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PROCESC GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EXECUOON CONTRACTUAL
Quibco 13 de Marzo d= 2020

Sefora

MARIA SABEL PALOMEQUE PALACIOS
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 1410710
Coordinador Acacemico

Dependencia: Coordinscion Academica
Quibdo

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractusl Mes Marzo del afo 2020

Referencia: Contrato No (1410710) del sno (2020)

Yo Fredy Iavier Vargas Morales |, identificado con Ja c2dula ce cudacania No. 9.057.421 de Cartagena , en
mi calidad de Contratizta el SENA, n (formacion ), n cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servidos
O= Ja referencis, 3 CONtinUBCON presento &l Informe de actividaces realizacdas en el mes objeto de cobro.
MVMIIRW:Iﬂwtmlulm&mmwanﬁﬁmumums
OCHOOIEENTOS NOVENTA ¥ SEIS MIL PESOS ($23.896.000} induido VA ce conformidsd con el rép‘men
tributaria que pertenezca el contratizta). Ssts sums sers psgada por &l SENA 2l contratista ce |a siguiente
manera: 2.} Un primer pago corresponciente @ 1oz dias de febrero de 2020 por valor oe DOSCIENTOS
NOVENTA ¥ OCHO MIL SETECIENTOS ($ 298.700) MCTE Y ; 5. Un zegundo pago por 10s meszs de Marzo a
Septiembre de 2020 en cuantia de 0OS MILLONES NOVECIENTOS OCHENTA Y SIETE MIL PESOS (3 2.537.000}
MCTE ,cadas uno y ; C.} Un tercer y ultimo pago por los cies cel mes de Octubre de 2020 por valor de DOS
MILLONES SEISCIENTOS OCHENTA ¥ OCHO MIL TRESCIENTOS PESOS {52.688.300) MCTE . Loz honorarios
sersn pagacos por el SENA 8l contratista ce scuerdo al cronograma definido por la Cireccion Acministrative
y Financiera de Ia direccion General, en la cuenta de anorro N* 53652966833 de EANCOLOMBIA, cuyo titular
ez [e1] la contratizta; PARAGRAFO PRIMERO: El valor del contrato incluye todos los gastos,costos, derechos
Jmpuestos tasas,contribuciones y demas emolumentos relacionsdos con el cumpdmients del objeto
contractusl . PARAGRAFO SEGUNDO: El camdio de cusnta Dor parts del contratists debera ser informads
al supervizor del contrato con el fin de surtir los tramites pertinente: PARAGRAFO TERCERO : Para que &
SENA pueds acelantar [os tramites soministrativos para el pago, la contratists dede acreditar previamente
el cumplimiento ce los requisitos e pago, tales como la certificacion expedica por el superviso cel contrato,
en la que acrecite el cumplimiento 3 entera satisfsccion del objeto y obligaciones del contrsto en el
respectivo pericdo y Is cancelscion de 103 aportes s la segurided sociel: salud, Penzion y Riesgos Isboraies,
azi como los demas Cocumentos necesarios para el pago.

Piazo: El plazo para I ejecucion del contrato e de 8 meses, 0 dias ,sin exceder ls presente vigencis
presupuestsiy empezara a contarse 3 partir del cumplimiento de los requisitos de perfeccionamiento y
ejecucion indicados en ests contrato.
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CONTRATAR LA PRESTACKON DE SERVICIOS DE CARACTER TEMPORAL DE UN (1) INSTRUCTOR PARA
ATENDER PROCESOS DE FORMACION EN LA MODAUDAD COMPLEMENTARIA EN EL AREA OE
MANIPULACION DE ALMMENTOS EN EL CENTRO DE RECURSOS NATURALES DE INDUSTRIA Y

SIODIVERSIDAD

CLAUSULA SEGUNDA
No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Realizar actiwdaces del
procesc de  ensenanza
sprencizsje svaluscion 3
traves de s siguientes | o o o
estrategias :.'Estuoo ce Aprendizsie
cazos, Exposidon, Uuvia de
: . igeas , Panel de discusion
Seleccionar estrategias ce S o
enssmnu-aprmdnqe—en:»non Simulacion y Juego de roles Endencias
segun programa de formadion Aprendizsie  bessdo e Fotografias de
profesional y & enfogue pro & i g6 Proceso
- y e Ee Curso y desarrolio ce Guias

de Aprendizaje o= los cursos
de Higiene y Manipuiscion
de Alimentos ( 2 assos |
Procezos  Basicos  de
Panadena-cocins Basica

2. | Orientar los procesos ce sprendizaje | Orientar  Activicedes  de | Listas ce Chequed
segun las necesidsdes detectadas en | ensenanza aprencizsje
los procesos de  evaluscion, | .evalsadon a3 los  cursos
metocologias de aprencizsje y | complementarios  ce
programas curmculares vigentes.. Formacion Complementaria

Higiene y Manipulscion de
Alimentos ( 2 cursos |
Procesoz  Basicos  de
Fanaderiz-coons Basica
Dessrroflo de Listas de
chequeo -

wWWw sanh.egu.co
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3. |Programar s sctividaces oe | Realizacion y | Formates de
ensensnza —sprendizsje —evaluacion | diligencismiento de | Planeacion
ce conformidad con loz modulos de | formatos ce Planeacion s del | pedagogica cel
formscion y el calencerio | programa de formacion | programas de
institucional y el manusl de | complementaris, Higiene y | formacon
procedimientos pers I ejecucion oe | Manipulacion de Alimentos | compsementaria
acciones de formacion profesional | panacderis y coona basica diligenciado con
baseen &
programs
ofertaco
4. | Reportar informacion academics y
acministrative segun E
rezsponsabildades  imstitucionales
azignadas
3. |Ewaluar s formacion o©e los | Desarrolio de evidencias ce | Lista de chequeo,
sprencices durante el proceso | cesempeno productos yde | evidencias de
educativo ce scuerdo con 2l menual | conocmiento conocimiento
ce evaiuscon vigente
€. | Atender oportunamente loz | Imparticion oe Curso oe
requerimientos del supervizor del | Induccion para poder
contrato y presentar mensusimente | cesarrofiar fa Formacon ce morme e
los informes de ejecucion del | Procesos de pansders, Comison
contrato comision 8 Rio quito | San
isidro )
Apoysr tecnicaments  en  fas
evaluaciones de los procezos ce
20qQUIsICION Ce Dienes y sanicos por
el conocimiento profesicnal
contrataco previa designacion del
Director Regional
7.
wWww.sanuedu.oc
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Reportar 160 horas mes de Jsbores
en is formacion complementaris

Dessrrolio de formacion
complementans

Formato de sofia
plus, canticad de
noras mboracas

Verificar sntes de la matriculs que el
personal 3 atender no haya realizaco
el programa de formacon , & cusl
Cebera zer consultaco en s
pistaforma SOFIA FLUS

10

Aplicar 8l proceso de certificacion ce
norma de competenca”™ Onentar
formacion profesional Ge Acuerco 3
procsdimiento tecnico y normativo *

A continuscion relaciono los despiazamientos que realics previo a s prezentscion ce este informe. Una vez
finalizado cacs desplazamiento presente al cordenacor del gasto el informe en el Formato Informe
Legaizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que & descridieron las activicades desaroliadas

y los resultados de cada cesplazamiento. Cada informe cuents con el visto bueno del Supervisor.

