcidos grasos. Punto de fusién de la mezcla de Gcidos
grasos constituyentes,
Temperatura de formacién Calidad para la fritura, Medida termométrica.
de humos.
Temperatura de inflamacién. | Calidad para la fritura. Medida termométrica.
indice de peréxido, Grado de oxidacién, Reaccién con 19 y valoracién del iodo

formado por g de grasa.

4.2 Colesterol
El colesterol es un lipido pero no una grasa, ya que no corresponda a la
estructura de glicerol esterificado con acidos grasos que hemos descrito.

El colesterol es una de las muchas moléculas con nucleo de A
ciclopentanoperhidrofenantreno que existen en el cuerpo humano y que tiene
notables funciones bioldgicas, entre las que se cuentan

e Forma parte de las membranas celulares, regulando su flexibilidad
e Forma sales biliares
15
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o Es la base de la que se derivan multitud de hormonas esteroide con intensos efectos
bioldgicos.

El colesterol es imprescindible para el funcionamiento fisiolégico del cuerpo humano pero no
es un nutriente esencial ya que el higado humano tiene la facultad de sintetizarlo en cantidades muy
superiores a las necesarias.

El contenido en colesterol es importante porque su presencia excesiva en sangre (por encima
de 240 mg / 100 mL) es una condicion clinica anormal denominada hipercolesterolemia que constituye
un problema de salud publica en el mundo occidental por causar enfermedades coronarias.

Los alimentos méas ricos en colesterol, contraindicados especialmente en casos de
hipercolesterolemia, son

e Yema de huevo
e Sesos
e Visceras en general.
El consumo de grasas saturadas hace aumentar el colesterol indirectamente.

El control del contenido en colesterol de los alimentos es cada vez méas importante.
Recientemente se comercializan alimentos funcionales que pueden bajar el colesterol al incorporar
acidos grasos w3 y fitoesteroles.

5 Hidratos de carbono

Quimicamente, los hidratos de carbono son polihidroxialdehidos o polihidroxicetonas que
responden a la férmula empirica C(H,O)n. Hay que distinguir desde un principio entre los hidratos de
carbono simples (aztcares, mono o disacaridos) y los complejos (polimeros de monosacéaridos, como
son los almidones, celulosa y el glucgeno)

CH,OH
CH,OH
HA  QH _O_  CH,OH
/ \ o
/ H \ e
OH H/~ ~\H HO
HO | 0 ‘
!
H OH OH H

La sacarosa, el “azicar de mesa” es un disacarido formado por la unién de una molécula de
glucosa y otra de fructosa.

51 Valor nutritivo
Tienen un papel fundamentalmente energético por su facilidad de metabolizacién. Carecen de
cualquier papel estructural y estan practicamente ausentes de los tejidos animales.

No son compuestos esenciales ya que el organismo humano tiene la capacidad de sintetizar
todos los azlcares y polisacaridos que necesita a partir de piruvato.

Sin embargo, dado que el organismo humano es incapaz convertir los &cidos grasos en azlcar
que los amino&cidos producen muchos desechos al ser convertidos en hidratos de carbono, se entiende,
que pese a que los hidratos de carbono no son compuestos esenciales en la dieta, en la practica resulta
imprescindible consumir una cantidad sustancial de éstos.

16



Actividad# 4: Quimica de los Alimentos Técnico en Cocina

Actualmente esta considerado que los hidratos de carbono deben ser la base energética de la
alimentacion. El cuerpo humano puede convertirlos en grasa.

En la préactica, los hidratos de carbono son usados en la industria agroalimentaria como
material de relleno barato ya que se producen en el mundo en cantidades ingentes y a precios muy
bajos.

5.2 Tipos de hidratos de carbono

Aunqgue hay dos tipos basicos (polisacaridos y azlcares simples), conviene considerar un
tercer y un cuarto grupo ya que incluiremos a la fibra alimentaria (otro polisacarido) y un grupo de
compuestos que no son propiamente dicho hidratos de carbono pero se encuentran muy relacionados
con estos, que son algunos alcoholes, como la glicerina, el etanol y algunos azlcares-alcohol que han
alcanzado gran popularidad como edulcorantes en los Gltimos afios.

5.2.1  Azlcares simples:

Fundamentalmente mono y disacéridos presentes de forma natural en alimentos como frutas,
hortalizas, miel, azlcar refinado, raices, leguminosas ...etc; y agregados en el proceso de fabricacién
de infinidad de productos manufacturados, como zumos, refrescos, salsas (tomate, mahonesa, catsup,
...), conservas, derivados lacteos, productos carnicos, snacks, caramelos, pasteleria y bolleria, cereales
de desayuno.

Los monosacaridos son azUcares que constan de una tnica molécula de polihidroxialdehido o
de polihidroxicetona que puede tener de 3 a 7 carbonos (siendo las mas comunes de 5 6 6) y que da
lugar a un gran nimero de isdbmeros 6pticos de los que derivan los nombres de estos azlcares.

Aunque pueden ser moléculas lineales, aparecen siempre como en forma de anillos de 5 0 6
carbonos (furanosas y piranosas) ya que forman enlaces internos tipo hemiacetal o hemicetal. Por
ejemplo, la glucosa aparece en forma natural en conformacién de piranosa.

HO,,
2 0!
4 1
OH
HO ™ <" OH
OH

(El enlace hemiacetal introduce un nuevo centro de simetria, dando origen a dos anémeros, o

y B).

Los disacaridos son dimeros formados por dos moléculas de monosacaridos, iguales o
diferentes, unidas mediante enlace glucosidico. Este enlace puede realizarse de dos formas distintas,
como muestra la figura siguiente.

i) i)
CH, OH CH, OH CH,OH CH, OH

Enlace o(1,4) Enlace o(1,1)x
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Los disacaridos mas abundantes son la sacarosa, la lactosa, la maltosa, la isomaltosa y
la celobiosa.

CHaOH

o
H
CHa (OH H oy
oH o
N H
d o
H OH

oH
H H
|

H oH

Lactosa
[Galactoza[ B 1,4 Glucosa)

Maltosa (forma a)

52.2  Polisacéaridosy oligosacaridos:

Son glacidos mas complejos, auténticos polimeros de unidades de azlcares simples unidos
formando largas cadenas. En los vegetales el polimero glucidico de interés alimentario es el almidon.
También existe un polimero parecido en los tejidos animales, denominado glucdgeno, aunque es de
mucha menor importancia. También tiene especial relevancia alimentaria la fibra, que es otro
polisacérido no digestible por el ser humano, denominado celulosa.

El almiddn Es la principal reserva de hidratos de carbono que sintetizan las plantas y es
también la principal fuente de glucosa para la alimentacion de los animales. Estd formado por una
mezcla de dos polisacaridos, la amilosa (en un 20 %) y la amilopectina (en un 80 %). La amilosa es
un polimero lineal de D-glucosa con uniones a-(1-4) glucosidicas, que le permite adoptar una
disposicion tridimensional de tipo helicoidal. Por su parte, la amilopectina esta constituida por restos
de D-glucosa unidos por enlace a-(1-4), pero presenta también ramificaciones cada 24-30 unidades de
glucosa, mediante enlaces a-(1-6).
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En la siguiente figura se muestra la estructura del almidén y de la celulosa.

(EFEDH
40\ M H f,H H, 1:' MH
H OH Starch
Hz
/ \ A\ M
J o
szOH CIJH Cellulose

El glucdgeno es el polisacarido de reserva de glucosa en los animales y constituye el
equivalente del almidon a las células vegetales. Se halla presente en todas las células aunque
preferentemente se acumula en los musculos esqueléticos y especialmente en el higado (10 % en peso)
en cuyas células el glucégeno aparece en forma de grandes granulos.

La celulosa La celulosa, componente estructural primario de las paredes de la células
vegetales, es un polimero lineal de glucosa unido por enlaces 3-(1-4) glucosidicos . A diferencia de la
amilosa (helicoidal y con uniones ), el enlace B impide que la molécula se arrolle, de forma que las
cadenas de celulosa pueden adoptan una conformacién plenamente extendida. Los vertebrados no
poseen enzimas capaces de hidrolizar el enlace 3-(1-4), sélo los herbivoros poseen microorganismos
simbioticos con una enzima (celulasa) que permite hidrolizar los enlaces B-(1-4) glucosidicos.

Alcoholes y azucares alcohol: Salvo la glicerina procedente de la hidrolisis de las grasas,
todos los demas compuestos de esta familia pueden ser considerados como un accidente (no entran de
forma natural en la composicion de los alimentos). Todas estas sustancias son moderadamente toxicas
e irritantes al tracto gastrointestinal y solo se incluyen en pequefia cantidad y cuando se busca algun
fin concreto. Repasemos algunos ejemplos.

La glicerina es absorbible y asimilable, pero resulta irritante en dosis elevadas. Debido a su
elevada viscosidad, propiedades osmédticas y solubilidad en agua es usada en la elaboracion de
concentrados y jarabes que son consumidos en pequefias dosis.

El etanol es conocido desde tiempos inmemoriales por los efectos fisioldgicos que provoca su
conocida intoxicacion. Es el producto del catabolismo anaerobio de una levadura y su presencia se
justifica por la aplicacion de un método de estabilizacion tal y como es la fermentacion alcohdlica.
Ademés de en las conocidas bebidas, aparece en cantidades moderadas en panes y productos de
bolleria (hasta 0,5%).
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El sorbitol es un azlcar-alcohol. Esto es un azucar en el que el grupo aldehido o cetona ha
sido reducido a hidroxilo. Algunos poseen un poder edulcorante varias veces superior al de la
sacarosa, sin llegar al de otros edulcorantes como el ciclamato, la sacarina o la fenilalanina, por
mencionar algunos. Sus ventajas es que nos es digerido por las bacterias de la cavidad bucal evitando
el repunte &cido que se produce minutos después de la ingestion de azucares simples. También tiene
aplicacién en productos bajos e calorias (mermeladas) ya que es necesario su uso en una cantidad
sustancialmente menor. De hecho la cantidad diaria en la dieta debe mantenerse por debajo de 25 g en
adultos, aunque muchas personas se ven afectadas por dosis mucho menores.

5.3  Alimentos fuentes de hidratos de carbono

Proceden de fuentes vegetales, de forma practicamente exclusiva:
e Frutas, verduras hortalizas.

e Raices y tubérculos (patata, zanahoria, cebollas,... etc). Es de resaltar la importancia
de la remolacha azucarera.

e Cereales: Trigo, maiz, arroz, avena ... etc.
e Leguminosas

La miel es el tnico producto cuyo origen se podria considerar animal cuya composicién es
mayoritariamente gucidica.

5.4 Reacciones quimicas

e La reaccion de Maillard, descrita en el tema anterior, tiene lugar entre un grupo
aldehido o cetona, proveniente de azlcares reductores, y grupos amino de
aminodacidos o proteinas; los compuestos pigmentados insolubles que se producen se
denominan melanoidinas, dandose también otros compuestos volatiles y solubles. Los
azucares reductores que pueden favorecer esta reaccion en la corteza son las
aldohexosas (glucosa) y los disacaridos (maltosa).

e La Gelatinizacion del almiddn. importantisima reaccion en el procesado de alimentos
que ocurre en torno a los 70°C por accion del calor con importantes consecuencias. La
gelatinizacién es un proceso de hidratacién que confiere un estado gelatinoso tipico de
coloides coagulados (gel). Esta hidratacion se consigue mediante tratamiento térmico,
a veces acompafado por presion y humedad. El almidon gelatinizado ha perdido su
estructura cristalina, esta desplegado y es asequible a la digestion.

La reaccion de gelatinizacion se representa en la siguiente figura:
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Raw starch granules made up of amylose
(helix) and amylopectin (branched)

@ @ @ Addition of water breaks up amylose

eristallinity granules and disrupts

helices. Granules swell.

Addition of heat and more water causes
mare swelling. Amylose begins to diffuse

out of granule.

Granules, now containing mostly
amylopectin, have collapsed and are
held in a matrix of amylose forming a gel.

El resultado de la gelatinizacién es un gel de amilosa (la parte lineal) en el que estan
suspendidas las moléculas de amilopectina. En esta forma el almiddn es mucho mas digestible y las
cadenas de polisacarido son mucho mas accesibles al ataque de enzimas o sustancias quimicas. El
almidon esta siempre gelificado en el momento de servir de alimento humano.

e Hidrolisis de oligo y polisacéridos: para dar productos de menor peso molecular hasta
azlcares simples. Como medio de produccion se llevan a cabo de forma
fundamentalmente enzimatica, por ser mas especificas y dar un producto uniforme.
Existen muchos “azucares liquidos” en el mercado que son productos industriales muy
importantes por ser ingredientes en muchos alimentos. Estos azlcares pueden provenir
de la hidrolisis enzimética de almidones, como es el caso del licor de maiz.

6 Vitaminas

Las vitaminas son compuestos quimicos de naturaleza diversa que resultan imprescindibles
para la vida y deben ser ingeridos con la alimentacion cuando el organismo no puede sintetizarlos.

Las vitaminas son nutrientes minoritarios, es decir, se ingieren en cantidades muy inferiores a
los principios inmediatos. Las cantidades diarias necesarias son del orden de mg o ug, segun la
vitamina, esto es cantidades del orden de 10° a 107 veces las de los macronutrientes.

La necesidad de vitaminas depende del organismo. En el caso del ser humano, las vitaminas y
dosis recomendadas se muestran a continuacion.
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CuapRO 2.1. Principales vitaminas.

Vitaminas Nombre Sinénimo DDR Proceso bioquimico
Vitamina C Acido ascérbico 60 mg Sintesis del colégeno
Vitamina B, Tiamina-aneurina 1:1,5 mg Cocarboxilasa
Vitamina B, Riboflavinalactoflayina | 1,2-1,6 mg | Codeshidrogenasa
Hidrosolubles | Factor P.P. Niacina
Nicolinamida 1520 mg Transporte de H. deshidrogenasas
Vitamina B, Piridoxina Metabolismo aminoécidos aminotransferasas
Piridoxal 22,3 mg :
Vitamina B,, | Cobalamina 2-3 g Transmetilacién - Sintesis de ac. timidifico y BNA
Acido félico Folacina 400-800 pg| Transmetilacion
Vitamina A Retinol 12,5 mg Biosintesis de cartilagos y hormonas sexuales.
Fisiologia de las mucosas y de la refina
Vitamina D Calciferol 510 pg Regulacién de lo caleemia. Formacién de los
Liposolubles huesos
& Vitomina E Tocoferol 1020 mg Captador de peréxidos
Vitamina K Fitequinona 0,2-3 mg Formacién de protrombina. Coagulacién de la
sangre

Las deficiencias en el consumo de vitaminas se manifiestan como enfermedades carenciales
con sintomas caracteristicos que remiten con la administracion de fuentes de la vitamina pertinente.
Caso paradigmatico lo constituye el escorbuto, que es ademas un indicador de la necesidad del
consumo de alimentos frescos y de que éstos se encuentren adecuadamente conservados.

7 Minerales

Los minerales pueden ser considerados micronutrientes, al igual que las vitaminas, aunque
algunos de ellos se ingieren en cantidades bastante superiores alas de las vitaminas. A diferencia de
éstas los minerales no se consumen en el organismo (aunque si se excretan), y pueden reutilizarse de
forma que ante una carencia el organismo puede hacer un uso mas econémico y mantener un estado de
buena salud adn con un aporte reducido de estos nutrientes, 0 mostrar la deficiencia como sintomas
menores.

Es, por tanto dificil, recomendar una ingesta en general, de forma que en la tabla siguiente se
muestra una lista de la importancia de cada elemento mineral en la composicion del cuerpo humano
para un adulto promedio.
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Actividad# 4: Quimica de los Alimentos Técnico en Cocina

Elemento mineral mg/Kg de peso corporal
Calcio [Ca) 12000-20000
Fésforo (P} 8000-12000
Potasio (K) 22002600
Azufre (S) 1400-1600
Sodio {No) 1000-1400
Cloro (Cl) 1100-1200
Magpnesio (Mg} 400.500
Hierro (Fe) 6090
Fluor (F) 2035
Cinc [Zn) 2030
Silicio {Si) 13-17
Cobre {Cu) 1.2
Plomo (Pb) 1-2
Selenio (Se) 0,20,3
Manganeso (Mn) 0,20,3
Arsénico [As) 0,1-0,3
lodo (1) 0,150,25
Estafio (Sn) 0,150,2
Vanadio (V) 0,150,2
Molibdeno (Mo) 0,1:0,15
Niquel (Ni) 0,070,115
Cromo (Cr) 0,015-0,07
Cobalto |Co) 0,0150,02

Los déficits en la ingestion de minerales aparecen a veces como enfermedades carenciales, o
trastornos estructurales (caries, huesos de cristal).

8 Pigmentos, sabor y aroma

Son componentes de los alimentos que aparecen en cantidades muy pequefias pero que
desempefian un papel esencial en las sus caracteristicas organolépticas. Un estudio exhaustivo requiere
detenerse en cada tipo de alimento (frutas, hortalizas, carne...) y aun asi no es exhaustivo. De hecho se
desconoce la naturaleza de muchos de estos componentes minoritarios. En los apartados que siguen se
pretende dar una idea de la naturaleza de estas sustancias y de su importancia.

Pigmentos:

Responsables del color de los alimentos, algunos han cobrado cada vez mas importancia
porque se les atribuyen unas acciones antioxidantes potencialmente beneficiosas, y en general
protectoras del organismo. Ateniéndonos a la realidad, los pigmentos son responsables de que la yema
del huevo sea amarilla, los pimientos verdes y los tomates rojos. Aunque la misién de los pigmentos
pueda parecer superflua, resulta impensable para el consumidor comprar alimentos que defrauden sus
expectativas sensoriales y el color es la primera que se percibe. Su preservacion es, por tanto,
imprescindible.

Aunque existen muchas clases de pigmentos, podemos considerar tres grandes grupos
Clorofilas: Color verde. Productos de degradacion marrones. Frutas y hortalizas

Carotenoides: Familia amplia. Color naranja (beta caroteno, zanahorias), rojo (licopeno,
tomate, astaxantina) amarillo.

Antocianosidos: Morado. Col lombarda, judias pintas

Ejemplos de algunas de estas sustancias se ven en la transparencia.
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Actividad# 4: Quimica de los Alimentos Técnico en Cocina

Sabor y aroma:

Los responsables de las sensaciones primarias del sabor son los componentes mayoritarios de
los alimentos (proteinas, grasas y azlcares), la sal contenida o agregada a los alimentos, las sustancias
acidas y algunas sustancias diversas que confieren el sabor amargo. Estos sabores primarios se
encuentran matizados por factores fisicos como la temperatura y textura del alimento y, sobre todo,
por compuestos volatiles percibidos por el olfato por via retronasal. Estos compuestos confieren una
sensacion compleja de sabor-olor (en inglés se denomina “flavor”) que es la que mas facilmente se
pierde y que es la que proporciona las caracteristicas distintivas entre productos andlogos e incluso
entre diferentes marcas del mismo producto.

La naturaleza de estas sustancias es muy diversa:

1. Los aromas frutales son en gran parte debidos a esteres organicos (pifia: caproato de
etilo, platano: acetato de isoamilo).

2. Los de muchas especias son aldehidos de diversa complejidad (canela: aldehido
cinamico, pimienta: eugenol, comino, cuminaldehido).

3. Los compuestos azufrados (muchos de ellos tioles) también son un importante agente
en al caso de aliaceos, coles y esparragos.

En general, la actividad microbiana sobre alimentos curados y fermentados es una de las
principales fuentes de estas sustancias que aparece a causa del metabolismo del microorganismo
particular y del alimento sobre el que actie. Ejemplos son los quesos madurados y, acaso, curados,
vinos, jamon serrano, embutidos madurados, ...etc.

ACTIVIDAD #4

CUESTIONARIO A DESARROLLAR

Teniendo en cuenta la lectura y su profundizacién en el tema responder claramente las
siguientes preguntas:

o ¢Qué entiende. por valor bioldgico de una proteina? ;Coémo se relaciona el valor
bioldgico con los aminoacidos esenciales? ¢Por qué una mezcla de proteinas puede resultar de un
valor biol6gico superior cualquiera de las proteinas separadas? ¢En qué casos no es asi?

. (Es lo mismo decir “lipido” que “grasa”? Cuales son los diferentes tipos de lipidos y
grasas que pueden aparecer en un alimento? Clasifiquelos.

o Cuales son las principales reacciones de degradacion que experimentan los lipidos.
. ¢Puede describir la naturaleza de algunos de los compuestos minoritarios responsables
del sabor en alimentos caracteristicos como frutas, especias y aliaceos? ;Qué puede decir respecto de

las sustancias que dan color al tomate, salmén o col lombarda?

. ¢Cuales son los macronutientes o principios inmediatos? ;Qué caracteristica
destacaria de cada uno de ellos?

. ¢Qué es un aminoacido esencial?
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Actividad# 4: Quimica de los Alimentos Técnico en Cocina

. ¢ Qué entiende por desnaturalizacion de una proteina? ;Qué importancia tiene la
cristalizacion de sustancias como los hidratos de carbono?

. ¢Qué es la fibra alimentaria? ¢En que se parece y en que se diferencia del almidon?
¢ESs un nutriente?

. ¢Qué diferencia a un azlcar simple de un polisacérido y de un oligosacérido?

. ¢Qué diferencia destacaria entre la glucosa y la fructosa? ¢ Y entre la glucosa y la
sacarosa?

. ¢Qué entiende por proteina patrén? ¢Cual es el valor biolégico de esta proteina? ¢ Es

posible un valor biol6gico superior a 100?

o (Es el agua un nutriente? ;Qué entiende por “actividad del agua”?

Para darle aplicacion al tema de la quimica de alimentos, desarrolle un men completo y
describa los alimentos que hacen parte y establezca su composicion nutricional.

Esta actividad se debe enviar a mas tardar el 25 de abril, recuerde que el envio de las
actividades a tiempo hace que sus calificaciones sean oportunas y después no tengan
contratiempos para su desarrollo su formacion.

Exitos

BIBLIOGRAFIA

Primo Ydfera, E.; Quimica de los alimentos. Ed. Sintesis (1997).
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ALIMENTO. 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 bioldgicos. Se
entienden incluidas en la presente definicion las
bebidas no alcohdlicas y aquellas sustancias con
gue se sazonan algunos comestibles, y que se
conocen con el nombre genérico de especias.




» ALIMENTOS CONSTRUCTORES

Proteinas: Construccion de tejidos, hormonas,
Transporte 02, Enzimas. Inmunolégicos.

> ALIMENTOS ENERGETICOS  carsommaaros

Carbohidratos CHO, Grasas...

» ALIMENTOS REGULADORES

Vitaminas, Minerales y Agua
Liposolubles; D (calciferol),

E (tocoferol) K (naftokinona),

A (retinol)
Hidrosolubles: Complejo By Vit. C
Minerales: Ca,P, Na, K, Fe, F...

FUENTES SALUDABLES
DE VITAMINAS
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http://es.wikipedia.org/wiki/Retinol
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DEFINICIONES

ACTIVIDAD ACUOSA (Aw). Es la cantidad de agua disponible
en un alimento necesaria para el crecimiento y proliferacion
de microorganismos.

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no,
gue ingerido aporta al organismo humano los nutrientes y la
energia necesaria para el desarrollo de los procesos
bioldgicos. Se entienden 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 especias.
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DEFINICIONES
ALIMENTO ADULTERADO. Es aquel:

a) Al cual se le ha sustraido parte de los elementos constituyentes,
reemplazandolos o no por otras sustancias;

b) Que haya sido adicionado con sustancias no autorizadas;

c) Que haya sido sometido a tratamientos que disimulen u oculten sus
condiciones originales y;

d) Que por deficiencias en su calidad normal hayan sido disimuladas u
ocultadas en forma fraudulenta, sus condiciones originales.
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DEFINICIONES

ALIMENTO ALTERADO. Alimento que sufre modificacion o degradacion,
parcial o total, de los constituyentes que le son propios, por agentes
fisicos, quimicos o biolégicos. Se incluye pero no se limita a:

a) El cual se encuentre por fuera de su vida util;

b) No esté siendo almacenado bajo las condiciones necesarias para evitar
su alteracion.

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

ALIMENTO DE MAYOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden
contener microorganismos patégenos y favorecer la formacién de toxinas o el

crecimiento de microorganismos patogenos y alimentos que pueden contener
productos quimicos nocivos.

ALIMENTO DE MENOR RIESGO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que tienen poca
probabilidad de contener microorganismos patdégenos y normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas de los alimentos y los alimentos que
probablemente no contienen productos quimicos nocivos.
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DEFINICIONES

ALIMENTO DE RIESGO MEDIO EN SALUD PUBLICA. Los alimentos que pueden
contener microorganismos patdgenos, pero normalmente no favorecen su
crecimiento debido a las caracteristicas del alimento o alimentos que es poco
probable que contengan microorganismos patogenos debido al tipo de
alimento o procesamiento del mismo, pero que pueden apoyar la formacion
de toxinas o el crecimiento de microorganismos patégenos.