Se Nsts 8 continueacion &1 soporte ce Ia legalizacon ce los despiszamientos reslizeados, Jos cusles forman parte

integral Gel prezente informe de ejecucion contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
ITEM | No DE LA ORDEN LUGAR DE 3
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO -, s
& 15032020 R0 Quito | San sicro ) 16/03/20620 20/03/2020
2.
NWW . Sana (V)
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Nota 1: Por codo desplazomiento que NCYG regiizodo @ contratista, aq‘anmr& ol resgectivo informe que o
soporte. £n caso da AGDer reGN2000 &f desplazamiento en fecha postenior o ko presentacion del informe de
SjeCUCiOn CONtroctual, Jebent reportaric en i siquiente iNforme de GjecuCIon CotoCtusl.

Fara o tramite de ls cuenta me permito adjuntsr: Documentos snuncados como evidencas del
cumplimiento de ias obligaciones contractuales y los despiszamientos reakzades y & No. de la planilia
41201331, operacor mipisnilla.com y periodo Febrero . (Decreto Ley 210€ de 2045 — * Decrato Loy
Antitromites")

Evicenciasen( | fosios

Cordisimente,

xabel Patormeque Peledios 2
y firma Supervisor{s) Contrate 1420710 de 2020

g rx



Evidencia Fotogratica
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS
e Cddigo del Programa de Formacién: 635503

e Nombre del Proyecto:

e Fase del Proyecto:

e Actividad de Proyecto

e Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente

Promover la interaccion idonea consigo mismo, con los demds y con la naturaleza en los

contextos laboral social.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

v' Clasificar residuos teniendo en cuenta las caracteristicas de los desperdicios y los puntos
criticos de contaminacion.

v Definir las tareas de prevencién de contaminantes, clasificacion de residuos y acciones
de desinfeccién para la ejecucion de la produccién asignada.

v" Aplicar acciones de limpieza y desinfeccion de acuerdo a planes y protocolos
establecidos cumpliendo con las normas vigentes

v" Reconocer el rol de los participantes en el proceso formativo, el papel de los ambientes
de aprendizaje y la metodologia de formacion, de acuerdo con la dindmica organizacional
del SENA

v' Asumir los deberes y derechos con base en las leyes y la normativa institucional en el
marco de su proyecto de vida.

.Duracion de la Guia: 40 Horas
2. PRESENTACION

Estimado (a) Aprendiz

Bienvenido a la mejor entidad educativa del pais y a esta nueva experiencia formadora donde se
propiciara su auto aprendizaje, el aprendizaje colaborativo, el aprendizaje por proyectos, por
descubrimiento, significativo y ladico, con el uso de la investigacion, la exploraciéon de nuevos
retos, el ensayo prueba y error, la experimentacion y otra técnicas para la construccion y
aplicacion de conocimiento con el objetivo de desarrollar las competencias del programa de
formacion.

La manipulacién adecuada de alimentos es importante para mantener elcontrol de la calidad
higiénica de los alimento. Los alimentos contienenmicroorganismos: en algunos casos, son
indispensables en los procesos deelaboracion, conservacion e incluso, para que el alimento
adquiera unoscaracteres organolépticos idéneos; en otros casos, los alimentos
contienenmicroorganismos saprofitos de contaminacion, y sus consecuencias sonnefastas para
su calidad. A veces los alimentos pueden contener microorganismos patégenos que al ser
ingeridos por las personas alteran la salud de los que los consume. Es por ello importante
conocer procedimientos que permitan una buena manipulacién de alimentos yasegurar su
inocuidad.Conocer y acatar la normatividad que rige al manipulador de alimentos lepermite a
este desempefiarse en su cargo con mayor responsabilidad yentrega, y es por ello que estar
capacitandose continuamente en temasrelacionados con Higiene, inocuidad, Buenas practicas
de manufactura

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
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* Ambiente Requerido:

Ambiente convencional:
Ambiente real de aprendizaje: ___ (importante el acercamiento )
Laboratorio o taller:
Ambiente dual:

Pluritecnolégico:
Ambiente Virtual o simulacion:

* Materiales: (Materiales de formacion profesional, insumos para desarrollos de procesos de
manipulacion : alimentos, insumos quimicios ( hipoclorito al 6 % , jabon, y gel antibacterial) .)

3.1. Actividades de reflexién inicial

Actividad 1: Los aprendices desarrollaran una lectura reflexiva y compartiran su punto de vista
con los demas compafieros y con el instructor.

Lectura: con base en la siguiente lectura tomada de:
http://elpais.com/elpais/2015/04/06/ciencia/1428331668 708802.html reflexione y explique si conoce
algun caso ocurrido por alguna mala manipulacién de alimentos.

“Los problemas de alimentacion en el mundo van mds alld de tener o no tener que llevarse a la boca.
Disponer de comida no basta: unas 582 millones de personas enferman cada afio en el mundo, de las que
351.000 fallecen, segun los ultimos cdlculos de la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS), hechos publico
hoy con motivo del dia mundial de la salud universal. De ellos, el 40% son nifios menores de cinco afios. La
cifra, segun la organizacion, es superior a la esperada. Aunque la situacion es especialmente grave en
paises mds pobres, todos se ven afectados por estas contaminaciones. La propia OMS recuerda el caso de
los pepinos supuestamente contaminados en Alemania en 2011 (al final fueron unos brotes de soja), que
causé 1.200 millones de euros en indemnizaciones a los granjeros, con 215 millones en ayudas de
emergencia a 22 paises. Otra prueba de que no se trata de una situacion aislada es que el nombre de los
tres patogenos mds frecuentes en estas crisis, Salmonella tiphi (52.000 muertes), Escherichia coli (37.000)
y norovirus (35.000) son familiares a los ciudadanos accidentales.

El hecho de que las dos primeras (y muchas mds dentro de la lista de 22 patégenos mds frecuentes) sean
bacterias apunta a otro problema: el abuso de antibidticos. La mitad de estos medicamentos que se
utilizan en el mundo se destinan a la ganaderia, para protegerlos pero, también porque engordan (una
relacion que también se ha visto en nifios). Y cuando hay demasiado consumo de estos farmacos, se corre
el riesgo de que aparezcan resistencias. Antoine Andremont, de la Universidad de Paris, afirma que al
menos 1.500 fallecimientos en la UE estdn relacionados con los antibidticos en la carne de pollo.

La relacion entre animales y personas es por varias vias: primero, por el antibiético que pueda quedar en
la carne. Pero, por otro, las bacterias del tracto intestinal del ganado se diseminan a la carne durante la
matanza, pero, ademds, son muy parecidas al microbioma de las personas, por lo que pueden colonizar el
recto de las personas. Y, si son portadoras de una resistencia, la transmitirdn también, dice Andremont. El
remedio es, aparentemente, sencillo: higiene, separa alimentos, cocinarlos bien y conservarlos en buenas
condiciones. En regiones sin luz para neveras o agua potable resulta una utopia”.

Actividad 2:
Investigue las siguientes palabras y socialicela con sus compafieros :

Manipulador de Alimentos, Inocuidad, ETA, Limpieza, Desinfeccion, Pasteurizacion,
Microorganismos, B.P.M, Alimento.


http://elpais.com/elpais/2015/04/06/ciencia/1428331668_708802.html
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3.2. Actividades de contextualizacidn e identificacion de conocimientos necesarios para
el aprendizaje

.

Estimados Aprendices ,hoy inician su viaje por este agradable mundo de la cocina , para poder
desarrollarlo es necesario ponernos en contexto con la institucion que los recibe y con el
programa de formacion al que se matricularon .Por lo cual los invitamos a conformar grupos de
3 personas y realizar la siguiente actividad de aprendizaje

Actividad N°3 : Joven Aprendiz usted debera desarrollar las siguientes actividades :

a) Investigacion sobre que significa ser un manipulador de alimentos y la importancia en
la cocina

b) Investigacion por grupos sobre : Normatividad en el area de alimentos

¢) Investigacion sobre proceso de Limpieza y desinfeccion en una cocina

d) Lectura en grupo Sobre el decreto 3075 —Decreto 60 de 2002

e) Resumen — Exposicion Decreto 3075 y Decreto 60 de 2002 - Conformar grupos de tres
participantes para el desarrollo de la actividad. La exposicion la realizara el grupo de
aprendiz, el cual sera elegido por sorteo de tal forma que todos deberan tener el
dominio de todo el decreto y la nota sera grupal.

f) Taller sobre Enfermedades de Transmision por alimentos. Control de plagas
,Exposiciones sobre manipulacion : Carnes (res y Cerdo) Aves- Frutas y Verduras-
Lacteos-No perecederos — carnes frias

3.3. Actividades de apropiacion del conocimiento

a) Investigar Sobre Que son los alimentos y su clasificacion
b) Realizar el taller sobre nutricién.
¢) Realizacién de Taller Te6rico Sobre nutricién

d.) Realizar un producto Balanceado (Desayuno-Almuerzo —Cena) con base en los
requerimientos nutricionales.

3.4. Actividades de transferencia del conocimiento

El instructor debe plantear una actividad que facilite al aprendiz un acercamiento con el entorno
laboral, con el fin de que el aprendiz empiece a generar una vision clara sobre lo que enfrentara
en su proceso formativo y laboral. De acuerdo, a la actividad disefiar un modelo de informe (estilo
taller para acercamiento al perfil ocupacional) para ser realizado por el aprendiz y asesorado por

el instructor, facilitando afianciamiento de aquello para lo que debe estar preparado.
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4., Actividades de evaluacion

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos
de Evaluacion

Evidencias de
Desempefio:

De desempeiio: Lista de
chequeo sobre
participacion  activa vy
propositiva de las

actividades relacionadas
con la induccién.
Evidencias de
Conocimiento Q)
Evidencia  sobre

normatividad en el area de
alimento

Q) Evidencia  sobre
nutricion

Evidencia de

desempeiio :

(1) Proceso de
Limpieza y desinfeccion
1) Proceso de
onservacion de Alimentos
1) Proceso de

Manipulacién de Frutas,
Carnicos
Evidencias de Producto

Preparacién y entrega de
(1) Desayuno, Almuerzo y
Cena Balanceados

Procede a limpiar e higienizar
constantemente la integridad
fisica del cocinero de acuerdo a
los procedimientos y legislacion
sanitaria vigente.

Porta el uniforme y la dotacion de
cocina segun procedimiento
establecido y normatividad
vigente.

Identifica y reporta los sintomas
de enfermedades que puedan
ocasionar riegos en la inocuidad
en los alimentos segln
procedimiento establecido.
Revisa constantemente el aseo
personal en manos y ufias segun
normatividad.

Mantener los habitos de
seguridad e higiene personal
establecidos durante el proceso
segun procedimiento y
normatividad.

Técnica: Observacion
Directa
Instrumento: Lista de
Chequeo
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3. GLOSARIO DE TERMINOS

Agua limpia: agua que no pone en peligro la inocuidad de los alimentos en las circunstancias
en que se utiliza.

Agua potable: agua que cumple con las normas de calidad del agua para beber descritas en las
Directrices de la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) para la Calidad del Agua Potable.

Analisis de peligros: proceso de recopilacion y evaluacion de informacién sobre los peligros y
las condiciones que los originan para determinar los que son importantes respecto de la
inocuidad de los alimentos y que por tal motivo, deberan tratarse en el plan de APPCC.

Analisis de riesgos: proceso que consta de tres componentes: evaluacion de riesgos, gestion
de riesgos y comunicacion de riesgos.

Analisis de peligros y de puntos criticos de control (APPCC): un sistema que permite
identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Buenas practicas agricolas (BPA): en el contexto del presente manual las buenas practicas
agricolas (BPA) comprenden practicas orientadas a la mejora de los métodos convencionales de
produccién y manejo en el campo, haciendo hincapié en la prevencion y control de los peligros
para la INOCUIDAD del producto y reduciendo, a la vez, las repercusiones negativas de las
practicas de produccion sobre el medio ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.

Buenas practicas de manufactura o de fabricacion (BPM/BPF): en el contexto del presente
manual las Buenas practicas de manufactura o de fabricacion (BPM/BPF) comprenden practicas
destinadas a prevenir y controlar los peligros para la inocuidad del producto, asociados a las
fases relacionadas con la poscosecha del mismo, considerando un minimo impacto de esas
practicas sobre el medio ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.

Cadena de frio: mantenimiento de temperaturas de refrigeracion apropiadas en toda la cadena
de manejo de un producto, para asegurar su calidad e inocuidad.

Certificacién: procedimiento mediante el cual una "tercera" parte garantiza por escrito que un
producto, proceso o servicio cumple con las especificaciones de una norma. La certificacion
puede ser considerada como una forma de comunicaciéon entre los actores de la cadena
(productores-compradores, compradores-consumidores) sobre la garantia de los requisitos de
calidad e inocuidad de un producto.