2 RESOLUCION 2674 / 2013

DEFINICIONES

ALIMENTO FRAUDULENTO. Es aquel que:

a) Se le designe o expenda con nombre o calificativo distinto al que le corresponde;

b) Su envase, rétulo o etiqueta contenga diseio o declaraciéon ambigua, falsa o que pueda
inducir o producir engafio o confusidn respecto de su composicién intrinseca y uso;

c) No proceda de sus verdaderos fabricantes o importadores declarados en el rétulo o que
tenga la apariencia y caracteres generales de un producto legitimo, protegido o no por marca
registrada y que se denomine como este, sin serlo;

d) Aquel producto que de acuerdo a su riesgo y a lo contemplado en la presente resolucidn,
requiera de registro, permiso o notificacion sanitaria y sea comercializado, publicitado o

promocionado como un alimento, sin que cuente con el respectivo registro, permiso o
notificacion sanitaria.
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DEFINICIONES

ALIMENTO PERECEDERO. El alimento que, en razon de su composicion,
caracteristicas fisicoquimicas y biolégicas, pueda experimentar alteracion
de diversa naturaleza en un tiempo determinado y que, por lo tanto, exige
condiciones especiales de proceso, conservacion, almacenamiento,
transporte y expendio.

AMBIENTE. Cualquier area interna o externa delimitada fisicamente que
forma parte del establecimiento destinado a la fabricacion, al

procesamiento, a la preparacion, al envase, almacenamiento y expendio de
alimentos.
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DEFINICIONES

AUTORIDADES SANITARIAS COMPETENTES. Son
autoridades sanitarias, el Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos (Invima) y las Entidades
Territoriales de Salud que, de acuerdo con la ley, ejercen
funciones de inspeccion, vigilancia y control, y adoptan las
acciones de prevencién y seguimiento para garantizar el
cumplimiento de lo dispuesto en la presente resolucion.
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DEFINICIONES

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA. Son los principios
basicos y practicos 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 en cada una de las
operaciones mencionadas cumplan con las condiciones
sanitarias adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos
inherentes a la produccion.



2 RESOLUCION 2674 / 2013

DEFINICIONES

DESINFECCION — DESCONTAMINACION. Es el tratamiento
fisicoguimico o biolégico aplicado a las superficies limpias en
contacto con el alimento con el fin de destruirlas células
vegetativas de los microorganismos que pueden ocasionar
riesgos para la salud publica y reducir sustancialmente el nUmero
de otros microorganismos indeseables, sin que dicho tratamiento
afecte adversamente la calidad e inocuidad del alimento.
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DEFINICIONES

EXPENDIO DE ALIMENTOS. Es el establecimiento destinado a la
venta de alimentos para consumo humano.

FABRICA DE ALIMENTOS. Es el establecimiento en el cual se
realiza una o varias operaciones tecnoldgicas, ordenadas e
higiénicas, destinadas a fraccionar, elaborar, producir, transformar o
envasar alimentos para el consumo humano.
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DEFINICIONES

ENVASE PRIMARIO. Articulo que esta en contacto directo con el alimento,
destinado a contenerlo desde su fabricacion hasta su entrega al consumidor,
con la finalidad de protegerlo de agentes externos de alteracion vy
contaminacion. Los componentes del envase primario, es decir, el cuerpo
principal y los cierres, pueden estar en contacto directo o indirecto con el
alimento.

ENVASE SECUNDARIO. Articulo diseinado para dar proteccion adicional al
alimento contenido en un envase primario 0 para agrupar un numero
determinado de envases primarios.

ENVASE TERCIARIO. Articulo disefiado para facilitar la manipulacion y el
transporte de varias unidades de envases primarios o0 secundarios para
protegerlos durante su manipulacion fisica y evitar los dafos inherentes al

transporte.
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DEFINICIONES

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. Todas las condiciones y medidas necesarias
para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en cualquier etapa de su
manejo.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS. Es la garantia de que los alimentos no
causaran dafo al consumidor cuando se preparen y consuman de acuerdo con
el uso al que se destina.

INFESTACION. Es la presencia y multiplicacion de plagas que pueden
contaminar o deteriorar los alimentos, materias primas y/o insumos.
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DEFINICIONES

INGREDIENTES PRIMARIOS. Son elementos constituyentes de un
alimento o materia prima para alimentos, que una vez sustituido uno
de estos, el producto deja de ser tal para convertirse en otro.

INGREDIENTES SECUNDARIOS. Son elementos constituyentes de
un alimento o materia prima para alimentos, incluidos los aditivos
alimentarios, que de ser sustituidos, pueden determinar el cambio de
las caracteristicas del producto, aunque este continle siendo el
mismo.



2 RESOLUCION 2674 / 2013

DEFINICIONES

LIMPIEZA. Es el proceso o la operacion de eliminacion de residuos de
alimentos u otras materias extranas o indeseables.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS. Es toda persona que interviene
directamente, en forma permanente u ocasional, en actividades de
fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos.
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DEFINICIONES

PERMISO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un
alimento de riesgo medio en salud publica con destino al consumo
humano.

REGISTRO SANITARIO. Acto administrativo expedido por la autoridad
sanitaria competente, mediante el cual se autoriza a una persona natural o
juridica para fabricar, procesar, envasar, importar y/o comercializar un
alimento de alto riesgo en salud publica con destino al consumo humano.
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DEFINICIONES

PLAGA. Cualquier animal, incluyendo, pero no limitado, a aves, roedores,
artropodos o0 quiropteros que puedan ocasionar dafios o contaminar los
alimentos de manera directa o indirecta.

RESTAURANTE O ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO. Es todo
establecimiento fijo destinado a la preparacion, servicio, expendio y
consumo de alimentos.

SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL
CRITICO (HACCP). Sistema que permite identificar, evaluar y controlar
peligros significativos contra la inocuidad de los alimentos.
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DEFINICIONES

SUSTANCIA PELIGROSA. Es toda forma de material que durante
la fabricacion, manejo, transporte, almacenamiento o uso puede
generar polvos, humos, gases, vapores, radiaciones 0 causar
explosion, corrosion, incendio, irritacion, toxicidad, u otra afeccion
gue constituya riesgo para la salud de las personas o causar
dafios materiales o deterioro del ambiente.
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MANIPULACION DE ALIMENTOS'Y
BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

CENTRO COMERCIO Y SERVICIOS
REGIONAL CAUCA

lvan Dario Sanchez
Esp. Gerencia de la Calidad
Ing. Quimico de Alimentos



COMPETENCIA

« Conducir grupos en recorridos de caminatas cumpliendo
el programa establecido. (Equivale a la norma NTSH
005 del MINCOMERCIO, INDUSTRIA'Y TURISMO)

 Resultado de Aprendizaje

« R.A: 260201028-05: Coordinar la preparacion de
alimentos aplicando normas de manipulacion de
alimentos.



ALIMENTOS !

Grasas, Aceites, Dulces
con moderacion

Carne, Pollo, Pescade
Huevos, Nueces
2-3 porciones

Leche, Yogur, Queso
2-3 porciones

Frutas

Verduras 2-4 porciones

3-5 porciones




CONCEPTOS BASICOS
DE ALIMENTOS EN EL MANIPULADOR
DE ALIMENTOS

ALIMENTO: PRODUCTO NATURAL O ARTIFICIAL, ELABORADO O
NO, QUE AL CONSUMIRLO DA NUTRIENTES Y ENERGIA AL
ORGANISMO PARA SU DESARROLLO FISICO Y MENTAL

CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS{EL\
PERECEDEROQOS: Leche, Carne, Frutas, Pescados. |T A
h,




ALIMENTOS

« ALIMENTOS CONSTRUCTORES
* Proteinas: Construccion de tejidos, hormonas,
« Transporte O2, Enzimas. Inmunologicos.

« ALIMENTOS ENERGETICOS
e Carbohidratos CHO, Grasas....

« ALIMENTOS REGULADORES
« Vitaminas, Minerales y Agua
» Liposolubles; D (calciferol),
] FUENTES SALUDABLES

E (tocoferol) K (naftokinona), DE VITAMINAS
A (retinol)

Hidrosolubles: Complejo By Vit. C

Minerales: Ca, Na, K, Fe, F...



http://es.wikipedia.org/wiki/Calciferol
http://es.wikipedia.org/wiki/Tocoferol
http://es.wikipedia.org/wiki/Vitamina_K
http://es.wikipedia.org/wiki/Retinol

CALORIAS !I!

Se define la caloria como l|a cantidad
de energia calorifica necesaria para elevar
la temperatura de un gramo de agua pura en
1 °C (desde 14,5 °C a 15,5 °C), a una presion
normal de una atmosfera.

PROTEINAS = 1gr =4 Cal
CARBOHIDRATOS=1gr =4 Cal
GRASAS =1gr =9 Cal
ALCOHOL =1gr = 7 Cal.


http://es.wikipedia.org/wiki/Energ%C3%ADa
http://es.wikipedia.org/wiki/Temperatura
http://es.wikipedia.org/wiki/Gramo
http://es.wikipedia.org/wiki/Agua
http://es.wikipedia.org/wiki/Atm%C3%B3sfera_(unidad)
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CONTAMINACION DE ALIMENTOS

é?ﬁ

QUIMICOS

AGENTES CONTAMINANTES
FISICOS




\WEONTAMINACION DE ALIMENTOS 1!
» CONTAMINACION FISICA:

 Presencia de elementos extranos en el
interior de los alimentos. Ej. vidrios,
metales, polvo, fibras, pelos, etc.
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-a;;EONT MINACION QUIMICA !

Se produce por infiltracion en los alimentos de
plaguicidas (organofosforados), fertilizantes u
otras sustancias similares, sustancias propias
de los mantenimientos de los equipos (metales
Pesados) y sustancias para labores de limpieza

Y cuando
lo comen
también usan
la mdscara?!




IINACION BIOLOGICA !

Presencia de todo ser vivo deteriorando y

ocasionando enfermedades y defectos.
+ CLASIFICACION DE LOS MICROORGANISMOS:
BACTERIAS

HONGOS
VIRUS

PARASITOS




BACTERIAS !!

« Las bacterias son organismos unicelulares
microscopicos, sin nucleo ni clorofila, que
pueden presentarse desnudas o con una
capsula gelatinosa, aisladas o en grupos y gue
pueden tener cilios o flagelos.

« La bacteria es el mas simple y abundante de los
organismos y puede vivir en tierra, agua,

materia organica o en plantas y animales.

coccus diplococci Staphylococci

streptococci sarcina tetrad
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BACTERIA !

Capsula

Fared celular Membrana celular

A0

Felo

Mucleoide

Citoplazma
Fibo=zoma

Mesazoma "
Plasrmido Flagela

nciclopedia Encarta, © Microsoft Corporation. Reservados todos los derechos,
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VIRUS !!

Microorganismo compuesto de material
genético protegido por un envoltorio
proteico, gque causa diversas
enfermedades introduciendose como
parasito en una celula para reproducwse
en ella. A




S'ESTRUCTURA DE VIRUS !

Hermoaglutinina 1.E1 wirus se
acopla a una célula

QAL
By Acida nucleicn [ADN o ARN)
2.E1 wiruzs atraviesa
k Ta membrana§p1asrnét1'ca

e inyecta el acido nucleico
(ADN o ARN) en la célula.

Cabeza i
Capsida

ADN Cipsida

Cuello

Cala Envuelta e
Py
Flaca basal
Fibras
de 1a cola Meuramninidaza 4. E1 deido nucledco
wiral se agrupa en
nuevas particulas virales .. . .
y abandona la célula, que £.E1 4eido nuzleico viral
puede quedar destruida, =e replica a costa de
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LOS HONGOS !

Constituido por  organismos eucariotas
orincipalmente terrestres. Sus celulas tienen
pared celular.

Pueden ser unicelulares o multicelulares.
Todos son heteroétrofos.

Algunos son patogenos:. tilas Yy otras
enfermedades de la piel. Roya en plantas y gota
de la papa.

Usados en la industria: levaduras, los que dan el
sabor a los gquesos.

En medicina:; Penicillium.
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PARASITOS !

« El lugar donde habitan los parasitos nos permite
establecer una clasificacion.

 Ectoparasitos son parasitos externos que
generalmente perforan la piel y se alimentan de
la sangre del huésped. Ej.: piojos, pulgas y
acaros. En el caso de ellos hablamos de
iInfestacion.

« Endoparasitos son parasitos internos vy
generalmente son unicelulares 0 gusanos
enteroparasitarios, es decir, que habitan el
Intestino del humano.









Factores gue'FAVORECEN el crecimiento
| de los microorganismos !

» TEMPERATURA

O>OMmMSCI



\\_" 7] ‘((( )))l , —— AN (&) )
o A =
-!I,)f-

 TEMPERATURA

« La mayoria de los
microorganismos capaces
de producir enfermedad
en el hombre crecen a
temperaturas proximas a
los 37° C, que es la
temperatura normal del
cuerpo humano, por ello
son capaces de crecer
dentro de nuestro
organismo Yy producirnos
enfermedad.




HUMEDAD !

« El agua es un elemento indispensable para la
vida, incluida la de los microorganismos, cuanto
mayor sea el contenido en agua de un alimento
mas facil sera el crecimiento y desarrollo de las

pacterias, contaminandolo y alterandolo.

* Los alimentos con bajo contenido en agua como
as legumbres secas, el aceite, la leche en
nolvo, o el bacalao en salazon no son
adecuados para el crecimiento de
microorganismos y por ello no se alteran por

crecimiento bacteriano.




NUTRIENTES !

SON TODOS AQUELLAS SUSTANCIAS QUE
COMPONEN LOS ALIMENTOS:

PROTEINAS

CARBOHIDRA

GRASAS.

VITAMINAS — UENTES DE

—>

I ENERGIA
MINERALES




OXIGENO

Bacterias

 Aerobias (aire)
« Facultativo (aire y si aires)
* Anaerobias (sin aire) '

Mohos — aerobios

Levaduras- aerobicas excepto tipos
fermentativos




PH

« Es la medida del grado de acidez o alcalinidad
de las sustancias presente en los alimentos

l L
aelis 7 bese g

La contaminacion se presenta en mayor
proporcion en los alimentos que presentan un pH
cercano al neutro, como la leche, la carne, los
huevos etc..



Efecto Del Crecimiento De
Microorganismos

Tiempo N°de bacterias

o 12-:00 1

12:20 2
12:40 4
13: 00 3
14:00 64
15:00 312

o 16:00 4096
19:00 2097152



CURVA DE CRECIMIENTO MICROBIANO

A

(©
@ A: Adaptacion

B: desarrollo acelerado

@ C: Estacionaria

10 D: Muerte

20

MICROORGANISMOS

DIAS (Tiempo)



¢ COMO SE REPRODUCEN ?...

Se dividen en 2
cada 10 a 20
minutos.

‘En 7 horas una
sola bacteria puede
producir 2.097.152
millones de nuevas
bacterias.




FUENTES DE CONTAMINACION MICROBIANA

Materias primas crudas

Instalaciones fisicas sucias

Agua no potable

7//. -y

A

Circulacion de aire (O,)

il

Insectos y roedores



CONTAMINACION DE
ETAS ALIMENTOS

Se producen por el consumo de alimentos Adulterados, alterados, o
contaminados por parasitos o microorganismos PATOGENOS.

Los Sintomas que producen las ETAS son:
Dolor de cabeza
*Dolor de estomago
*Dolores musculares
Diarrea

*\Vomito

eDeshidratacion

Muerte en algunos Casos.



Principales Patdgenos causantes de ETA’S

Enfermedad
(agente
causante)

Bacillus cereus

Botulismo: Clostridicm
bBoflinum

Campilobacteriosis
(Campylobacier jefjurm)

Cholera (Vibro
cholera)

(Clostmdium
perfringens)
intoxicacion
alimentaria
(Eschernchia coill)
infecciones
enterchemormragicas

(Eschernchia caoll)
infecciones
entercinvasoras

(Eschernchia caoll)
infecciones
enterotoxigénicas

Sintomas
Principales

Diarrea. colicos,
wviomitos ocasionales

Fatiga, debilidad, visidan
doble. habla arrastrada.
insuficiencia
respiratora, a veces la
muerte

Diarrea. dolores
abdominales. fiebre,
nauseas, vomitos

Heces liquidas
profusas; a veces
wviomitos, deshidratacion;
sino se trata puede ser
moartal

Diarrea. colicos, rara
vez nauseas y vomitos

Diarrea liquida,
sanguinolenta

Calicos, diarrea. fiebre,
disenteria

Diarrea liquida profusa;
awveces colicos, vamitos

Alimentos Tipicos

Productos camicos,
sopas, salsas,
vegetales

Tipos Ay B: vegetales;
frutas; productos
camicos, avicola y de
pescado; condimentos;
Tipo E: pescado y
productos de pescado

Alimentos de origen
animal, infectados

Mariscos crudos o mal
cocinados

FPollo v came de res
cocidos

Came de res cruda o
mal cocida. leche cruda

Alimentos crudos

Alimentos crudos

Modo de
Contaminacion

De la tierra o del polvo

Tipos Ay B: de la tierra
o del polvo; Tipo E: del
aguay sedimentos

Pollo, leche cruda (no
pasteurizada)

Heces humanas en el
entormo manno

De la tierra . alimentos

crudos

Sanado infectado

Contaminacian fecal
humana. directao a
través del agua

Contaminacian fecal
humana. directao a
través del agua



Principales Patdgenos causantes de ETA’S

Enfermedad
(agente
causante)

Listeriosis (Lisftera
monocylogenas)

Salmonelosis
(Salmonella especies)

Shigelosis (Shigella
SsS0ecies)

Staphylococcus
SUreus

Strepfococcus
Dyogenas)

Vibro parahemalyticus

*ersiniosis (Yersinia
enterocaolitica)

Sintomas
Principales

Meningo-encefalitis;
mortinatos; septicemia
o meningitis en
neonatos

Diarrea. dolores
abdominales.
escalofrios. fiebre,
vomitos, deshidratacian

Diarrea. fiebre,
Nauseas, a veces
vomitos y colicos

Mauseas. vomitos,
diarrea y cdlicos

Diversos, incluso dolor
de garganta, ernsipela,
escarlatina

Diarrea. colicas, a
VEeCES Nauseas,
vomitos, fiebre, dolor de
cabeza

Diarrea, dolores
imitando apendicitis,
fiebre, vamitos, etc.

Alimentos Tipicos

Leche, quesovy
vegetales crudos

Huewvos crudos,. mal
cocinados: leche, came
v pollos crudos

Alimentos crudos

Jamon, productos
camicos y avicola,
pasteleria rellena de
crema, mantequilla
batida, queso

Leche cruda. huewvos
"endiablados™

FPescado v mariscos

Came de res y puerco
cruda o mal cocida, tafu
empacado en agua de
manantial

Modo de
Contaminacion

De la tierra o de
animales infectados,
directamente o por
estiércol

Alimentos de origen
animal, infectados;
heces humanas

Contaminacian fecal
humana, directao a
través del agua

Operarios con resfrios,
dolor de garganta o
cortadas que estan
infectadas. rebanadoras
de came

Operarios con , dolor de
garganta y otro tipo de
infecciones por
estreptococos

Entomo marino de la
costa

Animales infectados,
especialmente cerdos;
aguas contaminadas



ENFERMEDADES EN LOS ALIMENTOS

PRINCIPALES ETAS video

Listeriosis
Salmonelosis

Botulismo
Gastroenteritis Infecmo 3

Diarrea por Escherichia Col.
Colera

Triquinosis
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ALIMENTOS DE MAYOR
RIESGO EN SALUD PUBLICA

Carne, productos carnicos y sus preparados
_eche y derivados lacteos =
Productos de la pesca y sus derivados
N7 "
Productos preparados a base de huevo
Alimentos preparados de origen animal listos
para el consumo
Agua envasada

Alimentos infantiles
VIDEO
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WONGEPTOR BANGLS
E ALIENTOD N EL NANPULADOR

JEALENTOS



LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

“TODAS LAS PERSONAS QUE
INTERVIENEN DIRECTAMENTE Y
AUNQUE SEA EN FORMA OCASIONAL
EN ACTIVIDADES DE FABRICACION,

PROCESAMIEN

O, PREPARACION,

ENVASE, ALMACENAMIENTO,
TRANSPORTE Y EXPENDIO DE
ALIMENTOS”



LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El Manipulador de efectuarse un reconocimiento medico
antes de ingresar a laborar y después periédicamente.

Debe estar capacitado en MANIPULACION DE
ALIMENTOS.

Llevar a cabo las Practicas Higiénicas a la hora de
manipular alimentos.

Debe estar capacitado en el area laboral para el que fue
contratado con el fin de disminuir el riesgo de
accidentes.



LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

NUESTRA RESPONSABILIDAD:m

RESPETAR Y PROTEGER LA SALUD DE LOS i
CONSUMIDORES, POR MEDIO DE UNA MANIPULACION
CUIDADOSA.

El manipulador puede ser el vehiculo de
transmision, por actuaciones incorrectas, en
la manipulacion de los alimentos. video
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Normatividad

Internacionales
 Codex alimentarius.
« |[SO 22000
« HACCP

Nacionales

. Ley 09 DE 1979

 Decreto 3075 de 1997 B.P.M.
 Decreto 60 de 2002
 Resolucion 2674 de Julio de 2013



NORMAS LEGALES

-Ley 09 de 1979: "Normas sanitarias para la
prevencion y control de agentes externos gue
afectan la salud humana”

* Decreto 3075 de 1997:. "Requisitos sanitarios
para establecimientos destinados a la fabricacion,
procesamiento, envase, almacenamiento vy
expendio de alimentos”

* Decreto 60 de 2002: “Aplicacion del sistema
HACCP en las fabricas de alimentos”



NORMAS LEGALES

Decreto 1500 del 2007 Inspeccion, Vigilancia y Control
de la Carne, Productos Carnicos Comestibles y
Derivados Carnicos.

resoluciones 683, 4142 y 4143 de 2012 Materiales de
contacto, envases.

Resolucion 5109 del 2005 materias primas etiquetado.
Decreto 616 del 2006

Decreto 60 del 2002.

Resolucion 2674 del 2013.



http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=46773#0
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=50950#0
http://www.alcaldiabogota.gov.co/sisjur/normas/Norma1.jsp?i=50951#0

Decreto 3075 del 23 de Diciembre de
1997

A Quien aplica?
« Afabricas, establecimientos donde procesen alimentos.

 Donde se realice fabricacion procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, transporte, distribucion vy
comercializacion de alimentos.

« A las materias primas y alimentos que se fabriquen,

envasen, expendan, exporten o importen para el consumo
humano



Decreto 3075 del 23 de Diciembre
de 1997

Requisitos para obtener el carné de manipulacion

1. Constancia de asistencia al curso
2. Presentar los siguientes examenes (3 meses maximo)

a. Secreciones nasofaringeas en cuanto a estafilococos
aureus , estafilococos befa hemolitico y difteria.

b. Coprocultivo negativo para salmonella y shigella Sp.
c. Seriado de Bacislocopia.
d. KOH de unas negativo para hongo.

3. Examen medico general



FACTORES DE
RIESGO EN
MANIPULACION
DE ALIMENTOS



ENE ALWENTARA



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.

*Son llamadas normalmente como BPM.
VIDEO



../../Videos/Buenas Practicas de Manufactura ANETIF%5b1%5d.mp4

/ PRINCIPIOS BPM

1. EDIFICACION E INSTALACIONES

2. EQUIPOS Y UTENSILIOS

3. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

4. REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION.

5. ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD.

6. SANEAMIENTO

» PROGRAMA DE LIMPIEZA'Y DESINFECCION

» PROGRAMA DE CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS
» PROGRAMA DE CONTROL DE RESIDUOS S Y L

/. ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE
Y COMERCIALIZACION.



¢,PARA QUE SIRVEN LAS BPM ?

Las BPM sirven para garantizar la inocuidad
de los alimentos que manipulamos.

Y ¢ QUE ES INOCUIDAD?

La garantia de que los alimentos no
causaran dano al consumidor cuando se
preparen y/*o consuman de acuerdo al
uso al cual se ha destinado.



Alimento Inocuo

Es un alimento
que al ser
consumido de la
manera correcta
no causa dano al
consumidor.




AIGIENE DE NSTALACIONES

Las instalaciones son los establecimientos destinados
FABRICACION, el PROCESAMIENTO, ENVASE, ALMACENAI\/IIENTO y
EXPENDIO de alimentos deben cumplir algunas condiciones generales:

» Sus alrededores deben ser limpios, libres de acumulacion de
basuras e higienicos.

Separar las areas de elaboracion de otras areas y solo
utilizarla para este fin.

Las basuras siempre deben estar afuera del lugar de
elaboracion.

eInstalaciones limpias y sin acumulacion de suciedad.

*Agua potable siempre a la mano.



HIGIENE DE INSTALACIONES

*INSTALACIONES SANITARIAS (bainos y vestieres).
*PISOS Y DRENAJES.

*TUBERIAS.
*PAREDES
*TECHOS.
*VENTANAS
‘PUERTAS.
ILUMINACION
*VENTILACION




HIGIENE DEL PERSONAL

« Reconocimiento Médico antes de ingresar a laborar y durante este.
» Higiene Personal Esmerada.

« Usar la indumentaria de forma correcta.
¥ <4

Cofia = cabello

Y Tapa bocas = bocay
nariz

Botas = pies

Overol = cuerpo y ropa




HIIENE DEL PERSONAL

4TI EAEER
53 DN FEGA



HIGIENE DEL PERSONAL

ES NORMAL QUE NOS ENFERMEMOS...

GRIPA /(\AQ
? AMIGDALITIS
N

DENGUE

DIARREA



HIGIENE DEL PERSONAL

ES NORMAL QUE NOS CORTEMOS LAS MANOS...

CUCHILLOS VIDRIOS

CAIDAS ACCIDENTES




HIGIENE DEL PERSONAL

Lo que no es normal es
MANIPULAR ALIMENTOS
en estas condiciones...



HIGIENE DEL PERSONAL

¢ PORQUE NO DEBEMOS HACERLO?...

DISMINUYE \\\W
NOTABLEMENTE
NUESTRO

RENDIMIENTO...




HIGIENE DEL PERSONAL

Recordemos gque el producto que
elaboramos puede ser consumido por

NUESTROS SERES QUERIDOS




HIGIENE DEL PERSONAL

POR ESTAS RAZONES CUANDO
ESTEMOS ENFERMOS O CON HERIDAS
ES MEJOR...

AVISAR!! A nuestro jefe

De esta manera se tomaran
las precauciones necesarias,
con nosotros y el producto.




Cosasc(%ue
o6 Men Hacer



HIGIENE DEL PERSONAL

En el lugar de trabajo no se deben hacer otras actividades
gue no corresponden a el, como:

e Toser




Al comer
expulsamos trozos
muy pequenos de

comida que no
vemos y pueden
caer al alimento
contaminandolo.




HIGIENE DEL PERSONAL

Siempre gue comemos quedan residuos
en la mesa, el piso, etc., que atraen

plagas. %
7 8 »@,
— R0 G

O donde se pueden reproducir
microorganismos.




HIGIENE DEL PERSONAL

FUMAR...
- Afecta considerablemente la saludy

es adictivo.

- Impregna su desagradable olor a todo
cuanto toca. Incluyendo nuestras
manos.

Cuando se manipulan alimentos
despues de haber fumado...
El alimento sabe y huele a cigarrillo.




HIGIENE DEL PERSONAL

* Es muy desagradable

« Se considera como una faltade
educacion.

» La saliva contiene millones de O
microorganismos que pueden transportarse
por el ambiente y contaminar el alimento.



" HIGIENE DEL PERSONAL

« Aunque a veces es inevitable debemos

alejarnos de cualquier alimento que N ‘

estemos manipulando al hacerlo. O‘tgs
* En la garganta habitan millones de

gérmenes que al toser o estornudar COF

expulsamos a gran velocidad. COF
COF

744
*Al hacer contacto con el alimento, \’
(&

podemos contaminarlo con una
enfermedad transmitida por la saliva.




HIGIENE DEL PERSONAL

EVITAR...
Tocarse la boca, la nariz, /%\
el cabello o rascarse, sin K\ |

d
luego lavarnos las manos. ij)
c—— -
A

=




HIGIENE DEL PERSONAL

eTocar
materias
primas sucias
0 basuras sin
luego lavarnos
las manos.




LAVADO DE MANOS !

Por ello debemos saber que el lavado de las manos de
forma correcta es una medida importante para la
prevencion de las ETASs

Enjuagarse las manos asi nhomas con
agua y jabon NO SIRVE. Solo el
correcto lavado de manos reducira a
un nivel seguro la carga microbiana de
las manos.



“LAVADO DE MANOS

Asi es gue...
MANOS A LA OBRA

Y a seguir de aqui en adelante
los pasos que veremos a
continuacion.



LAVADO DE MANOS !!

1. Enjuagar las manos con aqua potable HASTA LA ALTURA DEL CODO




LAVADO DE MANOS !

y

2. Aplicar jabon HASTA LA ALTURA DEL
CODO




LAVADO DE MANOS !!

A5

/

3. CEPILLAR LAS UNAS



LAVADO DE MANOS !!

4. Frotar las
manos DEDO
POR DEDO
HASTA EL
CODO




LAVADO DE MANOS *

En|uagar
MUY BIEN




il
253

LAVADO DE MANOS !

6. Secar muy

bien con algo
MUY LIMPIO

O
' DESECHABLE



¢ Cuando Debemos

Lavar Nuestras

MANOS ?...



trabajo y en
alimentos, ya c?que f/
ay
\ N~y

LAVADO DE MANOS !!
Nuestras MANOS... |
Son las principales
herramientas de /
especial cuando se
trata de manipular
todo el tiempo
un co&tglc\:ltcc))Sdirecto
ALIMENTOS. \



BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

También son el principal vehiculo para la
transferencia de BACTERIAS PATOGENAS, desde
lo que usted tocdé CONTAMINADO hasta el
alimento que va a consumir o fabricar, y uno de
los factores mas importantes en la transmision de
enfermedades no solo ETAs, sino de otras

enfermedades comunes como Ia gripe.

A
¥




LAVADO DE MANOS !

Lavarse las manos una vez al dia no es
suficiente salvo que nos guste no solo
contaminar los alimentos sino también
llevar suciedad y bacterias patogenas

prevenir la transmision de enfermedades a
traves de nuestras manos todo lo que
tenemos que hacer es lavar las manos de
forma correcta y frecuente.



LAVADO DE MANOS !t

Con que frecuencia..

 Antes de empezar a trabajar

 Despueés de cada ausencia del lugar de
trabajo.

« Luego de usar los servicios sanitarios.



LAVADO DE MANOS !!

e En cualquier otra ocasion en que
las manos se hayan contaminado
0 ensuciado.

e Cuando cambiemos de actividad.

e Cuando se contamina las manos
con estornudos, tos sonandose la
nariz o tocando el cabello.




BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Como es ldgico, durante |la
jornada laboral se
necesitan hacer cosas
diferentes a nuestro
trabajo...



LAVADO DE MANOS !

Ic




BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Comer o Beber algo fuera de |la zona de trabajo...
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MANUFACTURA

Hacer una llamada o coger cualquier
cosa que este fuera de nuestra area de
trabajo

IR
.i .



BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

Esta debe ser una actividad
automatica es decir cada vez que
toguemos cualguier cosa ajena a

la produccion o al producto que
preparamos, se debe repetir €l
procedimiento y convertirlo asi en
un HABITO.



BUENAS PRACTICAS DE

MANUFACTURA
Para los manipuladores de alimentos esta

TOTALMENTE PROHIBIDO el uso de

accesorios...
\o/

NI\




BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

La ley dice:

“No se permite utilizar anillos,

aretes, joyas u otros accesorios,

mientras el personal realice sus
labores”



““BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA
Ademas de ser
Incomodos e inutiles
pueden ocasionar
ACCIDENTES o generar
CONTAMINACION



BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

ACCIDENTES

Como enredarse en alguna
parte con los anillos, pulseras
o reloj.

CONTAMINACION

Caer accidentalmente
en el alimento que
estamos preparando.




ENEDEEQUIPO5 Y VTERNI

EQUIPOS

Es el conjunto de maquinaria, utensilios,
recipientes, tuberias, vajillas y demas
accesorios que se empleen en la
fabricacion, procesamiento, preparacion,
envase, almacenamiento, distribucion,
transporte y expendio de los alimentos.



~ HIGIENE DE EQUIPO Y UTENSILIOS

g
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HIGIENE DE EQUIPOS Y UTENSILIOS

EQUIPOS Y UTENSILIOS o N
Los equipos Yy utensilios deben ﬁ @

cumplir con las normas que
estipula la ley.

— | I

* Resistentes al uso y la
corrosion.

 No absorbentes.

* De facil limpieza.

del proceso.
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HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
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HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

ALIMENTOS VULNERABLES

Leche no Pasteurizada
Bebidas no embotelladas
Alimentos crudos.

Comidas que contengan huevos crudos o
poco cocinados (mayonesa

Casera), asi como algunas salsas, postres y
cremas de pasteleria.

FACTORES QUE AYUDAN AL
DETERIORO

Agua No Potable.
Falta de mantenimiento de la Cadena de Frio.




~ HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

*REQUISITOS HIGIENICOS
DE FABRICACION

*Es necesario tener especial
cuidado con:

» Materias primas.
* Envases.
» Operaciones de fabricacion

« (Contaminacion cruzada).




SANEAMIENTO
BASICO
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PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION

¢Por qué es tan importante la limpiezay desinfeccion?

L 0s alimentos
pueden contaminarse
S| entran en contacto

con superficies,
equipos, utensilios y

locales suclos.




g Y ‘((( ))) 1 A N/ P[] !

PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION

No es suficiente con
gue nosotros estemos
limpios, y cumplir con

las buenas practicas

higiénicas.

Si la planta no esta

limpia todo lo que
hagamos sera en vano. #

Ay




PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION

¢, Qué es limpieza y desinfeccion?

Lh

LIMPIEZA

*Eliminacion de tierra, residuos
de alimentos, suciedad grasa u
otras materias.

*DESINFECCION

Reduccion o disminucion de
oS

*microorganismos presentes.

A
A



EQUIPOS Y UTENSILIOS

 Elimine los restos de solidos.

* Desarmar el equipo (opcional).

 Diluya un detergente en agua fria (Segun ficha técnica).
 Cepille o restriegue con esponja abrasiva c/u de las partes.
* Enjuague con agua fria hasta retirar todo el detergente.

* Diluya el desinfectante en agua fria (Segun ficha tecnica).
« Sumerja el utensilio y/o las partes del equipo en la solucion
e durante 5 minutos.

* Enjuague con agua fria.

 D¢jelos escurrir y secar.



DROGRANA DE HIGIENE Y DESINFECCION

SUPERFICIES E INSTALACIONES

« Eliminacion de residuos de alimento y desperdicios.

* Preenjuague con agua.

« Enjuague final.

» Aplicacion de la solucion limpiadora con ayuda de un

cepillo &
+ 0 escoba. " [/
« Enjuague de la solucion limpiadora. 62

 Aplicacion de la solucion desinfectante.




PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION

Tipos de suciedad

Inorganica: Material Inerte (Incrustaciones y Oxido).

Organica: Material que contiene carbono (Aceites,
grasas de origen animal y hongos).

Combinaciones: Material que contiene residuos
organicos, e inorganicos y/o derivados del petroleo.



PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION

AGENTES LIMPIADORES Y DESINFECTANTES

COMPONENTES | TERMINADOS EN | AGENTE AGENTE
LIMPIADOR DESINFECTANTE

Pisos Baldosas Alcalino Acido

Paredes Baldosa Alcalino Acido

Techos Madera Limpieza en seco. Limpieza en seco.

Mesones Granito (cemento) | Alcalino Alcalino, clorado

Drenajes Hierro galvanizado | Alcalino Acido

Lavaplatos Acero inoxidable Alcalino, clorado Acido

Llaves Hierro galvanizado | Alcalino, clorado Agente neutro

Losa Ceramica Alcalino, clorado Acido, alcalino y cloro




PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION

Algunos errores que es frecuente cometer...

Dejar para después lo que se puede limpiar hoy.
Solo limpiamos los equipos.

Revolvemos limpiador y desinfectante.

Querer quitar todo con limpido.

Dejar la escoba sucia después de barrer

Dejar que la esponijilla permanezca humeda.
Creer que a mayor cantidad mejor



PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION

Precauciones gue es necesario tener en cuenta :

 Deben almacenarse en un lugar especifico y
fuera del area de proceso.

* Los cepillos y escobas no deben mantenerse
sobre el piso, es mejor colgarlos.

« Todos Ilos productos de Ilimpieza vy
desinfeccion deben usarse de manera que no
contaminen.

« Todos los productos de Ilimpieza vy
desinfeccion deben estar marcados.



PROGRAMA DE HIGIENE Y DESINFECCION

Ademas estos utensilios deben
limpiarse después de usados.

NoO usar trapos ni traperos
después del enjuague final.

Nunca se deben lavar cosas sobre
el piso.
Las superficies en contacto directo

con el alimento deben limpiarse
frecuentemente.

El jabon no se debe colocar
directamente sobre la superficie a

limpiar, se debe disolver.




SANEAMIENTO
BASICO
DISPOSICION DE RESIDUOS

V% .

RESIDUOS RESIDUOS
LIQUIDOS

SOLIDOS

Deben ser removidos de manera que no
permitan:

 Aparicion de malos olores

* Animales que los utilicen como alimento
y refugio.

* Deterioro del ambiente.



SANEAMIENTO
BASICO

DISPOSICION FINAL DE RESIDUQOS
Residuos Sdlidos

Tales como papel, aluminio, plasticos, residuos
alimenticios y vidrios, entre otros; deben ser
frecuentemente removidos de las areas de
produccion y disponerse en recipientes apropiados de
manera que se elimine la generacion de malos olores
por descompaosicion.

Residuos Liquidos

Todos aquellos que se obtienen de la limpieza vy
desinfeccion en el area de proceso y manipulacion. El
manejo de desechos liquidos deberd de ser un
sistema de alcantarillado limpio y libre de residuos.




SANEAMIENTO
BASICO

CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS
PLAGAS

Son animales que influyen negativamente en la seguridad, inocuidad y
vida util de los alimentos, contaminandolos, deteriorando su calidad vy
aumentando la transmision de enfermedades.

CLASIFICACION

Insectos: Moscas, polillas, zancudos, /ﬁ : * ﬁ *

cucarachas, gorgojos.
Roedores: Ratones, ratas.




Efectos sobre la salud

* LOs vectores interesan porque:
— Causan molestias al ser humano

— Difunden al hombre enfermedades
 evitables
 de prondsticos reservados

— Ocasionan pérdidas economicas (destrozan
alimentos y materiales, mucho mas de lo que
consumen)
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BASICO

Prevencion

Para prevenir la presencia de plagas
se debe tener en

cuenta emplear:

Mallas en ventanas, ductos, Yy
aberturas para ventilacion.

Rejillas en desagles, sifones 'y
conductos que comuniquen con el
exterior.

Tejado con proteccion o sellamientos.

Puertas con aditamentos que se sellen
0 eviten la entrada de plagas.

Trampas caza insectos y roedores.




ROEDORES

— De las 5000 especies de mamiferos 2000 son
roedores, solamente 3 roedores se adaptaron
a la vida cercana al hombre.

— Estos tres tipos ya han causado mas muertes
gue las guerras.

— Causan la pérdida del 11% de la produccion
mundial de alimentos.

— Consumen  alimentos  suficientes para
alimentar a 30 millones de personas.

— Transmiten una enorme cantidad de
enfermedades.
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» Rattus norvegicus
(GUAREN)

* Mus musculus
(LAUCHITA)

* Rattus rattus
(rata domeéstica)




Ratus Norvegicus (guaren)
Especie de distribucion mundial.
Habitos nocturnos y muy fecundos

Vision escasa, depende mas del olfato y el
tacto.

Vive en alcantarillas, nadadora, excavadora y no
trepa

Construye madrigueras excavadas a nivel de
terreno y bajo los pisos de edificios,
alcantarillas, basureros, cunetas.

Radio de accion: 30 — 45 mts.



Ratus Ratus (Raton de
tejado)
Rata negra

Habitos nocturnos y muy
fecunda

Visidn escasa

Muy trepadora. Tiene su
guarida a nivel de tierra,
entre paredes, en el
entretecho.

Radio de accion: 30 — 45 mts
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g Mus Musculus (“lauchita”)
- Adaptable a los medios

- mas extremos, incluso
a los frigorificos.

- Extraordinaria trepadora.

- Periodo gestacional de 22 dias y puede
tener hasta 6 crias por camada.

- Vive en cualquier lugar: paredes,
armarios, despensas, muebles.

- Radio de accién: 3 — 10 mts.



Descripcion de los danos:

Por consumo (20 grs. por dia. 10% de su peso. 11%
produccion mundial de alimentos)

Por contaminacion por sus excrementos, pelos , orinay
saliva. Un par de ratas en una bodega producen 25 mil
eses fecales, 4-5 Its. De orina y 1 milldon de pelos en un
ano.

Por deterioro de materiales que son roidos. Necesidad
de gastar ‘“incisivos’. sacos rotos, cables rotos,
cortocircuitos, Incendios, hundimiento de Ppisos,
derrumbes, etc.

Rechazo de productos, eliminacion de lineas del
mercado



Senales de identificacion:

Evacuaciones: blandas, lustrosas y humedas,
Infestacion reciente. Secas y duras: inf. Antigua.

Roeduras. Recientes: color claro, se distingue marca
de dientes. Antigua. oscura y desaparece material
roido.

Sendas. Marcas oscuras y grasosas. Camina siempre
por la misma parte.

Orina. Olor caracteristico.
Ruidos. Sonidos al roer

Madrigueras. Guaren prefiere madrigueras, tejado muy
contadas ocasiones, se reconoce por presencia de
alimentos, papeles, etc.

Otros: pulga, pelos y excrementos



Rattus Rattus Rattus | Mus
Norvegicus Musculus
Excrementos | Grandes (hasta | Medianos (1,5 | Pequefios (4
2 cm) en forma | cm) fusiformes | mm) forma de
de capsula baston
Periodo 21 dias 21 — 25 ds. 18 -19 ds
gestacional
N° de crias por |8 — 10 5-19 4 -8

camada







SANEAMIENTO
BASICO

Meéetodos de Eliminacidon y Control de Plagas

Inspeccidn previa
Saneamiento ambiental
Metodos Fisicos y quimicos
Monitoreo

Educacion Sanitaria




SANEAMIENTO
BASICO

Enfermedades Causadas por Plagas
« Rabia.
 Tifo.
« Salmonelosis.
* Peste bubonica.
» Colibacllosis.
 Triquinosis.
* Leptospirosis.
« Parasitismo.




SANEAMIENTO
BASICO

PROGRAMA DE MANEJO
DE AGUA

« Agua Potable.

e Hervir el Agua de
Consumo.

 Desinfectar el agua
(Cloro, Yodo o Plata

coloidal)
* Vigilancia de |la Calidad

del Agua (Autoridad
Sanitaria)




ALMACENAMIENTO
Y
CONSERVACION




S JLACENANENTO Y CORSERVACIO

Almacenamiento

un correcto almacenamiento es
fundamental para la
conservacion de los alimentos.
Incluye las condiciones
adecuadas de temperaturas,
ventilacion adecuada, que las
estanterias o estibas de
materias primas o productos
estén alejadas del piso 50 cm,
separadas de las paredes y
claramente identificadas para su
mejor manejo.




ALMAGENANIENTO Y GONSERVACION

IMPORTANCIA DE LA CONSERVACION

La descomposicion por

contaminacion de alimentos puede @

\
producirse ' ( —

» @ =
basicamente por dos (( :

mecanismos:

« Gérmenes provenientes del
medio ambiente.

Gérmenes ya presentes en el
alimento.
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METODOS DE CONSERVACION

Existen diferentes formas de conservar los
alimentos:

» Conservacion por calor: Ebullicion,
Pasterizacion.

« Conservacion por frio: Refrigeracion,
Congelacion, Ultracongelacion,
Descongelacion.

 Deshidratacion: Natural y/o Artificial

«Aditivos: Naturales y/o Atrtificiales.




OTRBUGIONY
CONERCIALIZAGION




DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION

Aungue el manipulador tiene la responsabilidad de asegurar
gue los alimentos producidos sean inocuos e idoneos, es
necesaria una cadena continua de medidas o controles
aplicados por otras partes, incluidos los productores de los
alimentos, para garantizar la inocuidad e idoneidad de los
productos alimenticios.




 DSTHBUGON CMERALICON

Los distribuidores, transportistas y minoristas deberan

garantizar que los productos que estan bajo su control

se manipulen y almacenen correctamente y segun las
Instrucciones del fabricante.
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OISTENA DE CALIDAD HAGGP

. QUE ES HACCP?

Es un sistema que
controla la calidad de los
productos procesados,
asegurando su correcta
elaboracion mediante |a
deteccidon a tiempo de
los riesgos y peligros
existentes.
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DISTENA DE CALIDAD HAGCP

Principio 1 Estimar los riesgos asociados con la produccion,
cosecha, transporte, recepcion, almacenamiento, distribucion,
mercadeo, preparacion y consumo del alimento.

Principio 2 Determinar los puntos criticos de control requeridos
para controlar los riesgos identificados.

Principio 3 Establecer los limites criticos que deben cumplirse
en cada punto critico de control.

Principio 4 Establecer procedimientos para monitorear los
puntos criticos de control.

Principio 5 Establecer las acciones correctivas para ser

tomadas en cuenta cuando se identifica una desviacion al monitorear
los puntos criticos de control.

Principio 6 Establecer sistemas efectivos de almacenamiento
de registros que documenten el sistema HACCP.

Principio 7 Sistema de documentacion.



* VIDEO



../../Videos/MANIPULACION DE ALIMENTOS puerto.mp4

MUCHAS GRACIAS
DIOS LOS BENDIGA
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PREPARACION DE ALIMENTOS EN CAMPAMENTOSo

INTRODUCCION

Generalmente la actividad de acampar se hace al aire libre permitiendo
disfrutar de los paisajes naturales y la interaccién con el medio ambiente,
de tal forma, que todas las personas involucradas en el campamento
deben dar un buen uso de los elementos que integran el entorno natural,
impulsando iniciativas de preservacion y conservacion del sitio visitado.

La preparacion de alimentos en un campamento o actividad en entorno
natural, implica la seleccion del lugar donde se ubicara el area de la
cocina o fogones. La seleccién, transporte, conservacidon, manipulacion
y preparaciéon de alimentos debe ser lo mas higiénico posible, a fin de
evitar contaminacion que pueda incidir negativamente en la salud de los
visitantes.

De igual manera, es importante dar el tratamiento correspondiente a
los desechos generados, de acuerdo con las normas de clasificacion vy
disposicién, depositando en bolsas plasticas, los residuos reciclables y los
no reciclables.

Preparacion

de Alimentos *,
en Ca amentos, -
*w* -

MANIPULACION

CONSERVACION
Y,;TRANSPORTE

FAVA - Formacion en Ambientes Virtuales de Aprendizaje SENA - Servicio Nacional de Aprendizaje
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PREPARACION DE ALIMENTOS EN CAMPAMENTOSo

1. MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

Al prestar el servicio de
Guianza turistica, el guia
debe estar en capacidad
de orientar al grupo
respecto de los cuidados
que se deben tener en
la ingesta de alimentos,
especialmente, si su
preparacion se realiza en
entornos naturales, donde las condiciones de higiene y aseo son mas
complejas.

Aliniciarun campamento rodeado porla naturaleza, esimportante planificar
de forma adecuada todo lo relacionado el transporte, conservacion,
manipulacién y preparacion de la alimentacidn, por quienes participan de
la elaboraciéon de las comidas, teniendo en cuenta qué alimentos son los
mas adecuados para consumir en funcién de las necesidades nutricionales
del ser humano.

1.1 En qué consiste la manipulacion de alimentos.

La manipulacién de alimentos es la accidon o acciones, mediante las
cuales se transforman los alimentos para el consumo humano, esta
transformacion implica una serie de actividades propias de la preparacion
de alimentos y requiere unos cuidados especiales en higiene, con el fin de
evitar enfermedades o ingestas de alimentos no aptos para su consumo.

FAVA - Formacion en Ambientes Virtuales de Aprendizaje SENA - Servicio Nacional de Aprendizaje



PREPARACION DE ALIMENTOS EN CAMPAMENTOSo

1.2 Coccion de los alimentos

La comida y su forma de
prepararla, cocinarla y servirla
es una parte esencial del éxito
de cualquier campamento. En el
campamento se presentan varias
situaciones, la eleccion del menu
y el método de preparacion.
Todo esto dependera del tipo de
campamento y las circunstancias
del lugar.

Si la actividad la realiza un grupo
de turistas el camping es solo un
medio para su fin, ligero y con
alimentos de alto valor energético;
se procede a cocinarlos en un
hornillo portatil lo que seria mas
apropiado.

Los alimentos se cocinan por el correcto uso de una adecuada y constante
fuente de calor, por tanto el fuego con lefia o estufa portatil son los
aspectos mas importantes de la cocina en la preparacion de la comida.

1.3 Limpieza e higiene

En la preparacién de alimentos al aire libre o en entornos naturales, debe
prestarse una especial atencion a la higiene, tanto del area de la cocina
como de los utensilios, asi como de la personas que manipula los alimentos
en su preparacion.

Por ello, esimportante lavar los utensilios y el area de cocina con detergente
y desinfectante teniendo cuidado en no dejar restos de estos productos
en el area higienizada; la limpieza y el aseo de los implementos de cocina
debe ser a diario, especialmente si los enseres de la cocina han estado en
contacto con alimentos.

De igual manera, debe realizarse inspecciones periddicas al area de
cocinado y colocar la basura todos los dias en el area seleccionada, para
evitar la aparicidon de roedores e insectos.

[ )
SENA
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PREPARACION DE ALIMENTOS EN CAMPAMENTOSo

Higienizar los Alimentos antes de
Prepararlos

e Se debe lavar muy bien un alimento no
cocinado, puesto que un alimento fresco
no significa que esté limpio.

e impiar cuidadosamente los alimentos
que se consumen en crudo como las
hortalizas. p

e Extremar las precauciones de higiene
para preparar salsas frias, como la
mayonesa, conservandolas en frio y
consumiéndolas lo antes posible.

e Los platos preparados con calor pero
de consumo frio, como las natillas, son v
considerados de riesgo.

Higiene Personal

Respecto de la higiene personal de los encargados de preparar los
alimentos de forma directa o indirecta, deben prestar especial atencion a:

e Las manos: Siempre limpias (se deben lavar con agua caliente y jabdn
antibacteriano), ufas cortas, utilizar guantes dado el caso.

Lavar manos siempre que:

- Se utilice el retrete o urinario.

- Se manipulen cajas o embalajes.

- Después de manipular carne cruda, pollos, pescado, etc.
- Se manipule basura o dinero

- Antes o después de ingresar a zonas de manipulacién de alimentos.