Cbdigo de précticas: documento de aplicacion voluntaria, que ofrece un marco general de
recomendaciones que permite la adopcion uniforme por parte del sector al que el coédigo esta
destinado. Ofrece recomendaciones generales sobre practicas y operaciones que deben
implementarse, para lograr objetivos definidos.

Contaminante: cualquier sustancia no afiadida intencionalmente al alimento, que es’ta presente
en dicho alimento como resultado de la produccién (incluidas las operaciones realizadas en
agricultura, zootecnia, y medicina veterinaria, fabricacion, elaboracién, preparacién, tratamiento,
envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de
contaminacion ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y
otras materias extrafas.

Contaminacién: la introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio
ambiente alimentario.

Desinfeccion: reduccion del nUmero de microorganismos presentes en el medio ambiente por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la
aptitud del alimento.
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Enfermedad transmitida por alimentos (ETA): toda enfermedad transmitida a las personas a
través de alimentos contaminados.

Higiene de los alimentos: comprende las condiciones y las medidas necesarias para la
produccién, elaboracion, almacenamiento y distribucion de los alimentos destinados a garantizar
un producto inocuo, en buen estado y comestible, apto para el consumo humano.

Idoneidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo
humano, de acuerdo con el uso a que se destinan.

Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Insumos agricolas: todo material recibido (por ejemplo, semillas, fertilizantes, agua, productos
agroquimicos, etc.) que se utilice para la produccién primaria de frutas y hortalizas frescas.

Limpieza: eliminacidn de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias no
aceptables.

Maximizacién de la calidad: en el contexto del presente manual esta expresién se refiere a las
actividades relacionadas con el manejo del producto, destinadas a "realzar" los atributos de
calidad del mismo mediante, por ejemplo, el uso de tecnologias de poscosecha. La maximizacién
de la calidad es una estrategia para diferenciar el producto y generar oportunidades de mercado.
Es claro, sin embargo, que la calidad producida en el campo, no se mejora: se "mantiene" y
"realza" durante la poscosecha.

Patégeno: cualquier agente bioldgico que causa enfermedades en los seres humanos.

Plan de accién: acciones o recomendaciones que han de realizarse a fin de desarrollar, mejorar
0 corregir un programa orientado a asegurar la calidad e inocuidad de un producto.

Peligro: agente biologico, quimico o fisico presente en el alimento, o una propiedad de éste, que
puede provocar un efecto nocivo para la salud.

Procedimientos operativos estandar de saneamiento (POES): involucra la descripcion
detallada de los procedimientos de limpieza y desinfeccion con el objetivo de asegurar que se
realizan de forma correcta. Estos procedimientos deben estar totalmente documentados.

Produccion primaria: las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la
cosecha, el sacrificio, el ordefio, la pesca.

Rastreabilidad/rastreo de los productos: la capacidad para seguir el desplazamiento de un
alimento a través de una o varias etapas especificadas de su produccion, transformacion y
distribucion.

Riesgo: funcién de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de dicho
efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en los alimentos



VAA

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

http://biblioteca.sena.edu.co/

http://www.sena.edu.co

http://www.fao.org/publications/es/?page=1&ipp=10&no cache=1&tx dynalist pil[par]=YTo

xOntzOjE6IkwiO3M6MTOiMIil7fQ==

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | Fredy Javier Vargas | N/A Complementaria | 11 Abril 2020
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: PROCESOS BASICOS DE PANADERIA

e Cddigo del Programa de Formacion: 635236

e Nombre del Proyecto:

e Fase del Proyecto:

e Actividad de Proyecto

e Competencia: Planear la produccion segun los requerimientos del mercado y normas

técnicas nacionales vigentes

Promover la interaccion idonea consigo mismo, con los demds y con la naturaleza en los

contextos laboral social.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

v' Clasificar residuos teniendo en cuenta las caracteristicas de los desperdicios y los puntos
criticos de contaminacion.

v Definir las tareas de prevencién de contaminantes, clasificacion de residuos y acciones
de desinfeccién para la ejecucién de la produccién asignada.

v" Aplicar acciones de limpieza y desinfeccion de acuerdo a planes y protocolos
establecidos cumpliendo con las hormas vigentes

v" Reconocer el rol de los participantes en el proceso formativo, el papel de los ambientes
de aprendizaje y la metodologia de formacion, de acuerdo con la dindmica organizacional
del SENA

v" Asumir los deberes y derechos con base en las leyes y la normativa institucional en el
marco de su proyecto de vida.

v Realizar Seguimiento Histérico De La Producciéon Agroindustrial, Segun Ordenes De
Produccion.

v' Establecer Los Procedimientos Técnicos De Produccién Segun Politica Empresarial.

.Duracioén de la Guia: 40 Horas
2. PRESENTACION

Estimado (a) Aprendiz

La planeacién de la produccién es una de las actividades fundamentales que se deben realizar,
con el fin de obtener mejores resultados en esta area. Basicamente se refiere a determinar el
namero de unidades que se van a producir en un periodo de tiempo, con el objetivo de prever,
en forma global, cuales son las necesidades de mano de obra, materia prima, maquinaria y
equipo, que se requieren para el cumplimiento del plan.

Aungue planear la produccién se relaciona con actividades de las distintas areas funcionales de
la empresa, el punto de partida lo constituye el area de mercado o sea la estimacion de ventas
gue la empresa proyecta realizar en un periodo de tiempo determinado.

La planeacion de la produccion es una de las actividades fundamentales que se deben realizar,
con el fin de obtener mejores resultados en esta area. Basicamente se refiere a determinar el

namero de unidades que se van a producir en un periodo de tiempo, con el objetivo de prever,
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en forma global, cuales son las necesidades de mano de obra, materia prima, maquinaria y
equipo, que se requieren para el cumplimiento del plan.

Aunque planear la produccion se relaciona con actividades de las distintas areas funcionales de
la empresa, el punto de partida lo constituye el area de mercado o sea la estimacion de ventas
gue la empresa proyecta realizar en un periodo de tiempo determinado.

Con esta guia de aprendizaje desarrollaremos actividades que permitan generar competencias
en los aprendices acerca de la planeacion de la produccion en panaderia de acuerdo a las
necesidades del mercado

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

* Ambiente Requerido:
Ambiente convencional:
Ambiente real de aprendizaje;: ___ (importante el acercamiento )
Laboratorio o taller:
Ambiente dual:
Pluritecnolégico:
Ambiente Virtual o simulacion:

* Materiales: (Materiales de formacion profesional, insumos para desarrollos de procesos de
manipulacion : alimentos, insumos quimicios ( hipoclorito al 6 % , jabon, y gel antibacterial) .)

3.1. Actividades de reflexion inicial

Actividad 1: Los aprendices desarrollaran una lectura reflexiva y compartiran su punto de vista
con los demas compafieros y con el instructor.