[ )
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PREPARACION DE ALIMENTOS EN CAMPAMENTOS0

e El pelo: Debe ser corto o recogido con una redecilla o gorro de cocina.

e Laboca, la narizy la garganta: Se deben proteger con un tapabocas,
especialmentesila persona que manipula alimentos presenta malestares
en salud.

e La ropa: Limpia y adecuada para la actividad de preparar alimentos.

e Heridas en la piel, erupciones cutaneas: Siempre protegidos con
tiritas, vendajes, guantes.

e Enfermedades: Siempre debe dejarse de manipular alimentos en
cuanto se sientan molestias o se observe la aparicién de manchas o
granos.

Existen una serie de habitos no higiénicos que la persona que
manipula los alimentos debe de evitar:

e Tocar lo menos posible los alimentos utilizando en la manipulacién
pinzas cubiertos.

e Tocarse cualquier parte del cuerpo.

e Secarse el sudor, meterse los dedos en la nariz o boca, siempre que se
haga deberd lavarse las manos.

e Toser, hablar, estornudar por encima de los alimentos, fumar o mascar
chicle.

e Probar la comida con los dedos o introducir cucharas sucias a esos
efectos.

El Equipo y los Utensilios

El equipo esta formado por el conjunto de utensilios que se emplean en la
manipulacién de los alimentos, se distinguen cuatro grupos asi:

¢ Los que entran en contacto con los alimentos (aparatos de cortar, otros)

e Los utilizados para cocinar o contener alimentos (ollas, hornos, parillas,
otros)

[ )
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PREPARACION DE ALIMENTOS EN CAMPAMENTOSo

e Los empleados para la limpieza (lavaplatos, fregaderos, otros)
e Los de transporte (bandejas, cajas, envases, otros)

Todo equipo puede contaminarse, el quipo sucio con restos de alimentos
es una fuente de contaminacién, ya sea entrando en contacto con el
alimento o con otro equipo que a su vez, entra en contacto con el mismo.

1.4 Menl Basico de un Campamento

La preparacion del menu de un campamento debe ser adecuado al clima
en que se desarrollan las actividades, es importante conocer qué tipo de
alimentacion consumen, edad y sexo de los participantes, dietas y alimentos
preferidos. Normalmente un buen menu estd compuesto por comidas que
resulten faciles de hacer, pero que a su vez sean sanas y que brinden las
energias necesarias para llevar acabo las actividades del campamento.
Conocida esta informacién procederemos a preparar el siguiente menu:

Menu para desayuno

Cereal puede ser avena,
hojuelas de maiz con leche.

’ Dos rebanadas de pan o dos
g MENU barras de granola por
persona.
ara
P Café o té instantaneo, frutas

Desaguno picadas.
M

Galletas saladas dos
paquetes por persona.

.. Embutido ahumado,
salchichas fritas.

Queso crema o mantequilla
y galletas saladas.
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Menu para almuerzo o cena

Arroz cocido con vegetales,
zanahoria, carne sin grasa.

Caldo de carne, vegetales,
pollo asado.

Ensalada huevo cocido,
remolacha, zanahoria,
mesclada con mayonesa.

Papas hervidas, pastas vy
atun

Pollo o carne a la parrilla con
papas hervidas.

Arroz cocido, sardinas en
salsa y frutas.

A continuacion se identifican algunos alimentos que se pueden
llevar a un campamento, de acuerdo con su tipo de conservacion
y propiedades:

Py

e Los enlatados en conserva: Sardinas y atun, se mantienen en buenas
condiciones sin necesidad de refrigeracién previa.

s 0o " 7
RN

° ?, 7
na‘“/
L S/
=7
A

e Arroz: Ademas de ser muy energético, combinan con una gran cantidad
de alimentos ya sea carne, pescado o verduras.

[ )
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FAVA - Formacion en Ambientes Virtuales de Aprendizaje SENA - Servicio Nacional de Aprendizaje




PREPARACION DE ALIMENTOS EN CAMPAMENTOSo

e Frijoles deshidratados de sobre, pastas en general.

e Carne deshidratada, botella de aceite.

e Bolsa de sal, bolsa de azucar, condimentos deshidratados, avena en
hojuelas, hojuelas de maiz.

ﬂ"s,

N

e Sopas y otros alimentos deshidratados como la leche en polvo, los
purés de patata, frutos secos.

i

e La comida envasada al vacio, como los embutidos, chorizos, salchichén
ahumados.
[

e Agua potable embazada.
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e Galletas, chocolates en barra, frutas frescas, café instantaneo.

Instalado el campamento y fijado el fogdn o el horno en el drea de la
cocina, la preparacion de los alimentos requiere de una planificacion de los
menu, lo que implica determinar las comidas que se ofreceran al grupo o
turistas.

1.5 Alimentos mas propensos a contaminarse

Los siguientes alimentos son los que se contaminan con mayor facilidad,
por ello hay que extremar la precaucidon cuando se manipulan y almacenan.

Carne Picada Carnes de Aves
QE -
= @
Huevos Ensaladas
Ss""

Leche Pasteleria

/
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2. CONSERVACION Y TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS

En la actividad de acampar, lo ideal
para conservary transportar alimentos
y bebidas frias, es disponer de una
nevera isotérmica que mantenga el
frio durante varias horas.

La conservacion y preparacion de
los alimentos de forma higiénica es
fundamental, para evitar posibles
problemas de salud y para mantenersu
calidad nutricional y sabor, mediante
las diversas técnicas de conservaciéon
se puede asegurar la calidad de las
comidas y favorecer su consumo con
confianza y seguridad.

2.1 Técnica de conservacion por calor

“El proceso de conservacién de alimentos por calor es el método mas
utilizado y la técnica que consigue una larga duracién de conservacion.
Su objetivo es destruir total o parcial las enzimas, los microorganismos
y las toxinas, cuya presencia podrian alterar el alimento o hacerlos no
consumibles para el ser humano.

Pasteurizacion: es cuando la calefaccién es inferior
a 100°C y tiene por objeto destruir los agentes
patdgenos, este tratamiento térmico debe ser seguido
por un repentino enfriamiento, ya que de este modo los
microorganismos son eliminados.

Esterilizacion: es cuando la temperatura es superior
a 100°C y es un tratamiento térmico que tiene por
objeto destruir todos los microorganismos vivos del
alimento, estd relacionado con aquellos alimentos de
contenedores herméticos (latas y frascos).” (proteinas,
2007)
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2.2 Técnicas de conservacion por frio

El frio es una técnica de conservacién de los alimentos en la que se detiene
o ralentiza la actividad celular, las reacciones enzimaticas y el desarrollo de
los microorganismos, esta técnica alarga la vida de los productos frescos
mediante la limitacion de su alteracién celular.

La refrigeracion: se utiliza para almacenar los alimentos a baja
temperatura cerca del punto de congelacidn, p ero sin llegar a congelarse,
de 0°C a 4°C; la refrigeracién permite la conservacion de los alimentos
perecederos en un corto o mediano plazo.

La congelacion: la congelacion
mantiene la temperatura de los
alimentos hasta -18°C. este
proceso provoca la cristalizacion
en hielo del agua contenida
en los alimentos, que frena o
detiene la actividad enzimatica
y la actividad microbiana por
tanto la conservacion por
congelacion de los alimentos
puede mantenerse a largo plazo.

2.3 Técnica de separacion y eliminacion de agua

Consiste en eliminar el agua de los alimentos con el fin de conservarlos por
un periodo de tiempo a corto plazo, pLiofilizaciénlCoara luego consumirlos.

“La deshidratacion: se utiliza para eliminar parcial o totalmente el agua
contenida en los alimentos, inhibiendo la proliferacién de microorganismos
y detener la reaccidén enzimatica; obteniendo reduccion de peso y volumen
para el almacenamiento.

Liofilizacion: Es una técnica de conservacion de alimentos basada en la
utilizacion del vacio para disecar los alimentos. Esta técnica proporciona
productos de facil rehidratacidén para aplicaciones especificas como el café
instantaneo y sopas instantaneas, Tras volverse a hidratar, los productos
recuperan todas sus propiedades nutritivas.

Ahumado: El método de ahumar se basa en la combustién de plantas

[ )
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de modo que el humo
incda sobre el alimento.

A
G El ahumado desempena
S g, varias funciones: colorido,
op T4
24 sabor, conservacion y

eliminacion de microbios.

Se aplica principalmente a
los productos como la carne y el pescado gracias a los efectos combinados
de la deshidratacion y el efecto antiséptico del ahumado.

Conservacion a sal: Este método de conservacion se basa en presentar
un producto alimenticio a la accién de la sal o por difusidon directamente
en la superficie del alimento (seco) o mediante la inmersion del producto
en una solucién salina. Este proceso puede bloquear el crecimiento
microbiano. Este método se utiliza en el queso, la carne y pescado.”
(proteinas, 2007)

2.4 Seleccion de alimentos

La seleccion de los alimentos se
debe hacer con el objetivo de
® conseguir lo mejor para la salud
y bienestar, la eleccién de los
alimentos se hace con el fin de
asegurar una dieta equilibrada.

il

Seleccion cualitativa: seleccionar cualitativamente supone elegir los
alimentos en las porciones adecuadas en cada comida que sean suficiente
para conseguir un aporte completo donde estén representados todos los
grupos de alimentos. Una racion es la cantidad o porcidon adecuada a un
plato normal de comida.

“Para que una dieta sea equilibrada cualitativamente, deben formar parte
de ellatodos los grupos de alimentos: energéticos, plasticos o constructores
y reguladores o protectores”. (Uned.es, 2013)
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Relacion Entre Equilibrio Nutricional
y Practica Alimentaria Cotidiana

(Para cada grupo de alimentos)

Alimentos energéticos: Aportan:
Grasas(aceites y mantecas) Lipidos
Frutos secos grasos (avellanas, Lipidos
cacahuetes)

Hidratos de carbono complejos y
Cereales (arroz, pasta, pan) vitamina B

Legumbres (garbanzos, lentejas) |Hidratos de carbono complejos y

, . vitamina B
Azucar, miel, chocolate, dulces

Hidratos de carbono solubles

Alimentos plasticos o Aportan:
constructores:
Leche, yogourt y quesos Proteinas animales , calcio

Carnes, pescados y huevos Proteinas animales , calcio

Legumbres, frutas, grasay Proteinas, vegetales

cereales

Frutos secos Calcio

Huevos, visceras, legumbres Hierro

Alimentos reguladores o Aportan:

protectores

Verduras y frutas frescas Vitamina C

Huevo, leche, quesos y Vitamina A y carotenos

mantequilla )
Magnesio

Frutas coloreadas o
Vitamina D

Higado y mantequillas

(Uned.es, 2013)
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3. INOCUIDAD ALIMENTARIA

Cuando seleccionamos los alimentos para
el consumo en una actividad de camping
partimos de la condicion de que no nos
causaran dafio y que se encuentran aptos
para el consumo, pero sabemos que la
responsabilidad del control de los ingresos
microbioldgicos recae sobre los individuos
que intervienen en todas las fases de la
cadena alimentaria, desde la explotacion
agricola o ganadera hasta el consumidor
final. Pero los peligros bioldgicos que
puedan presentarse en cualquier etapa de
la cadena alimentaria como consecuencia
de errores en los procedimientos de manipulacién o de procesado, son
la razdn por la cual debemos adquirir alimentos de excelente calidad y
presentacion.

3.1 Inocuidad

Es la condicién de los alimentos que garantiza, que no causaran dafo
al consumidor cuando, se preparen o consuman de acuerdo con el uso
al que se destinan, siendo la inocuidad una de las caracteristicas que
componen la calidad de los alimentos.

3.2 Alteracion de los alimentos

Los consumidores demandan
cada vez mas alimentos con
calidad y esperan que esa calidad
se mantenga durante el periodo
de adquisicion y su consumo.

La alteracién es cualquier
cambio en un alimento que
se convierte en inaceptable
para el consumidor, ya sea por
cuestiones relacionadas con la
calidad o con la seguridad.

Antes | Después
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“La alteracion de los alimentos puede obedecer a diversas causas
fisicas, quimicas y bioldgicas entre ellas tenemos:

a. Lesiones fisicas(presiones, congelacién, desecacién)

b. Actividad enzimatica de los propios alimentos y otras reacciones
guimicas.

c. Crecimiento y actividad metabdlica de bacterias, levaduras y mohos.
d. Accion de insectos, roedores y aves.

El calor, la humedad y el aire afectan el crecimiento y la actividad de
los microorganismos, en consecuencia las condiciones en las que se
manipulan, procesan y almacenan los alimentos resultan criticas para su
vida util por tal razén es fundamental garantizar que los alimentos sean
aptos para el consumo humano”. (Gomez, 2013)

3.3 La contaminacion de los alimentos

Un alimento contaminado es aquél
que contiene gérmenes capaces de
provocar enfermedad a las personas
que lo consumen. No es lo mismo
un alimento contaminado que un
alimento deteriorado ya que cuando
un alimento se encuentra deteriorado
sus cualidades, olor, sabor, aspecto,
se reducen o anulan, pudiéndose
apreciar por medio de los sentidos
(vista, olfato, gusto, tacto).

Un alimento contaminado puede
parecer completamente normal,
por ello es un error suponer que un
alimento con buen aspecto, esta en
buenas condiciones para suconsumo.
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Para tener en cuenta:

e Deteriorado y contaminado (se aprecia)

e Deteriorado y no contaminado (se aprecia)

e Contaminado y no deteriorado (no se aprecia)

Este Gltimo es el realmente peligroso y causante generalmente de
las enfermedades de origen alimentario.

3.4 Fuentes de contaminacion

Aire: Los organismos llegan de forma
accidental a los alimentos. Las corrientes
de aire pueden contaminar.

Suelo: En el suelo habita la mayor variedad
de  microorganismos, principalmente
esporas.

Animales: En los animales existe
flora microbiana en piel, y en aparato
gastrointestinal.

3.5 Formas de contaminacion

Las formas de contaminacion de alimentos mas comunes son las
siguientes:
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Contacto con otros alimentos.

Contacto con la saliva al hablar, toser o estornudar.
A través del polvo.

Alimentos crudos que siempre estan contaminados.

Por las manos al tocar animales o cosas contaminadas.

3.6 Factores que influyen en la contaminacion de los
alimentos

Los factores mas importantes para controlar el crecimiento bacteriano y
evitar intoxicaciones son:

El tiempo: Cuanto mas tiempo pase un alimento en condiciones 6ptimas
para el crecimiento bacteriano mas peligroso sera su consumo.

100°

La temperatura: Por debajo de 4°C se ralentiza el crecimiento bacteriano
y se detiene por debajo de 0°C.

Por encima de 50°C empiezan a destruirse las bacterias y por encima de
100°C la mayoria de ellas muere.

[ )
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La humedad: La presencia de agua favorece el crecimiento de las
bacterias y otros organismos. Lo mejor es deshidratarlos o conservarlos
en lugares secos.

La acidez: A mayor acidez, menor crecimiento bacteriano lo que se
consigue afladiendo vinagre, zumo de limén,...

La contaminacion de los alimentos sucede con mayor frecuencia por:
e Conservar alimentos a temperatura ambiente

e Refrigeracion insuficiente

e Interrupcion de la cadena de frio

e Manipulacién incorrecta

e Malas condiciones higiénicas del local y menajes sucios

e Preparacion de grandes cantidades de alimentos sin observar los
cuidados necesarios

e Elaborar alimentos con gran antelacién a su consumo
e Coccidn insuficiente
e Alimentos de fuentes u origenes no seguros

Estas condiciones pueden darse solas o combinadas
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GLOSARIO

Alimentos: Son todos aquellos que los seres vivos comen y beben para
su subsistencia, sustancias solidas o liquidas que nutren a los seres
humanos, las plantas o los animales.

Alimentos enlatados: Son aquellos productos alimenticios que han sido
sometidos a un proceso de limpieza y acondicionamiento, para después
ser puestos en un envase aséptico que conservara sus propiedades fisicas
y quimicas por mas tiempo.

Campamento: Lugar al aire libre especialmente dispuesto para acampar
y albergar personas con carpas o tiendas de campafa.

Conservacion: Son todos los cuidados que se le dan a los alimentos para
gue no pierdan sus caracteristicas y propiedades con el paso del tiempo
(frio o calor).

Coccion: Hace referencia al proceso de cocinar algo, exponer determinado
alimento a la accion del calor con el fin de este adquiera ciertas propiedades.

Cocina: Lugardonde se preparan los alimentos en una casa o campamento.

Cuchillo: Instrumento formado por una hoja de acero y de un solo corte,
con mango utilizado en las labores de la cocina.

Embutidos: Es una pieza generalmente de carne picada y condimentada
con hierbas aromaticas y especias que es introducida en piel de tripas de
cerdo.

Enzimas: Molécula formada principalmente por proteina que producen
las células vivas y que actia como catalizador en los procesos quimicos
del organismo.

Fogon: Sitio en la cocina de un campamento donde se hace fuego para
preparar las comidas. Fuego que se hace en el suelo.

Fosforos: Palillo generalmente de madera o de papel con un cabo
recubierto, que se prende por friccion con determinadas superficies,
utilizado para iniciar fuego en un campamento.
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Horno portatil: Horno manual, de pequeiio tamafio utilizado para cocinar
0 para calentar comidas especialmente en los campamentos.

Machete: Especie de cuchillo ancho, pesado y de un solo filo, utilizado
para cortar lefia en los campamentos.

Menus: Conjunto de platos que constituyen una comida, carta del dia
donde se relacionan las comidas, postres y bebidas.

Microorganismos: Seres vivos diminutos que se pueden apreciar a través
de un microscopio, responsables de deterioro de algunos alimentos.

Nutrientes: Son las sustancias de los alimentos que resultan esenciales
para el mantenimiento de los organismos vivos gracias a su accionar
bioguimico estos nutrientes aportan energia al cuerpo.
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Actividad de proyecto 6

Actividad de aprendizaje 18: Orientar el montaje y preparacion de alimentos en
campamentos, teniendo en cuenta normas ambientales, higiene y salud ocupacional.

Orientar el montaje del campamento

Uno de los elementos caracteristicos de los campamentos es la carpa o tienda de
campafa para pasar la noche, la cual da una sensacién de libertad y de completa
aventura; sin embargo, no se puede confundir el hecho de dormir en una carpa como un
todo. No olvide que un campamento obedece a un programa pedagodgico estructurado,
con objetivos bien definidos, una metodologia y una serie de actividades planeadas y
lideradas por profesionales.

Esta evidencia le permitird tener las bases para planificar el montaje del campamento,
seleccionando el sitio adecuado para la ubicacién de las tiendas de campafa, area de
fogata, fogones para la coccion de los alimentos, zona de modulos sanitarios, area para
depositar basuras, entre otros, procurando que estas acciones provoquen el menor
impacto ambiental sobre la zona del campamento.

Teniendo en cuenta lo anterior, se le solicita desarrollar lo siguiente:

1. Consulte el material de formacion “Actividades previas al servicio de la guianza,
planificacion y montaje del campamento” correspondiente a esta actividad de
proyecto y adicionalmente el material complementario “Un manual para todos. No
deje rastro, disfruta la naturaleza sin dafarla”.

2. Leay analice el siguiente caso:

Usted como guia de turismo tiene la responsabilidad de organizar la pernoctacion de
seis turistas a su cargo, en un campamento de dos noches y tres dias de duracion en
una zona o area natural de su region apta para actividades de camping.

3. Una vez analizado el caso, desarrolle los siguientes puntos:

o Elija una zona o area natural de su region apta para actividades de camping.

o0 Describa el tipo de terreno que se tiene destinado para la zona de campamento.

o ldentifique el tipo de indumentaria y equipos que se requieren, de acuerdo a la
zona de camping, caracteristicas del lugar y actividades a realizar.

o Disefie un plan de alimentacion donde relacione los alimentos que se consumiran
durante el recorrido y en el campamento, asi como la forma en que deben
conservarse dichos alimentos, siguiendo los parametros de manipulacién de
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alimentos que se encuentran en el material complementario “Decreto 3075 de
1997”; estos alimentos deben aportar valor nutritivo al grupo de turistas.

Elabore una estrategia para el manejo y disposicién en el campamento de los
residuos reciclables y no reciclables.

Una vez haya desarrollado los puntos anteriores y tomando en cuenta el caso y el

sitio del campamento, elabore un gréafico, diagrama o maqueta donde se pueda
visualizar como debe quedar el montaje del campamento y cdmo realizaria la
distribucién en el espacio, incluyendo los siguientes items:

0]

o

o

Zona donde deben quedar ubicadas las tiendas de campafia o carpas, segun
terreno y direccién de los vientos indicados en la zona elegida por usted.

Ubicacion de los médulos sanitarios, letrinas u hoyo de gato.
Ubicacion de la fogata y recomendaciones.
Ubicacion de la zona de preparacion de alimentos (fogones).

Delimitacion del area de desechos o basuras.

. Al finalizar la pernoctacion, explique cémo realizaria el levantamiento o desmonte del
campamento, segun los conceptos del material complementario “Un manual para
todos. No deje rastro, disfruta la naturaleza sin dafarla”.

. Consolide en un documento todos los puntos del taller, incluyendo el gréfico,
diagrama o las fotos de la maqueta y envielo al instructor a través de la plataforma
virtual de aprendizaje.

Nota: este grafico, diagrama o0 maqueta sera solicitada posteriormente para una de
las actividades presenciales programadas por el instructor.

Ambiente requerido: Ambiente Virtual de Aprendizaje.

Materiales: computador, internet, material de formacion “Actividades previas al servicio
de la guianza, planificacion y montaje del campamento”, material complementario “Un
manual para todos. No deje rastro, disfruta la naturaleza sin dafarla”, glosario y
biblioteca SENA.

Evidencia 4: Taller “Orientar el montaje del campamento”.

kR ™

+'7" SERVICIO NACIONAL

r




Pasos para enviar la eV|denC|a

1. Clic en el titulo de la evidencia.

2. Clic en Examinar mi equipo y buscar el archivo previamente guardado.

3. Dejar un comentario al instructor (opcional).

4. Clic en Enviar.

Nota: esta evidencia es de caracter individual. Recuerde revisar la guia de proyecto

con el fin de verificar que ha realizado todas las evidencias propuestas, saber como
desarrollarlas y entregarlas correctamente.

Criterios de evaluacion

e Monta un campamento garantizando minimos impactos ambientales dando uso
optimo a las letrinas, manejo de basuras y cuidado del agua teniendo en cuenta
normatividad ambiental vigente.

e Levanta el campamento utilizando las técnicas seleccionadas causando el menor
impacto posible de acuerdo a la normatividad ambiental vigente.

e Coordina la preparacion de alimentos de acuerdo con el nUmero de personas,
actividad a realizar, condiciones geograficas y buenas practicas de manipulacion
de alimentos.




CONOCIMIENTOS PREVIOS
TECNOLOGO EN GUIANZA TURISTICA
FICHA: 1803966

COMO INICIO YO?

Teniendo en cuenta sus conocimientos en su vida cotidiana intentemos desarrollar nuestra
creatividad definiendo los siguientes términos:

ALIMENTO
NUTRICION
DIETA
NATURALEZA
INOCUO
LIMPIEZA
DESINFECCION
MICROORGANISMOS
PATOGENO
NORMATIVIDAD
HIGIENE
BACTERIA
VIRUS

HONGOS
PARASITOS

QUIMICA



INTRODUCCION A LOS
SISTEMAS INTEGRALES DE
GESTION

“ S I G ,,Presentado Por:

lvan Dario Sanchez
Esp. Gerencia de la Calidad

Quimico de alimentos
s ‘_:“;‘qu 4.':' \







GENERACION DEL CAMBIO !!

» video



CONTENIDO

» INTRODUCCION A LOS SISTEMAS INTEGRADOS DE
GESTION.

» PRINCIPIOS DE LOS SISTEMAS

» SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD, AMBIENTAL Y
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO ACTUALIZACION
NORMA.

» INTRODUCCION AL PROCESO DE AUDITORIA
» NORMA 19011 VERSION 2012
» REDACCION DE HALLAZGOS




Si‘st%ma??

» Conjunto de partes o elementos organizados y
relacionados que interactuan entre si para lograr

un objetivo.

—

——
"


http://www.monografias.com/trabajos16/objetivos-educacion/objetivos-educacion.shtml

Gestion 77

Actividades u operaciones coordinadas para
dirigir y controlar una Organizacion.

Usando de forma eficiente los recursos y
medios que disponemos con el fin de lograr
los resultados planificados. Esto incluye:

Estructuras organizacionales

Planificacion
Responsabilidades
Procedimientos
Procesos

Recursos



Sistema de Gestign 7

'
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» Es el Sistema usado por la Organizacion para alcanzar
su Politica y sus Objetivos que ha formalizado la Alta
Direccion.

» Red de procesos interrelacionados que
actuan en forma armoénica



sistema de Gestion Integr aW?

Es un sistema que integra las politicas y
objetivos de varios campos de gestion,
siendo responsabilidad de la direccion vy
administracion de la organizacion.