Lectura: con base en la siguiente lectura tomada de:
http://elpais.com/elpais/2015/04/06/ciencia/1428331668 708802.html reflexione y explique si conoce
algln caso ocurrido por alguna mala manipulacién de alimentos.

“Los problemas de alimentacion en el mundo van mds alld de tener o no tener que llevarse a la boca.
Disponer de comida no basta: unas 582 millones de personas enferman cada afio en el mundo, de las que
351.000 fallecen, segun los ultimos cdlculos de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), hechos publico
hoy con motivo del dia mundial de la salud universal. De ellos, el 40% son nifios menores de cinco afios. La
cifra, segun la organizacion, es superior a la esperada. Aunque la situacion es especialmente grave en
paises mds pobres, todos se ven afectados por estas contaminaciones. La propia OMS recuerda el caso de
los pepinos supuestamente contaminados en Alemania en 2011 (al final fueron unos brotes de soja), que
causé 1.200 millones de euros en indemnizaciones a los granjeros, con 215 millones en ayudas de
emergencia a 22 paises. Otra prueba de que no se trata de una situacion aislada es que el nombre de los
tres patdogenos mds frecuentes en estas crisis, Salmonella tiphi (52.000 muertes), Escherichia coli (37.000)
y norovirus (35.000) son familiares a los ciudadanos accidentales.

El hecho de que las dos primeras (y muchas mds dentro de la lista de 22 patégenos mds frecuentes) sean
bacterias apunta a otro problema: el abuso de antibidticos. La mitad de estos medicamentos que se
utilizan en el mundo se destinan a la ganaderia, para protegerlos pero, también porque engordan (una
relacion que también se ha visto en nifios). Y cuando hay demasiado consumo de estos farmacos, se corre
el riesgo de que aparezcan resistencias. Antoine Andremont, de la Universidad de Paris, afirma que al
menos 1.500 fallecimientos en la UE estdn relacionados con los antibidticos en la carne de pollo.

La relacion entre animales y personas es por varias vias: primero, por el antibidtico que pueda quedar en
la carne. Pero, por otro, las bacterias del tracto intestinal del ganado se diseminan a la carne durante la


http://elpais.com/elpais/2015/04/06/ciencia/1428331668_708802.html
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matanza, pero, ademds, son muy parecidas al microbioma de las personas, por lo que pueden colonizar el
recto de las personas. Y, si son portadoras de una resistencia, la transmitirdn también, dice Andremont. E|

remedio es, aparentemente, sencillo: higiene, separa alimentos, cocinarlos bien y conservarlos en buenas
condiciones. En regiones sin luz para neveras o agua potable resulta una utopia”.

Actividad 2:
Investigue las siguientes palabras y socialicela con sus compafieros :

Manipulador de Alimentos, Inocuidad, ETA, Limpieza, Desinfeccion, Pasteurizacion,
Microorganismos, B.P.M, Alimento.

3.2. Actividades de contextualizacién e identificacién de conocimientos necesarios para
el aprendizaje

Estimados Aprendices ,hoy inician su viaje por este agradable mundo de la cocina , para poder
desarrollarlo es necesario ponernos en contexto con la institucién que los recibe y con el
programa de formacion al que se matricularon .Por lo cual los invitamos a conformar grupos de
3 personas y realizar la siguiente actividad de aprendizaje

Actividad N°3 : Joven Aprendiz usted deber& desarrollar las siguientes actividades :

g) Investigacion sobre que significa ser un manipulador de alimentos y la importancia en
la cocina

h) Investigacién por grupos sobre : Normatividad en el area de alimentos

i) Investigacién sobre proceso de Limpieza y desinfeccién en una cocina

i) Lectura en grupo Sobre el decreto 3075 —Decreto 60 de 2002

k) Resumen — Exposicién Decreto 3075 y Decreto 60 de 2002 - Conformar grupos de tres
participantes para el desarrollo de la actividad. La exposicion la realizara el grupo de
aprendiz, el cual seréa elegido por sorteo de tal forma que todos deberan tener el
dominio de todo el decreto y la nota sera grupal.

I) Taller sobre Enfermedades de Transmision por alimentos. Control de plagas en
panaderia ,Exposiciones sobre manipulacion : Carnes (res y Cerdo) Aves- Frutas y
Verduras- Lacteos-No perecederos — carnes frias

3.3. Actividades de apropiacion del conocimiento

d) Investigar Sobre Que son los alimentos y su clasificacion
e) Realizar el taller sobre nutricién.
f) Realizacion de Taller Tedrico Sobre nutricion

d.) Planear y Realizar un producto de panaderia basico
3.4. Actividades de transferencia del conocimiento

El instructor debe plantear una actividad que facilite al aprendiz un acercamiento con el entorno
laboral, con el fin de que el aprendiz empiece a generar una vision clara sobre lo que enfrentara
en su proceso formativo y laboral. De acuerdo, a la actividad disefiar un modelo de informe (estilo
taller para acercamiento al perfil ocupacional) para ser realizado por el aprendiz y asesorado por
el instructor, facilitando afianciamiento de aquello para lo que debe estar preparado.
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4., Actividades de evaluacion

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos de
Evaluacién

Evidencias de
Conocimiento

Desarrollo de Cuadro
histérico de la planeacion y
produccién en procesos de
panaderia

Desarrollo de la siguiente
investigacion :
Descripcion:Investigue
sobre las caracteristicas de
los ingredientes:

» Por qué las grasas y las

yemas inhiben el
crecimiento de las
claras.

» Por qué las harinas

usadas en pasteleria,
galleteria y reposteria
necesitan tener bajo
contenido de gluten?

» Enqué presentacionesy
marcas se consigue el
azlcar comun y qué otro
nombre recibe.

» Mencione las marcas
de harinas fuertes y
débiles que se

consiguen en el

mercado y en que
presentacion.
» Mencione que

edulcorantes naturales 'y
artificiales existen.

> Cudles son los
ingredientes esenciales
para la elaboracion de
un pan y redacte las
funciones de cada uno
en la masa de pan.

Con respecto a las

magquinarias:

» Haga un recorrido por
diferentes panaderias e

Elabora informes del desarrollo
de la planeacién aplicando las
normas de presentacion,
redaccion y ortografia.

Maneja éticamente la
informacidn pertinente segun
politica de la empresa

Procede a limpiar e higienizar
constantemente la integridad
fisica del cocinero de acuerdo a
los procedimientos y legislacion
sanitaria vigente.

Porta el uniforme y la dotacion de
cocina segln procedimiento
establecido y normatividad
vigente.

Identifica y reporta los sintomas
de enfermedades que puedan
ocasionar riegos en la inocuidad
en los alimentos segln
procedimiento establecido.
Revisa constantemente el aseo
personal en manos y ufias segin
normatividad.

Mantener los habitos de
seguridad e higiene personal
establecidos durante el proceso
segln procedimiento y
normatividad.

Elabora informes del desarrollo
de la planeacion aplicando las
normas de presentacion,
redaccién y ortografia.

Maneja éticamente la
informacion pertinente segln
politica de la empresa.

Técnica: Observacion
Directa
Instrumento: Lista de
Chequeo

Técnica: Observacion
Directa
Instrumento: Lista de
Chequeo

Técnica: Observacion
Directa
Instrumento: Lista de
Chequeo




identifique el tipo de
magquinaria utilizada.

» Consulte las funciones,
caracteristicas y clases
de equipos empleados
en panaderia.

> Qué ventajas y/o
desventajas tiene
trabajar con maquinaria
industrial y/o casera.

» Si usted decidiera
montar un negocio de
panaderia ¢con qué
magquinaria lo
equiparia?

Disefar un vocabulario de
términos desconocidos

Evidencia de desempefio :
Exposicién de los criterios
de eleccibn de las
maquinarias y equipos de
Panaderia

Evidencias de Producto :
Preparacién y entrega de
(10) Productos de
panaderia , realizados con
base en formulacién

Mantener los habitos de
seguridad e higiene personal
establecidos durante el proceso
segun procedimiento y
normatividad.

Elabora informes del desarrollo
de la planeacién aplicando las
normas de presentacion,
redaccion y ortografia.

Maneja éticamente la
informacion pertinente segun
politica de la empresa.

Técnica: Observacion
Directa
Instrumento: Lista de
Chequeo
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4. GLOSARIO DE TERMINOS

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Agua limpia: agua que no pone en peligro la inocuidad de los alimentos en las circunstancias
en que se utiliza.

Agua potable: agua que cumple con las normas de calidad del agua para beber descritas en las
Directrices de la Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) para la Calidad del Agua Potable.

Andlisis de peligros: proceso de recopilacién y evaluacion de informacion sobre los peligros y
las condiciones que los originan para determinar los que son importantes respecto de la
inocuidad de los alimentos y que por tal motivo, deberan tratarse en el plan de APPCC.

Analisis de riesgos: proceso que consta de tres componentes: evaluacion de riesgos, gestion
de riesgos y comunicacién de riesgos.

Andlisis de peligros y de puntos criticos de control (APPCC): un sistema que permite
identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la inocuidad de los alimentos.

Buenas practicas agricolas (BPA): en el contexto del presente manual las buenas practicas
agricolas (BPA) comprenden practicas orientadas a la mejora de los métodos convencionales de
produccién y manejo en el campo, haciendo hincapié en la prevencion y control de los peligros
para la INOCUIDAD del producto y reduciendo, a la vez, las repercusiones negativas de las
practicas de produccion sobre el medio ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.

Buenas practicas de manufactura o de fabricacion (BPM/BPF): en el contexto del presente
manual las Buenas practicas de manufactura o de fabricacion (BPM/BPF) comprenden practicas
destinadas a prevenir y controlar los peligros para la inocuidad del producto, asociados a las
fases relacionadas con la poscosecha del mismo, considerando un minimo impacto de esas
practicas sobre el medio ambiente, la fauna, la flora y la salud de los trabajadores.

Cadena de frio: mantenimiento de temperaturas de refrigeracion apropiadas en toda la cadena
de manejo de un producto, para asegurar su calidad e inocuidad.

Certificacién: procedimiento mediante el cual una "tercera" parte garantiza por escrito que un
producto, proceso o servicio cumple con las especificaciones de una norma. La certificacién
puede ser considerada como una forma de comunicacién entre los actores de la cadena
(productores-compradores, compradores-consumidores) sobre la garantia de los requisitos de
calidad e inocuidad de un producto.

Cédigo de practicas: documento de aplicacion voluntaria, que ofrece un marco general de
recomendaciones que permite la adopcion uniforme por parte del sector al que el codigo esta
destinado. Ofrece recomendaciones generales sobre practicas y operaciones que deben
implementarse, para lograr objetivos definidos.

Contaminante: cualquier sustancia no afadida intencionalmente al alimento, que es’ta presente
en dicho alimento como resultado de la produccién (incluidas las operaciones realizadas en
agricultura, zootecnia, y medicina veterinaria, fabricacion, elaboracién, preparacién, tratamiento,
envasado, empaquetado, transporte o almacenamiento de dicho alimento o como resultado de
contaminacion ambiental. Este término no abarca fragmentos de insectos, pelos de roedores y
otras materias extrafias.

Contaminacion: la introduccién o presencia de un contaminante en los alimentos o en el medio
ambiente alimentario.




Desinfeccion: reduccion del nUmero de microorganismos presentes en el medio ambiente por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o la
aptitud del alimento.

Enfermedad transmitida por alimentos (ETA): toda enfermedad transmitida a las personas a
través de alimentos contaminados.

Higiene de los alimentos: comprende las condiciones y las medidas necesarias para la
produccién, elaboracion, almacenamiento y distribucién de los alimentos destinados a garantizar
un producto inocuo, en buen estado y comestible, apto para el consumo humano.

Idoneidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos son aceptables para el consumo
humano, de acuerdo con el uso a que se destinan.

Inocuidad de los alimentos: la garantia de que los alimentos no causaran dafo al consumidor
cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Insumos agricolas: todo material recibido (por ejemplo, semillas, fertilizantes, agua, productos
agroquimicos, etc.) que se utilice para la produccién primaria de frutas y hortalizas frescas.

Limpieza: eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias no
aceptables.

Maximizacion de la calidad: en el contexto del presente manual esta expresién se refiere a las
actividades relacionadas con el manejo del producto, destinadas a "realzar" los atributos de
calidad del mismo mediante, por ejemplo, el uso de tecnologias de poscosecha. La maximizacion
de la calidad es una estrategia para diferenciar el producto y generar oportunidades de mercado.
Es claro, sin embargo, que la calidad producida en el campo, no se mejora: se "mantiene" y
"realza" durante la poscosecha.

Patogeno: cualquier agente bioldgico que causa enfermedades en los seres humanos.

Plan de accion: acciones o recomendaciones que han de realizarse a fin de desarrollar, mejorar
0 corregir un programa orientado a asegurar la calidad e inocuidad de un producto.

Peligro: agente bioldgico, quimico o fisico presente en el alimento, o una propiedad de éste, que
puede provocar un efecto nocivo para la salud.

Procedimientos operativos estandar de saneamiento (POES): involucra la descripcion
detallada de los procedimientos de limpieza y desinfeccidn con el objetivo de asegurar que se
realizan de forma correcta. Estos procedimientos deben estar totalmente documentados.