El sistema integrado de gestion incluye
los métodos que sigue la organizacion
para realizar todas sus operaciones
orientadas a alcanzar la calidad totalss/adE®™



EVOLUCION DE LA GESTION

SISTEMA INTEGRADO DE GESTION GESTION INTEGRAL
Alcance y gestion integral Mejora Continua de la
1SO 9001/ 9004 2015 satisfaccion de necesidades
ISO 14001/14004 (de las partes interesadas)

OHSAS 18001/18002

Producto ASEGURAMIENTO

SISTEMA DE CALIDAD IS0 9000

B de CALIDAD
Dominio de procesos Producto Foco en la conformidad
por Proceso y en la Prevencion
Control y Producto por CONTROL de CALIDAD
reproceso Inspeccion Foco en la correccién
| - |
1960 1970 1990 2015 —




EVOLUCION AMBIENTAL/SEGURIDAD
Y SALUD EN EL TRABAJO

RESPONSABLE

PREVENTIVO Control del

Riesgo y
REACTIVO Desarrollo

Sostenible

Quien Prevencion de ‘

dafa Accidentes y
paga

de la
Contaminacion

1970 1980 2015 [




CALIDAD
(CLIENTES)

MEDIO AMBIENTE
(SOCIEDAD)

GURIDAD
BORAL (TRABAJADORES)



\
Sistema de Gestion ntegfaﬂ

\N _ ]
Desventajas de la dispersion de Sistemas de Gestion

+ Mala utilizacion de los recursos

+ Mayor burocracia por separacion de sistemas

+ Baja eficiencia en el control del sistema por tener que incrementar el
control administrativo de los trabajadores

+ La direccion pierde la vision global sobre los clientes y los trabajadores

+ Perdida de motivaciéon de los trabajadores debido a la confusion entre los
diferentes sistemas de gestion

+ La documentacion del sistema integrado es menor que la de los sistemas

por separado



rd

\
Sistema de Gestion ﬁteg

N1
¢ Por que implantar un Sistema de Gestion Integrado?

Para ahorrar tiempo y dinero
Utilizar mejor los recursos

Evitar duplicidad de esfuerzos
Mejorar el acceso a la informacion
Solapar las diferentes auditorias

Optimizar los costes de implantacion

+ + & + & +

Prevenir incidencias de un campo en otro



\
Sistema de Gestion iﬁfégf’aﬂ

\
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¢Por que implantar un Sistema de Gestion Integrado?

Para mejorar la eficiencia

+ Reduciendo los trabajos administrativos
+ lener una vision global de la organizacion
+ Reforzar la adopcion de Calidad Total

+ Reducir el tiempo de respuesta



\
Sistema de Gestion Intégfaﬂ

|
|

¢Por que implantar un Sistema de Gestion Integrado?

Para desarrollar la sinergia
+ Utilizando el mismo marco organizativo
+ ldentificando objetivos comunes

+ Evitando repeticiones en formacion y comunicacion



¢Por qué |mplantar un Slstema de Gestion Integrado?

Para mejorar la imagen de la empresa
+ Participacion de todo el staff
+ Racionalizacion del proceso de auditorias

+ Refuerza la cultura de la Calidad Total



NORMALIZACION |

Primero....Que es una
Norma 77?7

Regla que debemos
Seguir o Respetar

Estandar

Pueden ser de
Cumplimiento
Obligatorio o
Voluntario ??






../../Videos/NORMAS ISO (en idioma español).wmv

« A

([

130

Organizacion Internacional de
Estandarizacion “

[lllll

Normas de productos y seguridad

Para empresas Publicas y Privadas







m) El comite tecnico 176 es quien
~desarrolla el tema de 1SO 9000.

[) Integrada por mds de156 paises
= Interesados.

Mas de 18000 hormas.

Servicio Nacional
de Aprendizaje



\
G SISTEMA INTEGRAL
GESTION !

» Nace para dar respuesta

» Optimizar competitividad + preocupacion por la Salud y
seguridad ocupacional + Medio Ambiente.

l ISO 9000, 1SO 14000, ISO 45001

SIG Se recomienda cuando:

Por exigencia de los clientes o cuando la organizacion
observa que gestionando las dos o tres areas, obtiene
ventajas competitivas y comparativas en el mercado.



1SO 1SO
45001 14001




N CALIDAD
/1SO 9001

. MEDIOAMBIENTE
/1SO 14001

{ SEGURIDAD Y SALUD

EN EL TRABAJO / ISO
45001

—
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GESTION POR PROCESOS

Fuentes de Receptores de
entradas |as salldas

| |

|
IPROCESOS | I MATERIA, : IMATERIA, : |IPROCESOS l
IPRECEDENTES | ENERGIA, | ENERGIA, | IPOSTERIORES |
IF'ﬂr ejemplo, en : INFORMACION | | INFORMACION | IPﬂr ejemplo, en :
|proveedores | IF'ur ejemplo, en | |Por ejemplo, en | Cllentes |
bt : laformade | laformade | IU"IEWE 0 :
externos) en l Imaterlales : | producto, : externos), en l
Iclientes, en otras | | recursos, | 'serviclo, | lotras partes |
| partes interesadas | Irequisitos : | decisién : |interesadas :
:pertlnentes : : | l | :pert]nentes :
______ l W ._____l_____l ._____l_____l .______l______.

Poslbles controles y puntos
de control para hacer el
segulmlento del desempenfio
y medirlo




ENFOQUE DE PROCESOS

5.Liderazgo

7 = -
= 4. QMS / EMS.

Generalidades y
Enfoque de procesos

9. Evaluacion

6. Planificacion P de desempeiio

7. Procesos de Soporte



CICLO DEMING PHYA

» El ciclo PDCA: Planificar (Plan), Hacer (Do), Verificar
(Check) y Actuar (Act), tambien conocido como ciclo
de Deming en honor a su creador, Edwards Deming,
constituye la columna vertebral de todos los
procesos de mejrr~ ~mmtinene

» VIDEO

)



../../Videos/GESTION CALIDAD/PHVA El Círculo de la Calidad[1].wmv

Enfoque de Gestion bajo
1ISO 9001:2015

4 /, Contexto de la
_/ organizacion

’, Liderazgo

Planificacion para

el sistema de
gestion dela
calidad



../../../Videos/GESTION CALIDAD/PHVA El Círculo de la Calidad[1].wmv
../../../Videos/GESTION CALIDAD/PHVA El Círculo de la Calidad[1].wmv

EVOLUCION DE LA NORMA
ISO 9001

Gestiéon de la ida

9001:1994

SO 9001:1987 Aseguramiento de la Calidad

o
SENA

Servicio Nacional
de Aprendizaje



EVOLUCION DE LA NORMA ISO 140

Mas alineada a ISO 9001_ :

g Primera version de Ila
S14001:1996 norma para un SGA



CRONOGRAMA DEL PROCESO
DE REVISION PARA I1SO 9001

Revision

DIC 2012 ENE 2013
NWIP - WD1
Propuesta de Aprobacién de
Diseno de

Especificacion

Borrador de
trabajo

CD

Borrador del

Comité para

comentarios
y votacion

Sin compromiso de fechas por parte de ISO

(+/- 1 mes)

ABR 2014 2014 JUL 2015 SEP 2015

Norma
FDIS Internacional

Borrador
Final de
Norma
Internacional

:

Servicio Nacional
de Aprendizaje



CRONOGRAMA DEL PROCESO
DE REVISION PARA I1SO 14001

Sin compromiso de fechas por parte de ISO

(+/- 1 mes)

g

2011

ABR 2014 m JUL 2015 4° Trim 2015
NWIP R WwWD1 cD DIS NG
i FDIS ;
Propuesta de Aprobacion de Borrador del Borrador de emacional
Revision EsDe's:i;‘:ga(::?én Comité para Norma Borrador
P comentarios Internacional Final de

| Borrador de y votacién Norma
trabajo Internacional : ‘
: \ Servicio Nacional
de Aprendizaje



CONDUCTORES DEL CAMBIO

Evolucion del «entorno del ;

negocio»
Evolucion de los sistemas de
Revision de
l los
Evolucion de la calidad y la estandares .
disciplina ambiental |—'> ISO 14001:2015

de las organizaciones

Evolucion de las expectativas l >




CAMBIOS RELEVANTES

La adopcion de la “Estructura de Alto Nivel” que figura en el
anexo SL de las Directivas ISO Parte 1.

"‘I_f.?'

Un requisito explicito para el “pensamiento basado en el riesgo”
para apoyar y mejorar la comprension y aplicacion del enfoque
basado en procesos.

"‘.I_f.?'

"1.:.?'

Toma de conciencia por el entorno en el que opera la
organizacion, expectativas de las partes interesadas y gestion del
riesgo.

Menos requisitos prescritos y menos enfasis en los documentos.

"‘.I_f.?'

Mejora la aplicacion a servicios.

"‘I_*:F

"‘I_f.?'

Un requisito para definir el alcance del SGC, teniendo en cuenta s nacions
contexto de la organizacion.



CAMBIOS RELEVANTE

» Elaumento de los requisitos de liderazgo para la Alta Direccion.

» Mayor énfasis en el logro de los resultados deseados.

» Mayor énfasis en [a proteccion del medio ambiente y desempefio
ambiental.

» Enfoque sobre el “Ciclo de Vida”.



\
ESTRUCTURA DE “ALTO NIVEL”

e B iDe donde viene esta

estructura de alto
nivel?

Proposals for magagement systen?

O
SENA

N

Servicio Nacional
de Aprendizaje



\
ESTRUCTURA DE “ALTO NIVEL”

Tiene el proposito de alinear las diversas normas de sistemas
de gestion...

1SO 45001

cogu Sistem2 %€ 150 9001
sz Gestion I Sistema de
ocup Ambient3 Gestidn de la
Calidad

y

ISO
| ( Sister
Ges




ESTRUCTURA DE “ALTO NIVEL”

...con capitulos identicos, titulos y texto basico...

4.1
4.2

4.3

; aa

5.1
Db
5.3

6.1
6.2
6.3

\

Contexto de la organizacion.

Entendimiento de la organizacion y su contexto,
Entendimienta de las necesidades y expectativas de las
partes interesadas.

Determinacion del alcance del sistema de gestion de la
calidad,

Sistema de gestion de |a calidad y sus procesos.

Liderazgo. g

Liderazgo y compromiso.
Politica de !a calidad.
Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacién,

Planificacion del sistema de gestion de la calidad.
Acciones para dirigir el riesgo y oportunidades.
Objetivos de la calidad y planificacion para alcanzarios.
Planificacion de cambios.

]
S
 mTE Sl

N

Servicio Nacional
de Aprendizaje



ESTRUCTURA DE “ALTO NIVEL X

...y el mismo v
oc ' '
abulario y definiciones geneérica
S.

Politica
organizadén, tal como S& expresa

reccion de una

\ntenciones Y di
la alta direccion.

formalmente por

Objetivo
Rresultado que debe CcO
Nota 1: Un objetivo puede ser

nseguirse.

estratégico, tactico, U operaci

e

e eeETE___

o
SENA

N

Servicio Naciol
nal
de Aprendizaje



@ Principios de Ia calidad

I1SO 9001: 2015

Liderazgo

Participacion del personal
Enfoque basado en procesos
Mejora

Toma de decisiones hasadas en evidencia &
Gestion de 1as relaciones

~N = oen &~ oo >



../../Videos/CALIDAD/ENFOQUE AL CLIENTE  Modelo Malcolm Baldrige[1].mp4
../../Videos/CALIDAD/Gestión por Procesos.mp4

Contenido ISO 2001:2015

4. CONTEXTO
DELA 5. LIDERAZGO
ORGANIZACION

6.
PLANIFICACION

7. SOPORTE 8. OPERACION

SENA
10. MEJORA N




MUCHAS
GRACIAS POR SU
ATENCION




REDACCION HALLAZGOS
AUDITORIA DE SISTEMAS DE
GESTION

ISO 19011




AUDITORIA DE SISTEMAS DE GESTION !!

®»Proceso sistematico, independiente y
documentado para obtener evidencias
de la auditoria (3.3) y evaluarlas de forma
objetiva con el fin de determinar la
extension en que se cumplen los criterios
de auditoria (3.2).




CRITERIOS DE AUDITORIA !!

»Conjunto de politicas, procedimientos o
requisitos usados como referencia y
contra los cuales se compara la
evidencia de auditoria (3.3)

St los criterios de auditoria son legales, se
utilizan a menudo los férminos “cumple” o

“no cumple” en un hallazgo de auditoria
(3.4).




EVIDENCIA DE AUDITORIA !

®Reqgistros, declaraciones de hechos o
cualqguier otra informacion que son
pertinentes para los criterios de
auditoria (3.2) y que son verificables.




HALLAZGO DE AUDITORIA !

» Resultados de la evaluacion de la evidencia de la auditoria
(3.3) recopilada frente a los criterios de auditoria (3.2)

» NOTA 1Los hallazgos de la auditoria indican conformidad o
no conformidad.

NOTA 2Los hallazgos de auditoria pueden llevar a la
identificacion de oportunidades de mejora o el registro de
mejoras practicas.

» NOTA 3Silos criterios de auditoria son seleccionados de
requisitos legales o de ofra indole, los hallazgos de auditoria
se denominan cumplimiento o incumplimiento.




DACCION DE HALLAZGOS

» Caracteristicas para poder redactar un hallazgo
teniendo en cuenta que puede ser una no
conformidad, observacion o fortaleza.

» MAGNITUD: Describe el campo segun el método para
realizar la auditoria.

= DESCRIPCION: evaluacion de la evidencia con respecto
a los criterios.

= REFERENCIA: Incumplimiento de requisito segun criterios
de auditoria.




DESCRIPCION

REDACCION DE HALLAZGOS !!

/

& En el programa de Gud|’ror|as del SG SST No se >

MAGNITUD

un plan de auditorig, mgumnhp Ya

@Fn'erol 4.5.5 de la norma ISO 18001 version ZUD7>,
. REFERENCIA

»En el programa de auditorias del SG- SST no se
evidencia el informe final de la segunda auditoria de
verificacion, segun plan de auditoria, incumpliendo con
el numeral 4.5.5 de la norma ISO 18001 version 2007.



REDACCION DE HALLAZGOS !
DESCRIPCION /MAGNlTUD

» Se-evidencia en el sitio de trabajo del proceso de produccién. el usoae

CARVle IUlCLLIU” quc ﬂOﬂ SIOQ er]HGQUUUD eoistrarge
soaciHadas por el vigia ocupacional, dando cumplimiento g-la+esetocion

arficulo 11 numerales 12y 13, y articulo 14 numerats; tO
1072 del 2015 articulo 2.2.4.6.25.
. REFERENCIA

» Se evidencia en el sifio de trabajo del proceso de produccion, el uso de
elementos de profeccion, que han sido entregados, registrados vy
capacitados por el vigia ocupacional, dando cumplimiento a la resolucion

1016 de 1089 articulo 11 numerales 12y 13, y articulo 14 numeral 5, decreto
1072 del 2015 articulo 2.2.4.6.25.




NO CONFORMIDAD !

®»|ncumplimiento de un requisito

»NOTA Silos criterios de auditoria (3.2) son
requisitos legales (incluyendo legales y
reglamentarios), los términos “conforme”
O “no conforme” a menudo se usan en un
hallazgo de auditoria (3.4).




NO CONFIRMIDAD MAYOR

®» ncumplimiento de un requisito normativo, propio de la
organizacion y/o legal, que vulnera o pone en riesgo la integridad
del sistema de gestion. Puede corresponder a la no aplicacion de
una clausula de una norma (requerida por la organizacion), el
desarrollo de un proceso sin conftrol, ausencia consistente de
reqistros declarados por la organizacion o exigidos por la horma, o
la repeticion permanente y prolongada a traves del tiempo de
pequenos incumplimientos asociados a un Mismo proceso o
actividad.

» Fiemplos:

* No realizacion de las auditorias internas

*Ausencia de un documento de procedimiento para el Control de
Documentos

*Ausencia de la firma que autoriza la liberacion de un producto, de
una area determinada y que involucrar a todos los turnos de la
misma




NO CONFORMIDAD MENOR

» Desviacion minima en relacion con requisitos
normativos, propios de la organizacion y/o legales, estos
incumplimientos, son esporadicos, dispersos y parciales y
Nno afecta mayormente la eficiencia, eficacia e
infegridad del sistema de gestion de la calidad.
Ejemplos:

*Ausencia de una firma en un registro de un conjunto
de 1000 registros.

*Deficiente comprension de un documento.
*Incumplimiento de una actividad dentro de un
proceso o instructivo.




OBSERVACION !

= Observacion:
Situacion especifica que no implica desviacion ni
incumplimiento de requisitos, pero que constifuye una
oportunidad de mejora.

Ejemplos:

* Mejora o aumento de la memoria RAM de los equipos
computacionales

* Simplificacion de la documentacion

* Mejora de la lluminacion




TALLER 2. Identificacion de cumplimiento de los requisitos.

PREGUNTA

PROCESO/
REQUISITO

10
AUDITORIA

20
AUDITORIA

30
AUDITORIA

¢Como surgid la necesidad de
implementar un sistema de
gestion de calidad?

éCudles son las principales
fuentes de informacion que
utiliza para mejorar en su
proceso?

éQué objetivos de calidad tiene
para este proceso?

éQué evolucion ha tenido este
proceso de acuerdo con los
datos generados?

¢Qué indicadores se llevan para
este proceso?iQue
seguimiento les hacen?

éComo se han optimizado los
indicadores?

iComo se evalua la necesidad
de tomar acciones correctivas




en este proceso?

éQué cambios se han detectado
en el entorno que obliguen a
replantear la estructura del
sistema de la calidad?

éQué acciones de mejora han
surgido del seguimiento al
desempeno de los
proveedores?

é¢Como se comunica la politica
de calidad a la organizacién?

éQué mediciones se hacen para
saber si la implementacién de
las politicas ha tenido éxito?

iCbmo se  recogen los
resultados de la medicién del
desempeno de su sistema de
gestion de la calidad a nivel de
toda la organizacion?

éCual es el criterio para saber si
el sistema de gestion de calidad
es eficiente?




iComo se relacionan los
objetivos de su proceso con las
estrategias de la organizacion?

éCuales son los recursos
indispensables para realizar su
proceso?

iComo sabe usted que las
actividades de su proceso se
estan llevando a cabo tal como
se planificaron?

éComo se evaluan las acciones
tomadas para garantizar que las
personas de la organizacion
tienen las competencias
necesarias?

éQué pruebas realiza para
verificar que su método de
control es el mas apropiado?

éide las no conformidades
encontradas en la auditoria
anterior, que acciones se
tomaron?




éQué informacion solicita usted
para la revision por la
direccion?

iCoémo han contribuido las
auditorias a la evaluacion del
sistema?

éQué herramientas han
empleado para efectuar |la
medicion de la satisfaccion del
cliente?

éiCudles son las acciones
preventivas que se han tomado
para este proceso?

éQué aporte han tenido las
acciones correctivas y
preventivas en la mejora de la
organizacion?

éCémo se definié el
representante de la direccion?




TALLER 6. Clasificacion de Hallazgos

NO

HALLAZGO

FORT

NC

OBS

ISO
9001

No se han determinado los métodos que le permitan a la
organizacion, conocer y utilizar la informaciéon de “la
percepcion de los clientes”, con respecto al cumplimiento
de sus requisitos.

No se encontro evidencia de la planificacion para adecuar el
sistema de gestion de calidad, respecto a los requisitos de
la ley 1234, los cuales impactan directamente Ia
presentacion del servicio a los clientes de la region andina.

Dentro de la revision ejecutada por la direccion, en el
primer semestre no se encontrd evidencia del seguimiento
del desempefiio de los procesos, de realizacion.

La inclusion de los criterios para la planeacion de
actividades de bienestar dentro del procedimiento PR-
0180-01 de recursos humanos, ha aportado al
mejoramiento del clima organizacional.

Las disposiciones para la evaluacion de proveedores
definidas en el instrumento IN-150-05, no corresponden a
las reales del proceso y que se aplican de forma adecuada y




eficaz.

Los reclamos recibidos de los clientes atendidos los fines de
semana, no cumplen los parametros establecidos para su
respuesta, por el proceso de atencion al cliente, en el
procedimiento de reclamos PR-AC-002 version 5.

El procedimiento de control de requisitos de calidad PR-
0112-06 version 4, no incluye disposiciones para
identificacion de los cambios y el estado de revision de los
formatos.

El uso de la documentacion al interior de los procesos como
una herramienta de apoyo, se evidencia en todas las
actividades de la organizacion.

El anadlisis de tendencias en el proceso de mantenimiento
puede orientar el programa de mantenimiento de equipos
de servicios de apoyo, hacia la optimizacién de recursos.
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Los equipos de laboratorio de quimica BLO1, BLO3, TRO6,
TR-10 y TMO08, no cumplen las actividades de calibraciéon y
verificacion, planteadas en el programa “calibracion de
equipos” de fecha 18 de junio.




CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
SENA REGIONAL CAUCA
TECNICO EN PANIFICACION 1973803

ACTIVIDAD FINAL

PASTELERIA

DECORACION ESPEJO PASTELES

Antes de comenzar con los ingredientes, quiero aclararte que latécnica de
espejo que te les voy a ensefiar, se puede emplear en cualquier tipo de pastel o
postre, pues es muy versatil. Sin embargo funciona mejor en tortas tipo
entremet: pasteles redondos con varias capas que se cubren con una mezcla de
mousse

Ingredientes

1 pastel

2 paquetes de gelatina sin sabor

180 centimetros cubicos de agua

200 gramos de azucar

200 gramos de glucosa o de jarabe de maiz
150 gramos de leche condensada azucarada
200 gramos de chocolate

Colorante de alimentos, cantidad necesaria

Preparacién

Disuelve la gelatina sin sabor en 80 centimetros cubicos de agua fria y reserva.
Hierve el resto del agua con el azucar y la glucosa hasta que todo esté disuelto.
Retira del fuego y afade la gelatina.

Incorpora la leche condensada a la mezcla.

Vierte la mezcla caliente sobre el chocolate y deja que repose por 5 0 6 minutos.



Mientras esperas que tome la temperatura y consistencia adecuadas, remueve de
vez en cuando.

Divide la mezcla en recipientes de acuerdo a la cantidad de colores que vas a usar
y mantenlos calientes para que no se endurezcan.

Coloca el pastel sobre una superficie que esté cubierta con un film plastico o
similar para facilitar la limpieza.

Esparce lentamente el glaseado caliente por sobre el pastel. Si deseas hacerlo de
varios tonos, hazlo rapido para no darle tiempo a que se ponga duro y puedas
cubrir una mayor cantidad de superficie.

Finalmente pasa una espatula sobre el glaseado para eliminar el exceso y dejarlo
lo mas plano posible.

Deja que repose antes de mover el pastel espejo de su sitio.

Es posible que requiera refrigeracion antes de ser servido.
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El Servicio Nacional de Aprendizaje - SENA, EL
SENA es un establecimiento publico del orden Nacional y
con autonomia administrativa, adscrito al Ministerio del

Trabajo.
SENA
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Funciona en permanente alianza entre Gobierno, empresarios
y trabajadores, desde su creacion en 1957, con el firme
proposito de lograr la competitividad de Colombia a través del
incremento de |la productividad en las empresas y regiones, sin
dejar de lado la inclusion social, en articulacion con la politica
nacional: Mas empleo y menos pobreza.



“El SENA jalona el desarrollo tecnologico
para que las empresas del pais sean
altamente productivas y competitivas en
los mercados globalizados”

SENA
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https://www.youtube.com/watch?v=SDZJiLAbG
Y

VIDEO BIENVENIDA DIRECTOR
GENERAL SENA:
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El SENA nacid durante el gobierno de la Junta Militar -
posterior a la renuncia del General Gustavo Rojas
Pinilla-, mediante el Decreto Ley 118, del 21 de junio
de 1957. Su funcion, definida en el Decreto 164 del 6
de agosto de 1957, fue brindar formacion profesional
a trabajadores, jovenes y adultos de la industria, el
comercio, el campo, la mineria y la ganaderia. Su
creador fue Rodolfo Martinez Tono.



La Entidad que tiene una estructura tripartita, -en la cual
participarian trabajadores, empleadores y Gobierno-, se
llamé Servicio Nacional de Aprendizaje (SENA), que se
conserva en la actualidad y que muchos anos después,
busca seguir conquistando nuevos mercados, suplir a las
empresas de mano calificada utilizando para ello
métodos modernos y lograr un cambio de paradigma en
cada uno de los procesos de la productividad.

SENA
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Mision
El SENA esta encargado de cumplir la funcidon que le corresponde al Estado de invertir en el
desarrollo social y técnico de los trabajadores colombianos, ofreciendo y ejecutando la
formacion profesional integral, para la incorporacion y el desarrollo de las personas en
actividades productivas que contribuyan al desarrollo social, econdmico y tecnoldgico del
pais (Ley 119/1994).

[J [ I 4
Vision
En el afio 2022 el SENA se consolidara como una entidad referente de formacién integral para

el trabajo, por su aporte a la empleabilidad, el emprendimiento y la equidad, que atiende con
pertinencia y calidad las necesidades productivas y sociales del pais.



El escudo del SENA y la bandera, disenados a
comienzos de Ila creacion de nuestra
institucion, reflejan los tres sectores
economicos dentro de los cuales se ubica el
accionar de la institucion: el piidn,
representativo del sector industria; el caduceo,
asociado al de comercio y servicios; y el café,
ligado al primario y extractivo.




El logosimbolo muestra de forma grafica la
sintesis de los enfoques de la formacién que
impartimos en la que el individuo es el
responsable de su propio proceso de
aprendizaje.
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Dar formacion profesional integral a los trabajadores de todas las actividades
econdmicas, y a quienes sin serlo requieran dicha formacién, para aumentar por ese
medio |la productividad nacional, y promover |la expansién y el desarrollo econdmico
y social armodnico del pais, bajo el concepto de equidad social redistributiva.