Produccién primaria: las fases de la cadena alimentaria hasta alcanzar, por ejemplo, la
cosecha, el sacrificio, el ordefio, la pesca.

Rastreabilidad/rastreo de los productos: la capacidad para seguir el desplazamiento de un
alimento a través de una o varias etapas especificadas de su produccion, transformacion y
distribucién.

Riesgo: funcion de la probabilidad de un efecto nocivo para la salud y de la gravedad de dicho
efecto, como consecuencia de un peligro o peligros presentes en los alimentos
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ACTIVIDAD 1. APLICAR LAS NORMAS DE HIGIENE PERSONAL QUE SE DEBEN
TENER PRESENTES EN LA MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS.
Nombre de la Institucion: CENTRO DE RECURSOS NATURALES INDUSTRIA Y

BIODIVERSIDAD
Ciudad o municipio:  QUIBDO —CHOCO

LISTA DE CHEQUEO PARA VERIFICAR

Programa: Higiene y Manipulacién de Alimentos

Resultado de aprendizaje: Aplicar normas de higiene personal para garantizar la
inocuidad de los productos terminados, de acuerdo con la legislacion y normatividad de

la empresa.

Nombre del instructor: FREDY JAVIER VARGAS MORALES

Nombre del aprendiz: FECHA:

HORA:

NO

CRITERIOS

CUMPLE

SI

NO

OBSERVACIONES

Uniforme para el trabajo en planta:

1 |Limpio
2 |Completo
3 | En buen estado

Uso adecuado del uniforme para trabajo en planta

4 |Cofia: cubre la totalidad del cabello y las
orejas. En buen estado.

5 | Tapabocas: cubre el mentén, boca y nariz.
Limpio y en buen estado.

6 | Zapatos comodos, deben estar limpias y en
buen estado.

7 Broches, cierres, botones, cremalleras,

debidamente asegurados, bien pegados y
protegidos.

Higiene personal

8 | cabello hombres: corto, limpio.

9 |Cabello mujeres: limpio y perfectamente
recogido.

10 | Ufias: cortas, limpias y sin esmalte de ningdn
color, inclusive transparente.

111 Afeitado: sin presencia de barba o bigotes.

19 Magquillaje: sin evidencia de aplicacion de
maquillaje en el rostro (ojos, labios, mejillas,
cuello, entre otros).
Perfumes o sustancias aromaticas: no debe

13 existir rastro de perfumes o sustancias

aromaticas (cremas, lociones, jabones
perfumados, talcos de olor, aceites
esenciales, entre otros)




14

Accesorios: no debe portar accesorios
(aretes, piercing, extensores, anillos,
pulseras, relojes, cadenas, dijes,
prendedores, audifonos, celulares, diademas,
pinzas, entre otros)

15

Gafas: estan sujetas por un cordon, liga u otro
medio que las asegure.

Estado de salud:

16

No presenta enfermedades
infectocontagiosas

17

No presenta ulceraciones, salpullidos,
erupciones cutaneas.

18

No presenta heridas abiertas.

Lavado de manos

19

Moja las manos (las palmas, entre los
dedos), las mufiecas y los antebrazos.

20

Adiciona jabdn liquido y fricciona en forma
circular descendente del antebrazo hacia las
mufiecas (minimo 20 segundos).

21

Fricciona las manos una contra la otra y
entre los dedos (minimo 20 segundos).

22

Realiza un lavado entre las ufias,
ayudandose con los dedos o un cepillo.

23

Enjuaga colocando las manos bajo el agua,
de manera que el agua corra hacia abajo,
eliminando todo el jabén por efecto de
barrido.

24

Seca muy bien, para eliminar la humedad con
toallas de papel desechables u otros
materiales establecidos.

25

Adiciona solucion desinfectante sobre las
manos (las palmas, entre los dedos), las
mufiecas y los antebrazos, si desperdicio o
fuente de contaminacién por exceso.

General

26

Aplica las normas de higiene personal para
garantizar la inocuidad de los productos
terminados

27

No come, no bebe, no fuma, no escupe en
cocina




Observaciones Generales:

Juicio de valor para la TAREA 2. ACTIVIDAD 1. Aplicar las normas de higiene personal que se
deben tener presentes en la manipulacién de los alimentos.

APRUEBA NO APRUEBA

Firma del Instructor SENA Firma del Aprendiz SENA



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: FREDY JAVIER VARGAS MORALES

CENTRODE  CENTRO DE RECURSOS NATURALES, INDUSTRIA Y
FORMACION:  BIODIVERSIDAD

FECHA INICIAL: 06/03/2020 00:00:00
FECHA FINAL: 31/03/2020 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2085516 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
- COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGMOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESIN FECCIOM, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUMN PROGRAMAS ESTABLECIDOD

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESD ¥ PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADD DE SALUBRIDAD ¥ SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

. COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: mﬁgﬂ ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUEMAS PRACTICAS DE MAMUFACTURA DURANTE LA ELABORACIOM PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
COM LA NORMATIVIDAD VIGENTE ¥ ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDEMTIFICAR LOS FACTORES DE COMTAMINACION DE LOS ALIMENTOS ¥ LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO ¥ LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR El. CUMPLIMIENTD DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESIN FECCIOMN, CONTROL DE PLAGAS ¥ MANEJO DE
RESIDUCSE S0LIDOS DE ACUERDD COM LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 27,80




FICHA 2084454 - COCINA BASICA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDC A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA D01 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ELABORAR PREFARACIONES BASE DE ACUERDO CON LA RECETA ESTANDAR Y SOLICITUD DEL CUENTE

NANE JAR MATERIAS FRIMAS ¥ PRODUCTOS CARNICOS CUNFLENDD CON LAS B'M

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 23,70

FICHA 2085508 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIAGNOETICAR EL CUNPLIMENTO D LAS BUENAS PRACTICAS DE MANLFACTURA EN LA EMPRE SA DE ALMENTCS

ESECUTAR PROCEDIMIENTD DEL PROGRAMA DE UMPIEZA Y DESINFECCION, MANEIC INTECRAL DE RESDUOS SMD0S ¥
CONTROL INTEQRAL DE MAGAS SEGUN PROCRANAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARILBLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SECUN NORMAS ESTABLECDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALLBRIDAD ¥ SECURIDAD DE LAS MAJUINAS E INSTALAGICAES SEQUN REQUISITOS NORMATIVOE Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE- le'As!éll;P;JELAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APUCAR LAS BUENAS PRACTICAS OE MANUFAC TLIA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALMENTARIOS DE ACUERDD
CON LA NCRMATIVIOAD WGENTE ¥ ESTANDARE S SECARIDAD INDUSTRIAC

WMFMTM&MM& LOE ALIMENTOR ¥ LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SECGIN PROCEDIMENTOS

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMENTO BASCO Y LO8 PROCEDIMENTOS OPERATIVOE SEQUN CRITERCS
ESTABLECDOCSE POR LA EMPRESA