Fortalecer los procesos de formacion profesional integral que contribuyan al
desarrollo comunitario a nivel urbano y rural, para su vinculacion o promocion en
actividades productivas de interés social y econdmico.
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Impulsar la promocioén social del trabajador, a través de su formacidon profesional integral, para
hacer de él un ciudadano util y responsable, poseedor de valores morales éticos, culturales y
ecoldgicos

Organizar, desarrollar, administrar y ejecutar programas de formaciéon profesional integral, en
coordinacion y en funcién de las necesidades sociales y del sector productivo.

Dar capacitacion en aspectos socioempresariales a los productores y comunidades del sector
informal urbano y rural.

Expedir titulos y certificados de los programas y cursos que imparta o valide, dentro de los
campos propios de la formacidon profesional integral, en los niveles que las disposiciones legales
le autoricen.



Primero la vida.

La dignidad del ser humano.
La libertad con responsabilidad.
El bien comun prevalece sobre los intereses particulares.

Formacion para la vida y el trabajo.
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1. Honestidad. Actuo siempre con fundamento en la verdad, cumpliendo mis deberes con
transparencia y rectitud, y siempre favoreciendo el interés general.

2. Respeto. Reconozco, valoro y trato de manera digna a todas las personas, con sus virtudes y
defectos, sin importar su labor, su procedencia, titulos o cualquier otra condicion.

3. Compromiso. Soy consciente de la importancia de mi rol como servidor publico y estoy en
disposicion permanente para comprender y resolver las necesidades de las personas con las
gue me relaciono en mis labores cotidianas, buscando siempre mejorar su bienestar.
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4. Diligencia. Cumplo con los deberes, funciones y responsabilidades asignadas a mi cargo
de la mejor manera posible, con atencidn, prontitud, destreza y eficiencia, para asi optimizar
el uso de los recursos del Estado.

5. Justicia. Actuo con imparcialidad garantizando los derechos de las personas, con equidad,
igualdad y sin discriminacion.

6. Solidaridad. Brindo mi ayuda a las personas cuando lo necesitan sin esperar algo a
cambio, entendiendo que hago parte de una comunidad.

7. Lealtad. Obro de acuerdo a los principios éticos, morales, culturales, ecolégicos y a las
normas colombianas e institucionales.



Convenciones CONSEJO DIRECTIVO NACIONAL
Autoridad

S A d

Dependencias

DIRECCION GENERAL =

Secretaria | Direccion de | Direccion Direccion Direccion de | Direccion Direccion de Direccion
General Formacion de Empleo | del Sistema Promocion y | Juridica Planeacion y Administrativa
Profesional y Trabajo Nacional de Relaciones Direccionamiesto | y Financiera
Formacion Corporativas Corporativo
para el
Trabajo

Direcciones Regionales
y del Distrito Capital

S Consejo Regional o Distrital
Centros de Formacion
Profesional Integral - Comile Técnico de Centro
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ZONA CARIBE (Atlantico, Bolivar, Cesar, Cérdoba, Guajira, Magdalena, San Andrés Sucre).

ZONA ANDINA (Antioquia, Boyacd, Bogotd, caldas, Cundinamarca, Huila, norte de
Santander, Quindio, Risaralda, Santander y Tolima).

ZONA PACIFICA (Cauca, Choco, Narino, Valle).
ZONA AMAZONICA(amazonas, Caquetd, Guainia, putumayo, Vaupés).

ZONA DE LA ORINOQUIA (Arauca, Casanare, Guaviare, meta, vichada)



N

Tiene presencia en los 42 municipios que componen el departamento, donde se ofrecen
programas de formacion titulada y complementaria, mediante convocatorias abiertas

dirigidas a la poblacion en general, o cerradas orientadas especificamente a dar solucién a
las empresas asentadas en la region.

CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
CENTRO AGROPECUARIO

CENTRO DE TELEINFORMATICA Y PRODUCCION INDUSTRIAL



http://centrodecomercioyservicioscauca.blogspot.com.co/
http://centroagropecuarioregionalcau.blogspot.com.co/
http://centroagropecuarioregionalcau.blogspot.com.co/
http://ctpisenacauca.blogspot.com.co/
http://ctpisenacauca.blogspot.com.co/
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El Centro de Comercio y Servicios con sede en Popayan, cuenta con mas de 30
Ambientes de aprendizaje en las Diferentes Redes del Conocimiento Como Son:
Hoteleria y Turismo, Gestiéon administrativa y financiera, Informatica, disefio y desarrollo de
software, Salud entre otros, y ademas ofrece a los aprendices servicios y escenarios
gue permiten desarrollar aiun mas sus habilidades:

«Aula de Musica

Biblioteca

Ambientes TIC's

-Cafeteria

«Capilla

Servicios gratuitos de orientacion psicologica y de enfermeria
*Espacios deportivos (gimnasio)



SUBDIRECTOR CCYC
FERNANDO ALFONSO
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COORDINADOR MISIONAL
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Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del Reporte:
Ficha de

éégigb: '

Version:
Denominacion:
Estado de la Ficha de
Igecha'lnicio:‘ ’

Fecha Fin:

Modalidad de
ﬁegionéll:

Centro de Formacion:

17/03/2020
2027639

635503

103

COCINA.

EN EJECUCION
27/01/2020
27/04/2021
PRESENCIAL

19 - REGIONAL CAUCA
9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

Tipo de |[Nimero de |Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje |Juicio de Funcionario que registro el

Docume]Documento Evaluacion juicio evaluativo

TI 1002929237 JJESUS DAVID ERAZO FERNANDEZ EN FORMACION [37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS |APROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIERNCIACS NATI ID{\I EC DE LEVES DE 1A _AulinMica

TI 1002952244 IMILTON FABIO CALAMBAS YALANDA |EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS |POR EVALUAR
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS

- CIERNCIACS NATI ID{\I EC DE LEVES DE 1A _AulinMica

CcC 1002955964 JJUAN DAVID YELA ORDONEZ EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIACS NATIIRDALES DE Y IEVES NDE 1A QLlinIcA

CcC 1002956598 JJUAN DIEGO DIAZ ORDONEZ EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIACS NATIIRDALES DE Y IEVES NDE 1A QLlinIcA

CcC 1002960797 JLAURA SOFIA MUNOZ CHANTRE EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIACS NATIIDALES DE Y IEVES NDE 1A QLlinIcA

TI 1002962730 |GISELA JULIANA |[MERA MUELAS EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIACS NATIIDALES DE Y IEVES NDE 1A QLlinIcA

TI 1002969349 |KAREN DANIELA |[MANZANO RIVERA EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIACS NATIIDALES DE Y IEVES NDE 1A QLlinIcA

CcC 1003104230 JJUAN CAMILO ORDONEZ BOLANOS EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIACS NATIIRDALES DE Y IEVES NDE 1A QLlinIcA

TI 1003163677 JVICTOR DANIEL |CHAVACO PIAMBA EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIACS NATIIDALES DE Y IEVES DE 1A ALlinica

cC 1007587489 |EDUARD DAVID |CALAMBAS RIVERA EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIACS NATIIDALES DE Y IEVES DE 1A OLlinica




CcC 10294820 CARLOS FELIPE |PAJOI MEDINA EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 10307511 HENRY ANDRES |RESTREPO GUERRERO|EN FORMACION [37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061539648 |HOLVER OROZCO OROZCO EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
HONORIO CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061697148 |WALTER DIAZ MUNOZ EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
ANDERSON CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061750560 |HARWIN DIAZ LEYTON EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
ANDERSON CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061775638 [JAIME ENRIQUE |GUAUNA MANQUILLO JEN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061780000 [JESUS DAVID BASTIDAS FLETCHER |EN FORMACION 37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061792548 |LIZETH ASTAIZA DIAZ EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS |POR EVALUAR
KATERINE CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061800864 |CRISTIAN BOLANOS NARVAEZ EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
DANILO CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061818274 |JUAN DAVID CRUZ ESCOBAR EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1061822351 |CRISTIAN BRITO TORO EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
ARTURO CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1063814119 |ANGELA CAMILO COLLAZOS EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
YULEIMA CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIES DE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1088976041 |SANTIAGO PALACIOS IMBACHI EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
NICOLAS CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIESDE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1094976005 |LAURA ISABEL |VILLALBA USSA EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS |POR EVALUAR
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS
CIENCIASNATIIRAIESDE IV IEVES DE 1A QUIMICA
CcC 1192800708 |JHON EDWARD |POLANIA MUNOZ EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
CIENCIASNATIIRAIESDE IV IEVES DE 1A QUIMICA
TI 1193077759 [ISABELA PENAGOS SARASTI EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR
clENcIASNATIIRAIES DE IV I EVESQ DE 1A QUIMICA
TI 1193414870 |ROBERT RACINES MARTINEZ EN FORMACION |37801 - APLICACION DE 532758 - 1.DESCRIBIR LOS JAPROBADO CC 87248424 - IVAN
STIVENS CONOCIMIENTOS DE LAS FENOMENOS, PRINCIPIOS DARIO SANCHEZ ALVEAR

CIENCIAC NATIIDALECS DE

N I1EVES DE 1A ALinica




Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del Reporte:
Ficha de Caracterizacion:
Cégigo:

Versién:

Denominacion:

Estado de la Ficha de
l;echélnicio:' ’

Fecha Fin:

Modalidad de Formacion:

30/03/2020

1803966

634122

1

GUIANZA TURISTICA
EN EJECUCION
28/01/2019
27/01/2021

A DISTANCIA

Regional: 19 - REGIONAL CAUCA
Centro de Formacion: 9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
Tipo de NUmero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Juicio de Funcionario que registro el juicio evaluativo
CcC 10292539 RONALD ALBERTO TUMBO RUIZ EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
DecopDInAC Do ALIMENTOGC
CcC 10484026 JESUS QUINTERO GAVIRIA EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
DecopDInAC Do ALIMENTOC
CcC 10549325 BERNIS ALBEIRO VELASCO EUSCATEGUI EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
DecopDInAc Do ALIMENTOGC
CcC 1061685321 TANIA ZULEMA MERA LEDESMA EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
- DecopDInAC Do ALIMENTOGC
CcC 1061715467 DEICY LORENA ANDRADE BOLANOS EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslintalaln]= ALIMENTOC
CcC 1061734696 MAGALY PALECHOR ANACONA EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR [POR EVALUAR -
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslintal~ln]= ALIMENTOC
cC 1061739874 MONICA LORENA ZAMBRANO CRUZ EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslintal~ln]= ALIMENTOC
cC 1061755971 FRANKLYN ROMAN URRUTIA HOYOS EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |POR EVALUAR -
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslintal~ln]= ALIMENTOC
cC 1061759307 NATHALY OCAMPO NUNEZ EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslintal~ln]= ALIMENTOC
CcC 1061770174 MARIA PAULA FERNANDEZ CERTUCHE JEN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslintal~ln]= ALIMENTOC
cC 1061783424 CAMILA ANDREA RIVERA CEBALLOS EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslintal~ln]= ALIMENTOC
CcC 1061783457 LINETH VANESSA YANTEN ZUNIGA EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslintal~ln]= ALIMENTOC
cC 1061822458 JESSICA ALEXANDRA JALVARADO MOMPOTES |EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR [POR EVALUAR -
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
in]=falals]slinfalalnl= ALIMENTAOC
CcC 1064431176 VIVIANA ANDREA TOMBE QUELAL EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |POR EVALUAR -
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslinfalalnl= ALIMENTAOC
cC 1084258131 KEVIN ALEJANDRO CAICEDO TINTINAGO EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslinfal~lnl= ALIMENTAOC
CcC 1087793425 ERIKA QUINONES RIVADENEIRA |EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
is]=falals]lslinfal~lnl= ALIMENTAOC




cc 1121204668 |FREDY ALONSO ZAMORA CASTILLO EN FORMACION  |3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
BCcaDoInAC OC ALuCNTAC

cC 1144149703  |JUAN GUILLERMO _ |CASANOVA ROJAS EN FORMACION _ |3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |POR EVALUAR | -
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
BCcapoInAC OE ALuCNTAC

Tl 1193251978  |MIGUEL ANGEL HERRAN ASTUDILLO EN FORMACION _ |3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |POR EVALUAR | -
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
BCcapoInAC OE ALuaCNTAC

cC 15926715 NURY ANTONIO MORENO EN FORMACION _ |3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
BCcanoInAC OE ALuCNTAC

cC 25277681 GLADYS JUDITH CHAUX ARCOS EN FORMACION _ |3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
BCcapoInAC OC ALuaCNTAC

cC 25284589 MYRIAM CAROLINA | DELGADO MEDINA EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
BCcAnoInAC OC ALuCNTAC

cC 25479924 ROSINA /ANACONA CERON EN FORMACION _ |3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
BCcAnoInAC Or ALuaCNTAC

cC 34318845 DIANA JUDITH FERNANDEZ SOTELO EN FORMACION 3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR
GRUPOS EN LA PREPARACION DE
BCcAnoInAC OC ALuaCNTAC

cC 76332440 HUGO MARINO PIZO PIZO EN FORMACION _ |3446 - CONDUCIR 430813 - COORDINAR |APROBADO CC 87248424 - IVAN DARIO SANCHEZ ALVEAR

GRUPOS EN

RLCODRDRIDAC DD

LA PREPARACION DE

ALIMENTOGC




Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del 02/04/2020

Ficha de 1973803

Cégigo: 635239

Version: 1

Denominacién: PANIFICACION

Estado de la EN EJECUCION

Fecha Inicio:  14/08/2019

Fecha Fin: 03/10/2020

Modalidad de PRESENCIAL

ﬁegional: 19 - REGIONAL CAUCA

Centro de 9307 - CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

Tipo [Numero de]Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje |[Juicio de Funcionario que registro

de |Document Evaluacion el juicio evaluativo

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |DEBERES Y DERECHOS DARIO SANCHEZ

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMACS LON LA Ol ARODATINO

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
INTERACCION IDONEA JRESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canSsico MISMO _coN IcRITERIAS DE

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
caonSico MISMO _CcoONNIACLIERDO CON1 QS AL\/EAD

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIO SANCHEZ

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN JAPROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA 11 OS CONTEXTQS GUZMAN RESTREPQ

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, DARIO SANCHEZ
canSsico MISMO _CON IAPRCLIMENTATIVAS Y AL\/EAD

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
INTERACCION IDONEA JPROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE | AS DARIO SANCHEZ

CC 10303986 |JLUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA JALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
CONSIcO MISMA caN JACCIONES DE EAORMACIAN AL\/EAD




CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canclco MIS MO _CONICISICA DADA E AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
canclcOo MISMO _CON IDADTICIDANTES EN AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
CAanNSICcO MISMO _CONICENA OCDECE EN E AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO [|CC 1061702069 - JHON
INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMAC oM LA OADANMTIZAD LA

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL APROBADO |CC 25560681 - YANED
PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIEDNO CAON 1 QS DRPAOVECTO _ENLLA HIIDTADO

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS SOCSTENIRILINAD AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS COLARODATIV/AS AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN ELJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTQS DE ANAIISISDE 1A DARIQ SANCHEZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LAJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS DRDAODIIECTACS NE AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTQS DE INEFORMACION DARIQ SANCHEZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS DE IRATAMIENTQS TERMICQOS DARIQ SANCHEZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANICICACION DNE SICSTEMATIZADA DE 1A AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANICICACION NE INNSLINMQS NE ACLIEDNO AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANICICACION NE pDpACECAC | A AL\/EAD

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASASJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS DE DE PANIEICACION CON DARIQ SANCHEZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION [3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIQ SANCHEZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION [3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN _IPROCEDIMIENTOS DARIQ SANCHEZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION [3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN ISFGUIMIENTO HISTORICO DARIQ SANCHEZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS MATERIAS PRIMAS DARIQ SANCHFZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS NOVEDADES Y REGISTROS DARIQ SANCHFZ

CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS TIPQ DE EMPAQUE DE DARIQ SANCHFZ




CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DNSIHIMOS Y DRANDLICTAS ALVEAD
CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMOS Y DRANDIICTAS ALNVEAD
CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DMATLIDAL L ZA D) AVi=i o]l milad.ValTalVHal =N«
CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO O ANMIDANTO DL
CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANTLC
CC ]10303986 |LUIS EDUARDO |BURBANO VERGARA |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]105867665 [NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) INTERACCION IDONEA IDERERES Y DERECHQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
6 INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA SOl ARODATINO
CC ]105867665 [NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
6 INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canslca MISMO coN ICRITERINS DE
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansicaMisMa condaAcIIERDO cON QS ALVEAD
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIQ SANCHEZ
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
&) INTERACCION IDONEA _11.0OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQ
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
6 INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, BERNARDO RODRIGUEZ
canslca MISMA coONIARCIIMENTATIVAS Y ANGIILO
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
6 INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |[COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE [ AS DARIOQ SANCHEZ
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
cansica MISMA coNIACCIONES DE EQRMACIAN ALNVEAD
CC ]105867665 |[NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN

6

INTERACCION IDONEA

CONSICO MISMO _CON

TECNICAS DE CULTURA
cisicapapa El

DARIO SANCHEZ

ALNEAD




CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
canclcOo MISMO _CON IDADTICIDANTES EN E AL\/EAD
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
CAanNSICcO MISMO _CONICENA OCDECE EN E AL\/EAD
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO [|CC 1061702069 - JHON
6 INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMACS oM LA OADANMTIZAD LA
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL APROBADO |CC 25560681 - YANED
6 PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIEDNO CAON 1 QS DRPAOVECTO _ENLLA HIIDTADO
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS SOCSTENIRILINAD AL\/EAD
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS COLARODATIV/AS AL\/EAD
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN ELJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 PROYECTQS DE ANAIISISDE 1A DARIQ SANCHEZ
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LAJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS DRDAODIIECTACS NE AL\/EAD
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 PROYECTQS DE INEFORMACION DARIQ SANCHEZ
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR POR -
8 PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOSIEVAI UAR
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA POR -
6 PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O |EVALUAR
DANICICACION DNE SICSTEMATIZADA DE 1A
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR POR -
6 PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E EVALUAR
DANICICACION DNE INSLINMOQS DE ACLIEDNO
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS POR -
6 PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS EVALUAR
DANICICACION NE pDpACECAC | A
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|POR -
8 PRODUCTQOS DE DE PANIEICACION CON EVAI UAR
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIQ SANCHEZ
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 PRODUCCION SEGUN _IPROCEDIMIENTOS DARIQ SANCHEZ
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PRODUCCION SEGUN ISFGUIMIENTO HISTORICO DARIQ SANCHEZ
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 PRODUCTQOS MATERIAS PRIMAS DARIQ SANCHEZ
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION }5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
[ PRODUCTQOS NOVEDADES Y REGISTROS DARIQ SANCHFZ
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 PRODUCTQOS TIPQ DE EMPAQUE DE DARIQ SANCHFZ
CC ]105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ

ALIMENTICIOS SEGIIN

INCLINQCS VY DRANDLICTAOC

ALN/EAD




cc |105867665 |NEIDER MURNOZ NARVAEZ ~ |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOC SECLIN INSLIMACS Y DPANDLICTAS AL\/EAD
CC |105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ  |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DMATLIDAL L ZA D) AVi=i o]l milad.ValTalVHal =N«
CC |105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ  |EN FORMACION [5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC |105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ  |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
g PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC |105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ  |EN FORMACION [5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANTLC
CC |105867665 |NEIDER MUNOZ NARVAEZ  |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
g PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA |DERERES Y DERECHOS DARIQ SANCHEZ
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
3 INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA SOl ARODATINO
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
3 INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
lalalNINTefal ViINVialWal/alNH lai =]k = >]lal~un]=
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
lalalNINTefal ViINVialWal/alVNH FiValli=s]aTa¥WalalNE Nal~ AL\/EAD
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA IPFRMANENTEMENTE SUJ DARIO SANCHEZ
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
3 INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, DARIO SANCHEZ
canclco Mien _CON IADCLIMENTATINAC Y AL\/EAD
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR  |[APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
3 INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC |105959943 |[ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION [1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA |PERMANENTEMENTE | AS DARIQ SANCHEZ
CC |105959943 |[ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION [1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
canSlico MISMO _conN aAccIoONES DE EQPRMACION AL\/EAD
CC |105959943 |[ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canSlico MISMO _coN EISIcA DADA AL\/EAD
CC |105959943 |[ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL  |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ

CONSICO MISMO _CON

DADRTICIDANTECS ENEI

ALNEAD




CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
CAanNSICcO MISMAO _CONICENA OCDECE EN E AL\/EAD
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO [|CC 1061702069 - JHON
3 INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMACS oM LA OADANMTIZAD LA
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL APROBADO |CC 25560681 - YANED
3 PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIEDNO CAON 1 QS DRPAOVECTAO _ENLLA HIIDTADO
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS SOCSTENIRILINAD AL\/EAD
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS COLARODATIV/AS AL\/EAD
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN ELJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PROYECTQS DE ANAIISISDE 1A DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LAJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDNO CAON 1 QS DRDAODIIECTACS NE AL\/EAD
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION 35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PROYECTQS DE INEFORMACION DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTOS DE IRATAMIENTQS TERMICQOS DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANICICACION DNE SICSTEMATIZADA DE 1A AL\/EAD
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANICICACION DNE INSLINMOQS DE ACLIEDNO AL\/EAD
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANICICACION DNE pDpACECAC | A AL\/EAD
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASASJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTQOS DE DE PANIEICACION CON DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCCION SEGUN _IPROCEDIMIENTOS DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCCION SEGUN ISFGUIMIENTO HISTORICO DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTQOS MATERIAS PRIMAS DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTQOS NOVEDADES Y REGISTROS DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTQOS TIPQ DE EMPAQUE DE DARIQ SANCHEZ
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION }5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMEDNTICIQCS SEC] N INSLINMACS VY DDANLICTAOCS AL\/EAD
CC ]105959943 JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ

ALIMENTICIOS SEGIIN

INCLINQCS VY DRANDLICTAOC

ALN/EAD




cC |105959943 |JARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DMATLIDAL L ZA D) AVi=i o]l milad.ValTalVHal =N«
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
3 PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANMTLC
CC |105959943 |ARGENIS ZAMBRANO EPE EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL  |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
3 PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
g EERNANDO INTERACCION IDONEA |DERERES Y DERECHOS DARIQ SANCHEZ
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA SOl ARODATINO
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
lalalNINTefal ViINVialWal/alNH lai =]k = >]lal~un]=
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
canclco dMIcMAO _CcONIACLIEDDO CONLAOCS AL\/EAD
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
g EERNANDO INTERACCION IDONEA |PERMANENTEMENTE SU DARIQ SANCHEZ
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
o] EERNANDQ INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, DARIO SANCHEZ
canclco Mien _CON IADCLIMENTATINAC Y AL\/EAD
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR  |[APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC 106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION [1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
g EERNANDO INTERACCION IDONEA |PERMANENTEMENTE | AS DARIQ SANCHEZ
CC 106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
caonSlico MISMO _conN laccIoNES DE EQPRMACION AL\/EAD
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
cAanSlico MISMO _coN MEISIcA DADA AL\/EAD
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL  |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cansico MISMO _CONIDADRTICIDANTES ENE1 AL\/EAD
CC |106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ

CONSICO MISMO _CON

SENAQCDECE ENEI

ALNEAD




CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
6 FERNANDO INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOoC DEMAS LSON LA SADANTIZAD LA
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
6 FERNANDO PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDQ CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADO
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDQ CONI QS SOSTENIRILIDAD ALVEAD
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS COLARORATIVAS ALVEAD
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PROYECTOS DE ANAILISISDE LA DARIOQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS DRODIIESTAS DE ALNVEAD
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
o] EERNANDQ PROYECTOS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOS DARIOQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A ALNVEAD
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO ALNVEAD
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A ALVEAD
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON DARIOQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PRODUCCION SEGUN 1PROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) EERNANDQ PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEQIIN. DINSIIMOS Y DRANDLICTAOS ALNVEAD
CC ]106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEQIIN. DINSIHIMOS Y DRANDICTAOS ALNVEAD
CC ]106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ

ALIMENTICIOS SEGUN

DMATIIDALCZA DL

NECESARIOS PARA LA

MEDICICACIAN DE L AS

ALVEAR




CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 EERNANDO PROCESQS DE PROCESQO DE DARIO SANCHEZ
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 FERNANDO PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DECINCLOTANMTEC
CC [106168702 |DIEGO ROSERO VELASCO |EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 EERNANDO PROCESQS DE PROCESQO DE DARIO SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR INTERACCION IDONEA IDEBERES Y DERECHQS DARIO SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA LSOl ARODATINO
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canslca MISMAO CcoON ICRITERINS DE
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansica MisMa coNdAcIIERDO cONI QS ALNVEAD
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIO SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
9 PATRICIA BELAIL CAZAR INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPO
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, BERNARDO RODRIGUEZ
canslca MISMA coNIARCIIMENTATIVAS Y ANGIILO
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |[COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE LAS DARIO SANCHEZ
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
cansica MISMA coONIACCIONES DE EQRMACIAN ALNEADR
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
cansica MisMa conN IeiSica DARA EI ALNEADR
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cANSIGO MISMO CON IDARTICIDANTES EN EI ALNEADR
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
cANSIcA MISMO CcON ISENA QOERECE ENEL ALNVEAD
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
9 PATRICIA BELALCAZAR INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA

CONSIGO MISMO, CON

LOC DEMACS LSON LA

SU ESTILO DE VIDA PARA

SADANTIZAD LA




CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
9 PATRICIA BELALCAZAR PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDO CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADO
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDQ CONI QS SOSTENIRILIDAD ALNVEAD
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACIIERDQ CONI QS COl ARORATIVAS ALNVEAD
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PROYECTOS DE ANAILISISDE LA DARIOQ SANCHEZ
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LAJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS DRODIIESTAS DE ALNVEAD
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAILCAZAR PROYECTOS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR POR -
9 PATRICIA BELAILCAZAR PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOSIEVAI UAR
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA POR -
9 PATRICIA BELALCAZAR PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O |EVALUAR
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR POR -
9 PATRICIA BELALCAZAR PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E EVALUAR
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS POR -
9 PATRICIA BELALCAZAR PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS EVALUAR
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|POR -
9 PATRICIA BELAILCAZAR PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON EVALUAR
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAILCAZAR PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR PRODUCCION SEGUN 1PROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIQ SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIQ SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMAS Y DRADLICTAS ALVEAD
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DNSIHIMAOS Y DRADLICTAOS ALVEAD
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
NMATLIDAL L ZA DL AVi=i o]l nila¥.ValTalNHaY =2 .V
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ

HIGIENIZACION PARA

Ll DDOCCOAMICNTO

Y UTENSILIOS PARA EL

DRDOCCOANICNTAO DL

ALVEAR




CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR PROCESQS DE PROCESQO DE DARIO SANCHEZ
CC ]106171120 |SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELALCAZAR PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DLCINCLOTANMTEC
CC ]106171120 |[SANDRA HERNANDEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
9 PATRICIA BELAIL CAZAR PROCESQS DE PROCESQO DE DARIO SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
8 NATHALIA INTERACCION IDONEA IDEBERES Y DERECHQS DARIO SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA SOl ARODATINO
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canslca MISMA CcON ICRITERINS DE
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansica MisMa coNdAcIIERDO cONI QS ALNVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
& NATHALIA INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIO SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
(4 NATHALIA INTERACCION IDONEA 11 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPO
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, DARIO SANCHEZ
cansica MISMA cONIARCIIMENTATIVAS Y ALVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |[COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE LAS DARIO SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
cansica MISMA coONIACCIONES DE EQRMACIAN ALNEADR
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
cansica MisMa conN IeiSica DARA EI ALNEADR
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cANSIGO MISMO CON IDARTICIDANTES EN EI ALNEADR
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
cANSICO MISMO CON ISENA OERECE ENEL ALNVEADR
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
6 NATHALIA INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON [SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMACS LSON LA SADANTIZAD LA
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
6 NATHALIA PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDQ CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADO
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ

ACILIEDDO CONI QS

SOQCTENIRILIDAD

ALNEAD




CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS COl ARORATIVAS ALVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
o] NATHALIA PROYECTOS DE ANAILISISDE LA DARIQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LAJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDQ CONI QS DRODIIESTAS DE ALVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
o] NATHALIA PROYECTOS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
o] NATHALIA PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOS DARIOQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A ALNVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO ALNVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A ALNVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) NATHALIA PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON DARIOQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
o] NATHALIA PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
o] NATHALIA PRODUCCION SEGUN 1PROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) NATHALIA PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) NATHALIA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) NATHALIA PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) NATHALIA PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMAS Y DRADLICTAS ALVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMAS Y DRADLICTAOS ALVEAD
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
NMATLIDAL L ZA DL AVi=i o]l nila¥.ValTalNHaY =2 W.Nd
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C Lo ANMIDNTO DL
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
&) NATHALIA PROCESQS DE PROCESQ DF DARIOQ SANCHEZ
CC ]106177611 |JANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
6 NATHALIA PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ

HIGIENIZACION PARA

Ll DDOCCOAMICNTO

DETERGENTES,

DLCINCCOTANTES

ALVEAR




cc |106177611 |ANGIE BRAVO GOMEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAREL ~ |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
o] NATHALIA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIO SANCHEZ

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IDEBEFRES Y DERECHQOS DARIO SANCHEZ

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA LSOl ARODATINO

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canclco MIicMAO _CcOoNICPITEDRIAS DE

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
canclco dMIcMAO _CcONIACLIEDDO CONLAOCS AL\/EAD

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IPFRMANENTEMENTE SUJ DARIO SANCHEZ

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN [APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS , DARIO SANCHEZ
canclco e _CON IADCLIMENTATINAC Y AL\/EAD

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR _ |APROBADO  |CC 59836401 - EMILCE
INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |cOMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTEFRACCION IDONFA IPEFRMANENTEMENTE | AS DARIO SANCHFZ

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
canslico MISMO _conN laccIoNES DE EQPMACION AL\/EAD

CC |10752406 [OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canSico MISMO _coN MEISICcA DADA AL\/EAD

CC |10752406 [OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL_ |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cansico MISMO _CONIDADRTICIDANTES ENE1 AL\/EAD

CC |10752406 [OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canslico MISMO _CcON ISENA QOEPRECE ENE1 AL\/EAD

CC |10752406 [OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO _|CC 1061702069 - JHON
INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMACS LON LA SADANTIZAD LA

CC |10752406 [OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424729 - IDENTIFICAR EL_ |APROBADO _|CC 25560681 - YANED
PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIERDO CONI QS DRAOYECTO _EN LA HIIRPTADO

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONIAQOS SOSTENIRILINDAD AL\/EAD

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424731 - PARTICIPAR EN _ |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONIAQOS COLARQODRATIN/AS AL\/EAD

CC |10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424732 - PARTICIPAR EN EL|APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN

PROYECTOS DE

ANALISISDE LA

DARIO SANCHEZ




CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LAJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS DRODIIESTAS DE ALVEAD
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE INFORMACION DARIQ SANCHEZ
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR POR -
PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOSIEVAL UAR
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA POR -
PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O |EVALUAR
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR POR -
PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E EVALUAR
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS POR -
PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS EVALUAR
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|POR -
PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON EVALUAR
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IPROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIOQ SANCHEZ
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DNSIHIMOS Y DRADLICTAOS ALVEAD
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMAS Y DRADLICTAOS ALVEAD
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
NMATLIDAL L ZA DL AVi=i o]l nila¥.ValTalNHaY =N W.Nd
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DLCINCLOTANTLC
CC ]10752406 |OSCAR PAJA MUELAS EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESQS DE PROCESQ DF DARIOQ SANCHEZ
CC ]16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN

INTERACCION IDONEA

DERERES Y DERFCHOS

DARIOQ SANCHEZ




CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO  |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOoC DEMAS LSON LA LSOl ARODATINO

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canclco MIicMAO _CcOoNICPITEDRIAS DE

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
canclco dMIcMAO _CON IACLIEDRDDO CONLAOCS AL\/EAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IPEFRMANENTEMENTE SU DARIO SANCHEZ

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA  |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN [APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS , DARIO SANCHEZ
canclco e _CON IADCLIMENTATINAC Y AL\/EAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR _ |APROBADO _ |CC 59836401 - EMILCE
INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |cOMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTEFRACCION IDONFA IPEFRMANENTEMENTE | AS DARIO SANCHEFZ

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA  |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
canclco dMIicMAO _Ccaof ACcoIaoNES DE EODMACION ALV EAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA  |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canclcao e _con ciclcA DADA El ALVEAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA  |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cansico MISMO _CONIDAPRTICIDANTES ENE1 AL\/EAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA _ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canslico MISMO _CcON ISENA QOEPRECE ENE1 AL\/EAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA _ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO _|CC 1061702069 - JHON
INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMACS LON LA SADANTIZAD LA

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA  |EN FORMACION [35069 - COORDINAR  |424729 - IDENTIFICAR EL_ |APROBADO _ |CC 25560681 - YANED
PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIERDO CONI QS DRAOYECTO _EN 1A HIIRPTADO

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA _ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR  |424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS SOSTENRILIDAD AL\/EAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA _ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR  |424731 - PARTICIPAR EN _ |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONIAQOS COLARQODRATIN/AS AL\/EAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA _ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR  |424732 - PARTICIPAR EN EL|APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTQS DE ANAIISISDE | A DARIOQ SANCHEZ

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA _ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR  |424733 - PARTICIPAR EN LA|APROBADO _|CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONIAQOS DRPAODIIECSTAS DE AL\/EAD

CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [35069 - COORDINAR  |424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN

PROYECTOS DE

INFORMACION

DARIO SANCHEZ




CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR POR -
PRODUCTQS DE IRATAMIENTOS TERMICOSIEVAI UAR
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION 35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA |POR -
PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O |EVALUAR
DANIEICACIAON DE SISTEMATIZADA DE LA
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION 35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR POR -
PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E EVALUAR
DANIEICACIAON DE INSLIMAS DE ACLIERDO
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION 35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS _ |POR -
PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS EVALUAR
DANIEICACIAON DE pDocEcoc LA
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION 35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|POR -
PRODUCTQOS DE DE PANIFICACION CON EVAI UAR
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIOS DARIO SANCHEZ
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS [APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IPROCEDIMIENTOS DARIO SANCHEZ
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIO SANCHEZ
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQS MATERIAS PRIMAS DARIO SANCHEZ
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIO SANCHEZ
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQS TIPO DE FMPAQUE DE DARIO SANCHEZ
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOC SECLIN INSLIMACS Y DPANDLICTAS AL\/EAD
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOC SECLIN INSLIMACS Y DPANLICTACS AL\/EAD
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DNATILIDAL L ZA NCL MEDICICACION DE L AC
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA  |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Ll DDA OAMICNTO DDAOCLOAMIENTAO DL
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCEFSQS DF PROCFSQ DF DARIO SANCHEFZ
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS  |[APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Ll DDA OAMICNTO DLCOINICEOTANMTL O
CC |16247027 |JULIO HERNAN |GARCIA CARDONA |EN FORMACION [5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAREL  |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PROCEFSQS DF PROCFSQ DF DARIO SANCHEFZ
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA INTERACCION IDONFA IDFBFRFS Y DEFRFCHOS DARIO SANCHFZ
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
PATRICIA INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAC OM LA Ol ADODATIV/O
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
PATRICIA INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA

lalalNINTaTaNVIIN YV /aWalalN|

CDRITEDIQOC DE




CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
canclco MIcMAO _CON IACLIEDDO CONLAOCS AL\/EAD
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA INTERACCION IDONEA IPEFRMANENTEMENTE SU DARIO SANCHEZ
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN [APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
PATRICIA INTERACCION IDONEA 1 0OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQ
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
PATRICIA INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS , BERNARDO RODRIGUEZ
canclco dMienMO _CON IADCLIMENTATINAC Y ANCLILO
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR _ |[APROBADO  |CC 59836401 - EMILCE
PATRICIA INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |cOMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA INTEFRACCION IDONFA IPEFRMANENTEMENTE | AS DARIO SANCHFZ
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
lalalN(INTaTal ViIN VialalalVH FiValalTalN I SJn| =l =/a =1V V.Vallal N ALV EAD
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canclco e _con dCiclcA DADA El ALV EAD
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL  |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
canclco MienM _CONIDADTICIDANTES EN ] ALV EAD
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canclco MIichMO _CON ICENA QEDECE EN ALV EAD
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
PATRICIA INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOoC DEMACS LON LA SADANTIZAD LA
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR  |424729 - IDENTIFICAR EL _ |APROBADO _ |CC 25560681 - YANED
PATRICIA PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIERDO CONI QS DRAOYECTO _EN 1A HIIRPTADO
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS SOSTENRILIDAD AL\/EAD
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424731 - PARTICIPAR EN _ |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS COLARODRATIN/AS AL\/EAD
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424732 - PARTICIPAR EN EL|APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROYECTQS DE ANALISISDE 1A DARIQ SANCHEZ
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS DRAODIIECSTAS DE AL\/EAD
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROYECTQS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTQOS DE TIRATAMIENTOS TERMICQS DARIOQ SANCHEZ
CC |25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ

DANICICACIAN DE

SISTEMATIZADA DE LA

ALNEAD




CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA JEN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO ALVEAD
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA JEN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE DROCESOS 1A ALNVEAD
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA JEN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS DE DE PANIEICACION CON DARIOQ SANCHEZ
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA JEN FORMACION 3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCCION SEGUN IPROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA JEN FORMACION 3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA JEN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA JEN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIOQ SANCHEZ
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMOS Y DRADLICTAS ALNVEAD
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMOS Y DRADLICTAOS ALNVEAD
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
NMATLIDAL L ZA DL AVi=i o]l nila¥.ValTalNHaY =2 W.Nd
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANMTLC
CC ]25283469 |LILIANA SAMBONI ANACONA |EN FORMACION 5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PATRICIA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA INTERACCION IDONEA IDERERES Y DERECHQOS DARIQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DM AS LSON LA LSOl ADRODATINO
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
cansica MISMA coN ICRITERINS DE
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansicaMisva condacIERDO cON Qg ALNVEAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN

ZENEIDA

INTERACCION IDONEA

PERMANENTEMENTE SU

DARIOQ SANCHEZ




CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR  |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |APROBADO  |CC 25278399 - ADRIANA
ZENEIDA INTERACCION IDONEA 1 0OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS , BERNARDO RODRIGUEZ
canclco dMienM _CON IADCLIMENTATINAC Y ANCGLILO
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR _ |[APROBADO _ |CC 59836401 - EMILCE
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |cOMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR ~ |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENFIDA INTEFRACCION IDONFA IPFRMANENTEMENTE | AS DARIO SANCHFZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
lalalNINTeaTal ViIN Vialal/alVH FiValalTalN | SJn| =l =/aT=]1V V.Vallal N ALV EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canclco e _con dciclcA DADA El ALV EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL  |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
canclco dMianMO _CONIDADTICIDANTES EN ] ALV EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canclco MIcMO _CON ICENA QEDECE ENL ALV EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
ZENEIDA INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMAC falal NN SADANTIZAD LA
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR _ |424729 - IDENTIFICAR EL _ |[APROBADO |CC 25560681 - YANED
ZENEIDA PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIERDO CONI QS DRAOYECTO _EN LA HIIRPTADO
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS SOSTENRILIDAD AL\/EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR _ |424731 - PARTICIPAR EN _ |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS COLARQODRATIN/AS AL\/EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR _ |424732 - PARTICIPAR EN EL|APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROYECTQS DE ANALISISDE 1A DARIQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR __ |424733 - PARTICIPAR EN LA|APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS DRAODIIECSTAS DE AL\/EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROYECTQS DE INFORMACION DARIQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTQOS DE TIRATAMIENTQS TERMICQS DARIQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA |[APROBADO _ |CC 87248424 - VAN
ZENEIDA PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANICICACION DE SISTEMATIZADA DE 1A AL\/EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANICICACION DE INSLIMAOCS DE ACLIERDO AL\/EAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR __ |EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS _ |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ

DANICICACIAN DE

DpAacEcAa LA

ALNEAD




CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS DE DE PANIEICACION CON DARIQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCCION SEGUN IPROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIOQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMOS Y DRADLICTAS ALNVEAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMOS Y DRADLICTAOS ALNVEAD
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DMATLIDAL L ZA D) AVi=i o]l nilad.ValTalVHaY =2 W.N<d
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O AMIDANTO DL
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANMTLC
CC |25546747 |CARMEN BERMUDEZ FLOR EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ZENEIDA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IDERERES Y DERECHQOS DARIQ SANCHEZ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DMAS LON LA LSOl ADRODATINO
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canslca MISMO coN ICRITERINS DE
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansicaMisMa condaAcIIERDO cON Qg ALNVEAD
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIOQ SANCHEZ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA 11 0OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT

INTERACCION IDONEA
CONSIGO MISMAO _CAON

ACTITUDES CRITICAS ,
ADCLINMENTATIV/AS

BERNARDO RODRIGUEZ
ANGIILO




CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |cOMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTEFRACCION IDONFA IPFRMANEFNTEMENTE | AS DARIO SANCHFZ

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
canclco dMicMAO _coN ACcoIaNES DE EODMACION ALN/EAD

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canclco e _con dCiclicA DADA El ALV EAD

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
canclco MienMO _CON IDADTICIDANTES N ] ALV EAD

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canclco MIcMO _CON ICENA QEDECE EN ALV EAD

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMAC LON LA SADANTIZAD LA

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |35069 - COORDINAR  |424729 - IDENTIFICAR EL _ |APROBADO |CC 25560681 - YANED
PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIEDDO CcON LS RRAOVECTAO _ENLA LIULIDTADO

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |35069 - COORDINAR __ |424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDDO CcON LS cocTENRILIDAD ALV EAD

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424731 - PARTICIPAR EN _ |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS COLARODRATIN/AS AL\/EAD

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424732 - PARTICIPAR EN EL|APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PROYECTQS DE ANALISISDE 1A DARIQ SANCHEZ

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS DRAODIIECSTAS DE AL\/EAD

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION [35069 - COORDINAR _ [424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTQS DE INFORMACION DARIQ SANCHEZ

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR POR -
PRODUCTQOS DE IRATAMIENTOS TERMICOSIEVAL UAR

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA [POR -
PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O |EVALUAR
DANIEICACION DE SISTEMATIZADA DE 1A

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR POR -
PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E EVALUAR
DANIEICACION DE INSLIMAOCS DE ACLIERDO

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS _ [POR -
PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS EVALUAR
DANICICACION DE ppAaceEcAc 1A

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS[POR -
PRODUCTQOS DE DE PANIFICACION CON EVALUAR

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IRFCURSQOS NECESARIOS DARIOQ SANCHEZ

CC |31569269 |DIANA MELISA |CANO MONTES EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS [APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN

PRODUCCION SEGUN

PROCEDIMIENTOS

DARIO SANCHEZ




CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN ISEFGUIMIENTO HISTORICO DARIQ SANCHEZ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIOQ SANCHEZ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DNSIHIMOS Y DRANDLICTAS ALVEAD
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMOS Y DRANDLICTAS ALNVEAD
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DMATLIDAL L ZA D) AVi=i o]l nilad.ValTalVNHaY =N W.N<d
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO O ANMICANTO DL
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANMTEC
CC |31569269 |DIANA MELISA JCANO MONTES EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA INTERACCION IDONEA IDERERES Y DERECHQS DARIQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
YOBANNA INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA LSOl ADRODATINO
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
YOBANNA INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
cansica MISMA coN ICRITERINS DE
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansica MisMa condaAcIIERDO cON QS ALNVEAD
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIOQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
YORANNA INTERACCION IDONEA _11.0S CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
YOBANNA INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, BERNARDO RODRIGUEZ
cansica MisMa coN IARCIIMENTATIVAS ANGIILO
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
YOBANNA INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |[COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE [ AS DARIO SANCHEZ




CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
cansica MISMA coNIACCIONES DE EQRMACIAN ALVEAD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
cansica MisMa conN IEiQicA DARA EI ALNVEAD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cANSIcA MISMO CcON IDARTICIDANTES EN EI ALNVEAD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canslca MISMO cON ISENA QOERECE ENEL ALNVEAD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
YOBANNA INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMAS LSON LA S ADANTIZAD LA
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
YOBANNA PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDO CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADOD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS SOSTENIRILIDAD ALVEAD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS COLARORATIVAS ALVEAD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PROYECTOS DE ANAILISISDE LA DARIOQ SANCHEZ
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS DRODIIESTAS DE ALNVEAD
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PROYECTOS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOS DARIQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A ALVEAD
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE INSILIMOS DE ACIIERDO ALVEAD
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A ALVEAD
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON DARIOQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PRODUCCION SEGUN 1PROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PRODUCCION SEGUN ISFGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC |34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIOQ SANCHEZ




CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORBANNA PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIQ SANCHEZ
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DNSIHIMOS Y DRANDLICTAS ALVEAD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DNSIHIMOS Y DRANDIICTAS ALVEAD
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DMATLIDAL L ZA D) AVi=i o]l milad.ValTalVHal =N
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO O AMIDANTO DL
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YOBANNA PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANMTLEC
CC ]34323109 |LILIANA TROCHEZ GOMEZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
YORANNA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA INTERACCION IDONEA IDERERES Y DERECHQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
CRISTINA INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA LSOl ADRODATINO
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
CRISTINA INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
cansica MISMO coN ICRITERINS DE
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansica MisMa condaAcIIERDO cON QS ALVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
CRISTINA INTERACCION IDONEA _11.0OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
CRISTINA INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, BERNARDO RODRIGUEZ
canslca MISMA coONIARCIIMENTATIVAS Y ANGIILO
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
CRISTINA INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |[COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE [ AS DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
cansica MISMA coNIACCIONES DE EQRMACIAN ALNVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ

CONSICO MISMO _CON

cisicapapa El

ALNEAD




CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZ|EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
caNSIcA MISMAO CON IDARTICIDANTES EN EI ALVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canslca MISMO CcON ISENA QERECE ENEL ALVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
CRISTINA INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOoC DEMAS LSON LA SADANTIZAD LA
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
CRISTINA PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDO CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADOD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS SOSTENIRILIDAD ALVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS COLARORATIVAS ALVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROYECTOS DE ANAILISISDE LA DARIOQ SANCHEZ
CC ]34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS DRODIIESTAS DE ALNVEAD
CC ]34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROYECTOS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC ]34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOS DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A ALVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO ALVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A ALVEAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCCION SEGUN 1PROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS T1PQ DE FMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZJEN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ

ALIMENTICIOS SEGIIN

INCLINQCS VY DRANDLICTAOC

ALN/EAD




cC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZ|EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOC SECLIN INSLIMACS Y DPANDLICTAS AL\/EAD
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZ|EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DMATLIDAL L ZA D) AVi=i o]l milad.ValTalVHal =N«
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZ|EN FORMACION 5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZ|EN FORMACION 5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZ|EN FORMACION 5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANTLC
CC |34532253 |MARIA COLLAZOS ORDONEZ|EN FORMACION 5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CRISTINA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA INTERACCION IDONEA |DERERES Y DERECHOS DARIQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
SORAYA INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA SOl ARODATINO
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
SORAYA INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
lalalNINTefal ViINVialWal/alNH lai =]k = >]lal~un]=
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
lalalNINTefal ViINVialWal/alVNH FiValli=s]aTa¥WalalNE Nal~ AL\/EAD
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA INTERACCION IDONEA IPFRMANENTEMENTE SUJ DARIO SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
SORAYA INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
SORAYA INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, BERNARDO RODRIGUEZ
canclco Mien _CON IADCLIMENTATINAC Y ANCLILO
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR  |[APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
SORAYA INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC |[34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION [1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA INTERACCION IDONEA |PERMANENTEMENTE | AS DARIQ SANCHEZ
CC |[34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION [1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
canSlico MISMO _conN aAccIoONES DE EQPRMACION AL\/EAD
CC |[34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canSlico MISMO _coN EISIcA DADA AL\/EAD
CC |[34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL  |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
SORAYA INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ

CONSICO MISMO _CON

DADRTICIDANTECS ENEI

ALNEAD




CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canslca MISMO CcON ISENA QOERECE ENEL ALNVEAD
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
SORAYA INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOoC DEMAS LSON LA SADANTIZAD LA
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
SORAYA PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDQ CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADO
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS SOSTENIRILIDAD ALVEAD
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS COLARORATIVAS ALVEAD
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROYECTOS DE ANAILISISDE LA DARIOQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS DRODIIESTAS DE ALNVEAD
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROYECTOS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR POR -
SORAYA PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOSIEVAI UAR
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA POR -
SORAYA PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O |EVALUAR
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR POR -
SORAYA PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E EVALUAR
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS POR -
SORAYA PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS EVALUAR
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|POR -
SORAYA PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON EVALUAR
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCCION SEGUN 1PROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIOQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEQIIN. DINSIIMOS Y DRANDLICTAOS ALNVEAD
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ

ALIMENTICIOS SEGIIN

INCLINQCS VY DRANDLICTAOC

ALN/EAD




CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION 5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DMATLIDAL L ZA D) AVi=i o]l milad.ValTalVHal =N«
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANMTLC
CC |34541559 |MARIELLA CHAVES CRUZ EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL  |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
SORAYA PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARI OSAMA INTERACCION IDONEA |DERERES Y DERECHOS DARIQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA SOl ARODATINO
CC |34552382 |MERCY DALI  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
lalalNINTefal ViINVialWal/alNH lai =]k = >]lal~un]=
CC |34552382 |MERCY DALI  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
canclco dMIcMAO _CcONIACLIEDDO CONLAOCS AL\/EAD
CC |34552382 |MERCY DALI  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARI OSAMA INTERACCION IDONEA |PERMANENTEMENTE SU DARIQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
CARI QSAMA INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO
CC |34552382 |MERCY DALI  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, BERNARDO RODRIGUEZ
canclco Mien _CON IADCLIMENTATINAC Y ANCLILO
CC |34552382 |MERCY DALI  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR  |[APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC [34552382 |MERCY DALl |CHANTRE EN FORMACION [1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARI OSAMA INTERACCION IDONEA |PERMANENTEMENTE | AS DARIQ SANCHEZ
CC [34552382 |MERCY DALl  |CHANTRE EN FORMACION [1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
caonSlico MISMO _conN laccIoNES DE EQPRMACION AL\/EAD
CC [34552382 |MERCY DALl |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
cAanSlico MISMO _coN MEISIcA DADA AL\/EAD
CC [34552382 |MERCY DALl  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL  |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cansico MISMO _CONIDADRTICIDANTES ENE1 AL\/EAD
CC [34552382 |MERCY DALl  |CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ

CONSICO MISMO _CON

SENAQCDECE ENEI

ALNEAD




CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
CARLOSAMA INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOoC DEMAS LSON LA SADANTIZAD LA
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
CARLOSAMA PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDQ CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADO
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDQ CONI QS SOSTENIRILIDAD ALVEAD
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS COLARORATIVAS ALVEAD
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARILOSAMA PROYECTOS DE ANAILISISDE LA DARIOQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS DRODIIESTAS DE ALNVEAD
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARILOSAMA PROYECTOS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR POR -
CARILOSAMA PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOSIEVAI UAR
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA POR -
CARLOSAMA PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O |EVALUAR
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR POR -
CARLOSAMA PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E EVALUAR
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS POR -
CARLOSAMA PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS EVALUAR
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|POR -
CARIOSAMA PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON EVALUAR
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARIOSAMA PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARIOSAMA PRODUCCION SEGUN 1PROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARI OSAMA PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARI OSAMA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARI OSAMA PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARIOSAMA PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEQIIN. DINSIIMOS Y DRANDLICTAOS ALNVEAD
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEQIIN. DINSIHIMOS Y DRANDICTAOS ALNVEAD
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ

ALIMENTICIOS SEGUN

DMATIIDALCZA DL

NECESARIOS PARA LA

MEDICICACIAN DE L AS

ALVEAR




CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARI OSAMA PROCESQS DE PROCESQO DE DARIO SANCHEZ
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARLOSAMA PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DECINCLOTANMTEC
CC |34552382 |MERCY DALI CHANTRE EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
CARI OSAMA PROCESQS DE PROCESQO DE DARIO SANCHEZ
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSOUERA INTERACCION IDONEA IDEBERES Y DERECHQS DARIO SANCHEZ
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA LSOl ARODATINO
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canslca MISMAO CcoON ICRITERINS DE
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansica MisMa coNdAcIIERDO cONI QS ALNVEAD
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSOUERA INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIO SANCHEZ
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
ROSARIO MQOSOUERA INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPO
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, BERNARDO RODRIGUEZ
canslca MISMA coNIARCIIMENTATIVAS Y ANGIILO
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |[COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIOQ MOSOQOUERA INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE LAS DARIO SANCHEZ
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
cansica MISMA coONIACCIONES DE EQRMACIAN ALNEADR
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
cansica MisMa conN IeiSica DARA EI ALNEADR
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cANSIGO MISMO CON IDARTICIDANTES EN EI ALNEADR
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
cANSIcA MISMO CcON ISENA QOERECE ENEL ALNVEAD
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
ROSARIO MOSQUERA INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA

CONSIGO MISMO, CON

LOC DEMACS LSON LA

SU ESTILO DE VIDA PARA

SADANTIZAD LA




CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
ROSARIO MOSQUERA PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDO CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADO
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDQ CONI QS SOSTENIRILIDAD ALNVEAD
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACIIERDQ CONI QS COl ARORATIVAS ALNVEAD
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PROYECTOS DE ANAILISISDE LA DARIOQ SANCHEZ
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LAJAPROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACIIERDO CONI QS DRODIIESTAS DE ALNVEAD
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PROYECTOS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR POR -
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOSIEVAI UAR
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA POR -
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O |EVALUAR
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR POR -
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E EVALUAR
DANIEICACIAN DE INSIIMOS DE ACIIERDO
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS POR -
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS EVALUAR
DANIEICACIAN DE DROCESAS 1A
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|POR -
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON EVALUAR
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCCION SEGUN 1PROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIQ SANCHEZ
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIQ SANCHEZ
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMAS Y DRADLICTAS ALVEAD
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DNSIHIMAOS Y DRADLICTAOS ALVEAD
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
NMATLIDAL L ZA DL AVi=i o]l nila¥.ValTalNHaY =2 .V
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ

HIGIENIZACION PARA

Ll DDOCCOAMICNTO

Y UTENSILIOS PARA EL

DRDOCCOANICNTAO DL

ALVEAR




CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MQOSOUERA PROCESQS DE PROCESQO DE DARIO SANCHEZ
CC |34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSQUERA PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DLCINCLOTANMTEC
CC ]34554332 |MARIA SALCEDO EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ROSARIO MOSOUERA PROCESQS DE PROCESQO DE DARIO SANCHEZ
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IDEBERES Y DERECHQS DARIO SANCHEZ
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA SOl ARODATINO
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canslca MISMA CcON ICRITERINS DE
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
cansica MisMa coNdAcIIERDO cONI QS ALNVEAD
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE SU DARIO SANCHEZ
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN |[APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA 11 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPO
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS, BERNARDO RODRIGUEZ
cansica MISMA cONIARCIIMENTATIVAS Y ANGIILO
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR APROBADO |CC 59836401 - EMILCE
INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |[COMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IPERMANENTEMENTE LAS DARIO SANCHEZ
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
cansica MISMA coONIACCIONES DE EQRMACIAN ALNEADR
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
cansica MisMa conN IeiSica DARA EI ALNEADR
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cANSIGO MISMO CON IDARTICIDANTES EN EI ALNEADR
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
cANSICO MISMO CON ISENA OERECE ENEL ALNVEADR
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO |CC 1061702069 - JHON
INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON [SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMACS LSON LA SADANTIZAD LA
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424729 - IDENTIFICAR EL  JAPROBADO |CC 25560681 - YANED
PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACIIERDQ CONI QS DROVECTO ENIA HIIRTADO
CC [34560875 |MARIA LUISA CASTRILLON EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN

PROYECTOS DE

ACILIEDDO CONI QS

PARAMETROS DE
SOSTENIRIIDAD

DARIO SANCHEZ

ALNEAD




CcC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424731 - PARTICIPAR EN  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIEDRDDO CON L QS COLARQODATINAS AL\/EAD

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424732 - PARTICIPAR EN EL|JAPROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PROYECTQS DE ANAIISISDE | A DARIO SANCHEZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDRDDO CON L QS DRAODILIESTACS DE AL\/EAD

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTQS DE INFORMACION DARIO SANCHEZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQS DE IRATAMIENTOS TERMICQS DARIO SANCHEZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA~ |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANICICACIAON DE SISTEMATIZADA DE LA AL\/EAD

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION 35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANICICACIAON DE INSLIMACS DE ACLIEDRDNO AL\/EAD

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION 35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANICICACIAON DE pDpbocEcoc LA AL\/EAD

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION 35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS[APROBADO _|CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS DE DE PANIFICACION CON DARIO SANCHEZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIOS DARIO SANCHEZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS [APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN I1PROCEDIMIENTQOS DARIO SANCHEZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIO SANCHEZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIO SANCHEFZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIO SANCHEFZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS T1PO DE FMPAQUE DE DARIO SANCHEFZ

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOC SECLIN INSLIMACS Y DPANLICTACS AL\/EAD

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOC SECLIN INSLIMACS Y DPANLICTACS AL\/EAD

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DNATILIDAL L ZA NCL MEDICICACION DE L AC

CC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION [5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA  |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Ll DDA OAMITNTO DDAOCCOCAMIENTAO D

CC |34560875 |MARIA LUISA |CASTRILLON EN FORMACION 5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCFSQS DF PROCFSQ DF DARIO SANCHFZ

CC |34560875 |MARIA LUISA |CASTRILLON EN FORMACION [5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN

PROCESOS DE
HIGIENIZACION PARA

Ll DDOCCOAMICNTO

EQUIPOS, UTENSILIOS,
DETERGENTES,

DLCINCCOTANTES

DARIO SANCHEZ
ALVEAR




CcC |34560875 |MARIALUISA |CASTRILLON EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAREL ~ |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESQS DE PROCESQ DE DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IDEBEFRES Y DERECHQOS DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOC DEMAS LSON LA LSOl ARODATINO

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canclco MIicMAO _CcOoNICPITEDRIAS DE

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
canclco dMIcMAO _CcONIACLIEDDO CONLAOCS AL\/EAD

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA IPFRMANENTEMENTE SUJ DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN [APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS , BERNARDO RODRIGUEZ
canclco e _CON IADCLIMENTATINAC Y ANCLILO

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR _ |[APROBADO _ |CC 59836401 - EMILCE
INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |cOMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS

CC |38558298 |PAOLA ANDREA |[PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTEFRACCION IDONFA IPEFRMANENTEMENTE | AS DARIO SANCHFZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
canslico MISMO _conN laccIoNES DE EQPMACION AL\/EAD

CC [38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canSico MISMO _coN MEISICcA DADA AL\/EAD

CC [38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL_ |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cansico MISMO _CONIDADRTICIDANTES ENE1 AL\/EAD

CC [38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canslico MISMO _CcON ISENA QOEPRECE ENE1 AL\/EAD

CC [38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO _|CC 1061702069 - JHON
INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMACS LON LA SADANTIZAD LA

CC [38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424729 - IDENTIFICAR EL_ |APROBADO _|CC 25560681 - YANED
PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIERDO CONI QS DRAOYECTO _EN LA HIIRPTADO

CC [38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONIAQOS SOSTENIRILINDAD AL\/EAD

CC [38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424731 - PARTICIPAR EN _ |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONIAQOS COLARQODRATIN/AS AL\/EAD

CC [38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424732 - PARTICIPAR EN EL|APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN

PROYECTOS DE

ANALISISDE LA

DARIO SANCHEZ




CC |38558298 |PAOLA ANDREA |PARRA TELLO EN FORMACION |35069 - COORDINAR 424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO  |CC 87248424 - IVAN
PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIEDRDDO CON L QS DRAODILIECSTACS DE AL\/EAD

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROYECTQS DE INFORMACION DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQS DE IRATAMIENTOS TERMICQS DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA |[APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAON DE SISTEMATIZADA DE LA AL\/EAD

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANICICACIAON DE INSLIMACS DE ACLIEDRDO AL\/EAD

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS _ |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANICICACIAON DE pDpbocEcoc LA AL\/EAD

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION [35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS[APROBADO _|CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQOS DE DE PANIFICACION CON DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIOS DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS [APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN IPROCEDIMIENTOS DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQS MATERIAS PRIMAS DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTQS TIPO DE FMPAQUE DE DARIO SANCHEZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOC SECLIN INSLIMACS Y DPANLICTACS AL\/EAD

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOC SECLIN INSLIMACS Y DPANLICTACS AL\/EAD

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
DNATILIDAL L ZA NCL MEDICICACION DE L AC

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION [5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA  |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Ll DDA OAMICNTO DDAOCLOAMIENTAO DL

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION 5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCEFSQS DF PROCFSQ DF DARIO SANCHEFZ

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Ll DDA OAMICNTO DLCOINICEOCTANMTL O

CC |38558298 |PAOLA ANDREA [PARRA TELLO EN FORMACION 5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAREL  |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
PROCEFSQS DF PROCFSQ DF DARIO SANCHFZ

CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424664 - ASUMIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN

ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONFA IDFBFRFS Y DEFRFCHQOS DARIO SANCHEFZ




cc |4778s15 |IESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424665 - GENERAR APROBADO  |CC 25278399 - ADRIANA
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |PROCESOS AUTONOMOS Y GUZMAN RESTREPO
CONSIGO MISMO, CON |DE TRABAJO
LOoC DEMAS LSON LA LSOl ARODATINO
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424666 - ASUMIR APROBADO |CC 10300582 - JOSE
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |RESPONSABLEMENTE LOS DAVID VILLA FIGUEROA
canclco MIicMAO _CcOoNICPITEDRIAS DE
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424667 - GESTIONAR LA |APROBADO  |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |INFORMACION DE DARIO SANCHEZ
canclco dMIcMAO _CON IACLIEDRDDO CONLAOCS AL\/EAD
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424668 - REDIMENSIONAR |APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA IPEFRMANENTEMENTE SU DARIO SANCHEZ
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424669 - INTERACTUAR EN [APROBADO |CC 25278399 - ADRIANA
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA 1 OS CONTEXTOS GUZMAN RESTREPQO
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424670 - ASUMIR APROBADO |CC 4611479 - ROBERT
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |ACTITUDES CRITICAS , BERNARDO RODRIGUEZ
canclco e _CON IADCLIMENTATINAC Y ANCLILO
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424671 - DESARROLLAR _ |APROBADO _ |CC 59836401 - EMILCE
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |PROCESOS CARMENSA RODRIGUEZ
CONSIGO MISMO, CON |cOMUNICATIVOS ERAZO
LOS DEMAS Y CON LA |EFICACES Y ASERTIVOS
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424672 - DESARROLLAR  |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES INTEFRACCION IDONFA IPEFRMANENTEMENTE | AS DARIO SANCHEFZ
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424673 - CONCERTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |ALTERNATIVAS Y DARIO SANCHEZ
canclco dMIicMAO _Ccaof ACcoIaoNES DE EODMACION ALV EAD
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424714 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |TECNICAS DE CULTURA DARIO SANCHEZ
canclcao e _con ciclcA DADA El ALVEAD
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424715 - RECONOCER EL |[APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |ROL DE LOS DARIO SANCHEZ
cansico MISMO _CONIDAPRTICIDANTES ENE1 AL\/EAD
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424716 - IDENTIFICAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |OPORTUNIDADES QUE EL DARIO SANCHEZ
canslico MISMO _CcON ISENA QOEPRECE ENE1 AL\/EAD
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |1 - PROMOVER LA 424717 - GENERAR APROBADO _|CC 1061702069 - JHON
ANTONIO CIFUENTES INTERACCION IDONEA |HABITOS SALUDABLES EN ALEXANDER RUIZ QUINA
CONSIGO MISMO, CON |SU ESTILO DE VIDA PARA
LOC DEMACS LON LA SADANTIZAD LA
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424729 - IDENTIFICAR EL _ |APROBADO _|CC 25560681 - YANED
ANTONIO CIFUENTES PROYECTOS DE IMPACTO DE LA IDEA DE EMILCE HURTADO
ACLIERDO CONI QS DRAOYECTO _EN 1A HIIRPTADO
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |35069 - COORDINAR _ |424730 - INCLUIR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROYECTOS DE PARAMETROS DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONI QS SOSTENRILIDAD AL\/EAD
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION 35069 - COORDINAR __ |424731 - PARTICIPAR EN _ |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROYECTOS DE LAS ACTIVIDADES DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONIAQOS COLARQODRATIN/AS AL\/EAD
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424732 - PARTICIPAR EN EL|APROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROYECTQS DE ANAIISISDE | A DARIOQ SANCHEZ
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION 35069 - COORDINAR _ |424733 - PARTICIPAR EN LA|JAPROBADO _ |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROYECTOS DE FORMULACION DE DARIO SANCHEZ
ACLIERDO CONIAQOS DRPAODIIECSTAS DE AL\/EAD
CC |4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION 35069 - COORDINAR __ |424734 - EXPLORAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROYECTQS DE INFORMACION DARIOQ SANCHEZ




CC [4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424735 - APLICAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS DE IRATAMIENTOS TERMICOS DARIQ SANCHEZ
CC [4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424736 - REGISTRAR LA APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS DE INFORMACION MANUAL O DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE SISTEMATIZADA DE 1A ALVEAD
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424737 - ALISTAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS DE MATERIAS PRIMAS E DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE INSILIMOS DE ACIIERDO ALVEAD
CC [4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424738 - VERIFICAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS DE VARIABLES DE LOS DARIO SANCHEZ
DANIEICACIAN DE DROCESOS 1A ALVEAD
CC [4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |35283 - ELABORAR 424739 - ELABORAR MASAS|APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS DE DE PANIFICACION CON DARIOQ SANCHEZ
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424709 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCCION SEGUN IRFCURSOS NECESARIQS DARIOQ SANCHEZ
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424710 - ESTABLECER LOS |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCCION SEGUN IPROCEDIMIENTQS DARIOQ SANCHEZ
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |3632 - PLANEAR LA 424711 - REALIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCCION SEGUN ISEGUIMIENTO HISTORICO DARIOQ SANCHEZ
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424740 - ALMACENAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS DARIOQ SANCHEZ
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424741 - CONSIGNAR LAS |APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS NOVEDADES Y REGISTRQOS DARIOQ SANCHEZ
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424742 - DETERMINAR EL  |[APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS T1PQ DE EMPAQUE DE DARIOQ SANCHEZ
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424743 - MANEJAR LAS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMOS Y DRANDLICTAS ALNVEAD
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424744 - MONITOREAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS, DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGIIN. DINSIHIMAOS Y DRADLICTAOS ALVEAD
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5097 - ALMACENAR 424745 - ALISTAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PRODUCTOS EQUIPOS Y MATERIALES DARIO SANCHEZ
ALIMENTICIOS SEGUN |NECESARIOS PARA LA ALVEAR
NMATLIDAL L ZA DL AVi=i o]l nila¥.ValTalNHaY =N W.Nd
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5112 - APLICAR 424712 - HIGIENIZAR APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROCESOS DE INSTALACIONES, EQUIPOS DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |Y UTENSILIOS PARA EL ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DO C L O ANMIDANTO DL
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5112 - APLICAR 424713 - VERIFICAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROCESQS DE PROCESQ DE DARIQ SANCHEZ
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5112 - APLICAR 424754 - PREPARAR LOS APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROCESOS DE EQUIPOS, UTENSILIOS, DARIO SANCHEZ
HIGIENIZACION PARA |DETERGENTES, ALVEAR
Bl DDDOCLOAMMIENTO DL CINCLOTANMTLC
CC [|4778515 |JESUS MOSQUERA EN FORMACION |5112 - APLICAR 424755 - REGISTRAR EL APROBADO |CC 87248424 - IVAN
ANTONIO CIFUENTES PROCESQS DE PROCESQ DE DARIOQ SANCHEZ




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: VAN DARIO SANCHEZ ALVEAR

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS

FECHA INICIAL: 01/04/2020 00:00:00
FECHA FINAL:  30/04/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 1803966 - GUIANZA TURISTICA
DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONDUCIR GRUPOS EN RECORRIDOS DE CAMINATAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CUMPLIENDO EL PROGRAMA ESTABLECIDO. (EQUIVALE A
LA NORMA NTSH 005 DEL MINCOMERCIO, INDUSTRIA'Y

COORDINAR LA PREPARACION DE ALIMENTOS APLICANDO NORMAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS.

CONTROLAR EL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  TURISTICOS DE ACUERDO A LOS OBJETIVOS
PROPUESTOS.

EJECUTAR PROCESOS BASICOS PARA LA PRESTACION DEL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SERVICIO DE ACUERDO A LOS PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION.

PREPARAR LAS ACTIVIDADES DE GUIANZA A
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DESARROLLAR DE ACUERDO CON LO CONTRATADO POR
EL USUARIO.
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PRESTAR EL SERVICIO DE GUIANZA DE ACUERDO CON LO

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUERIDO POR EL USUARIO.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ORAL.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2024562 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

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

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

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

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE
PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

21/04/20 12:20 AM
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Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

FICHA 2106027 - GESTION INTEGRAL DE AUDITORIAS INTERNAS
DE APRENDIZAJE:

AUDITAR LAS ORGANIZACIONES DE ACUERDO CON LA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMATIVA VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2027639 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.
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3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

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

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccién de una
cultura de paz.

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA ORDEN DE
PRODUCCION Y PROCEDIMIENTO TECNICO.

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

Resultado de Aprendizaje de la Induccién.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 1973803 - PANIFICACION

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

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

21/04/20 12:20 AM
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COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EXPLORAR LA INFORMACION SUSTENTABLE, CONFIABLE Y AUTENTICA REQUERIDA TENIENDO EN CUENTA LA IDEA DE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN ESPECIFICACIONES DE PROCESO, TIPO DE PRODUCTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR MASAS DE PANIFICACION CON BASE EN CRITERIOS TECNICOS Y ORDEN DE PRODUCCION.

VERIFICAR LAS VARIABLES DE LOS PROCESOS LA PRODUCCION DE PRODUCTOS DE PANIFICACION SEGUN PROCEDIMIENTOS
TECNICOS, PARAMETROS DE CALIDAD Y MANUALES DE OPERACION.

PLANEAR LA PRODUCCION SEGUN LOS REQUERIMIENTOS
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DEL MERCADO Y NORMAS TECNICAS NACIONALES
VIGENTES

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00
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TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 143,00

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: VAN DARIO SANCHEZ ALVEAR

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE COMERCIO Y SERVICIOS
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EVIDENCIA FOTOGRAFICA
TECNICO EN COCINA 2027639
TRABAJO EN PLATAFORMA VIRTUAL

Ejemplos.

Entematicn Soack Tranioanasd
Mandsiou ™ arvtre Qeide de meutw (L) Ardudevdu hiposy
Disinidie du arulre Qo i sarutre (TV) Artidigo sulfy
Tradsida de saufre Qaddo O amfvre VD Lrhieride sty
MNosdsidode carbong Qe d¢ OwDone (TT) Annudrists =330
Didriy de carboou Dby de cnihona TV

[Fotografia de Ivan Sanchez]. (Cauca. 2020). Pantallazo trabajo Plataforma Zoom. Programa de Formacion Profesional
Técnico en Cocina 2027639, Popayan, Cauca.

» Quides ne metaicns [20dos | - son combenacones
gel asio=re (O, -2)conun o

sl (X, -n)

FORMULACION X{sn) oO(-2)

[Fotografia de Ivan Sanchez]. (Cauca. 2020). Pantallazo trabajo Plataforma Zoom. Programa de Formacion Profesional
Técnico en Cocina 2027639, Popayan, Cauca.



EVIDENCIA PLATAFORMA TERRITORIM SENA
TECNOLOGO GUIANZA TURISTICA FICHA 1803966
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Detener video

Posos o seguir para apeabacidn stapa pridc-
fea:

1. medionte oficio of empesano fo apro:
bocidn de su etapa pedctica indicando lo
modalidad que desec revlizor (Articule 12
Reglomento of Aprendiz- Alternanvas para
o desacrollo de lo erapa productival, En ko
1@sSpectiva respuesto por parte de fa ampre-
+a se deberd indicar horania, st wr otorgar
viguna compensocicn econdmicy o 2n espe-
cie, los actvidadss a realizar y el responsa-
ble e o empresa de los octhvidodes de us-
ted como gprendiz

2 Rodique un oficio en fu Subdiveccion
de! Contro de Comercio y Servicios que con
tenglr M siguiénte informocion; [el oficlo
de be venir fitmado por el Gpeendiz)

Noritue completo del aprendiz

REUNION DE CIERRE ETAPA LECTIVA
TECNICO EN PANIFICACION FICHA 1973803
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Diego Rasere

Anexav al oficio los siguientes documentos

Carte de solicitud def aprendiz ol empresario
y la respective respuesta por parte de ko
empresa. (Paso uno)

Copia de Ceduio del aprendiz
Certificade Vigente de io afillacion o EPS

S la etapo proctica la realiso medionte
vincylo labaral Posantia, Apoyo a ung ynidad
cstotol Apoyo o uno unided ccondmice
familior, Mooltode co hgor diferente del
SENA, onexar certificocion  effiecidn  ARL
reafizodo pov el empresario donde wsted
realizard ko etopa productiva. (poede ser lo
certificocion de lo ARL o copio del formato de
afNiacidn debidamente rodicado)

copia del contrate ¢ convenie cuondo exist,

Copla e los documentos de lo teganirociin

en ko cuwl realzord o prdctica: personeria

Comnpartir pantalia Chateas Grabas

Coordinaciéon Académica, Centro de Comercio y Servicios. Popayan, Cauca.
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Pasos a seguir para aprobacion etapa prac-
tica:

1. mediante oficio al empresario la apro-
bacidn de su etopa practico indicando la
modalidad que desea realizar (Articulo 12
Reglamenta al Aprendiz- Alternativas para
el desarrollo de la etapg productva), En la
respectiva respuesta por parte de la empre-
sa se deberd indicar horario, si va otorgar
alguna compensacion economica o en espe-
cie, las actividades a realizar y el responsa-
blz en la empresa de las actividades de us-
ted como aprendiz.

2. Radigue un oficio en la Subdireccién
del Centro de Comercio y Servicios que con-
tenga la siguiente informacion: (el oficio
debe venir firmado por el aprendiz)

Nombre completo del aprendiz
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Ver Opciones v

Diego Rosero

Anexar al oficio los siguientes documentos:

Carta de solicitud del aprendiz al empresario
y la respectiva respuesta por parte de la
empresa. (Paso uno)

Copia de Cédula del aprendiz

Certificado Vigente de la afiliacién a EPS

Si la etapa practica la realiza mediante
vinculo laboral, Pasantia, Apoyo a una unidad
estatal, Apoyo @ una unidad econémica
Familiar, Monitoria en lugar diferente del
SENA, anexar certificacion _afiliacion ARL,
realizada por el empresario donde usted
realizard la etapa productiva. (puede ser la
certificacion de la ARL o copia del formato de
dafiliacién debidamente radicado)

copia del contrate o convenio cuando exista.

Copia de los documentos de la organizacion
en la cual realizaré la préctica: personeria
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Compartir pantalla Chatear Grabar

Coordinacion Académica, Centro de Comercio y Servicios. Popayan, Cauca.
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