VERIFICAR £L CUMPLIMENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA ¥ DESINFECOON, CONTRIOL DE PLAUAS Y MANEJD OF
RES0U0S S0UD0S DE ACUERDO CON LA LEGISLAZION WIENTE
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HORAS DEDICADAS EN L& FICHA © 27,60

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 8530

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
|_FICHA | FECHAINICIO | FECHAFINAL | ____EVENTO | HORAS |

TOTAL TIEMPO EDT 's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES
__FECHAINICIAL | FECHAFINAL | ACTVIDAD | HORAS |
TOTAL ACTVIDADES ADICIONALES: 0

INSTRUCTOR: FREDY JAVIER VARGAS MORALES

CENTRODE  CENTRO DE RECURSOS NATURALES, INDUSTRIA Y
FORMACION: BIODIVERSIDAD
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Reporte de Juicios de Evaluacion

Facha 0al Reports:

Ficha da Caracterizachon:

Cogigs:
Verslan:
Denominacion:
Estado de [a Flcha de
Fach '
Facha FIn:

Modalldad da Formacion:

141032020
2065516
9151461
2

HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENT 05,
EN EJECUCION

121032020
DEM4/2020

PRESENCIAL

Raglonal: 7 - REGIONAL CHOCO
Cantro da Formackin: 9522 - CENTRO DE RECURSOS NATURALES, INDUSTRIA Y EIODNVERSIDAD
Tipo da Himero de Mombrs | Apelidos Ectado Competanola Recultade de Aprendizaje Julolode | Funclonario que regictra el
Dosuments  |Documento Evaluackin |luloic svalsative
[=2) 1003532875 YISEL [FALACIDE MORENG FOR CERTIFIGAR [5110 - MANFULAR ALMENTGS DE |235148 - VERIFICAR EL CUMPLIMENTO |APROBADD |GG 505 -FREDY JAVER
JACUERDD CON NORMATIVIDAD DE LOE PROGRAMAZ DE LMPEZA Y VARGAZ MORALED
VISENTE. DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y|
MANEJD DEREEDUOS BOLIDOE DE
[=2) 1003532875 YISEL [FALACIDE MORENG FOR CERTIFIGAR [5110 - MANFULAR ALMENTOS DE |235143 - IDENTFICAR LOS FACTORES  |APROBADD |GG 505 -FREDY JAVER
JACUERDO CON NORMATIVIDAD DE CONTAMINACION DE LO: 'VARGAZ MORALED
oG 1003532875 YISEL PALACIOE MOREND POR CERTIFICAR |5110 - MANPULAR ALIMENTOS DE 435150 - APLICAR LAZ BUENAZ APROBADO | -FREDY JAVER
JACUERDO CON NORMATIVIDAD PRACTICAZ DE MANUFACTURA VARGAZ MORALES
[VISENTE. DURANTE LA ELABORACION
[== 1003332875 PALACIOE MOREND POR CERTIFICAR |5110 - MANPULAR ALMENTOE DE 435151 - REGISTRAR LA NFORMACICN .ﬁDB"DO CC 3097421 - FREDY JAVER
JACUERDD CON NORMATIVIDAD DEL PLAN DE SANEAMENTO BAZICO Y VARGAZ MORALED
[== 10035932875 PALACIOE MOREND POR CERTIFICAR |5112 - APLICAR EDE—EEDL? DE [£35152 - DIAGNOETICAR EL .ﬁDB’\JO CC 8037421 - FREDY JAVER
HGE'\EA':K:I\I PARAEL CUMPLMEENTC DE LAS BUENAZ 'VARGAZ MORALED
(= 1003532875 WIZEL PALACIOE MOREND POR CERTIFICAR |5112 - APLICAR PROCE302 DE 435153 - VERIFICAR EL EETADO DE [APROBADO |
HIGENEACICN PARA EL JEALUBRIDAD ¥ SEGURDAD DELAZ
[=2) 1003532875 PALACIOE MOREND POR CERTIFICAR |5112 - APLICAR PROCEZ03 DE [£35154 -EJECUTAR FROCEDIMIENTS  |APROBADO|{
HIGENEACION PARA EL DEL PROGRAMA.DE LMPIEZA Y
PROCESAMIENTS DE AUMENTOS |DESINFECCION, MANEJD INTEGRAL DE
[=2) 1003532875 YISEL PALACIOE MOREND POR CERTIFICAR |5112 - APLICAR PROCEZ03 DE [£35155 - REGISTRAR VARIABLEZ OE (APROBADO [ -FREDY JAVER
HIGE! 'EA':K:I\I PARAEL PROCESO Y FROCEDIMIENTOS 'VARGAZ MORALED
oG 1033847147 DECY MOLINA SALAZAR EN FORMACION 5110~ MANPULAR ALMENTOS DE |435148 - VERIFICAR EL CUMFLMENTD  |FOR
MARCELA JACUERDD CON NORMATIVIDAD DE LOE PROGRAMAZ DE LMPEZA Y EVALUAR
— — [VIGENTE. — DEZINFECCION, CONTRCL DE PLAGAS Y|
[=2) 1033847147 DECY MOLINA SALAZAR EN FORMACION 5110~ MANPULAR ALMENTOS DE |£35143 - IDENTIFICAR LO2 FACTORES
MARCELA JACUERDD COM MORMATIVIDAD DE CONTAMIMACION DE LO2
[=2) TOIBEATIET DECY WOLINA TALAZAR EN FORMAGION 5110 - MANFULAR ALMENTOS DE |235120 - APLIGAR LAS BUENAS
MARCELA RDO CON NORMATIVIDAD PRACTICAZ DE MANUFACTURA EVALUAR
[VISENTE. DURANTE LA ELABORACION
oG 1033847147 MOLINA SALAZAR EN FORMACION 5110~ MANPULAR ALMENTOS DE 438151 - REGISTRAR LA MFORMACICN
— — JACUERDD CON NORMATIVIDAD EL PLAN DE SANEAMENTO BASICO Y
[=2) 1033847147 MOLINA SALAZAR EN FORMACION 5112~ APLICAR PROCEZD3DE 35152 - DIAGNOETICAR EL

HIGENEACION PARA EL

CUMPLMENTC DE LAS BUENAZ




HIGENEACICN PARA EL

oo 1033647147 ey MOLPA ZALAZAR EN FORMACION
MARCELA
== 1033647 DEICY MOLINA SALAZAR EN FORMAZION
MARCELA DEL FROGRAMA DE LIMFIEZA Y
DESINI CHON, MANEJD INTEGRAL DE
== DEICY MOLINA SALAZAR EN FORMACION £39155 - REGISTRAR VARIMABELES DE
MARCELA PROCESO Y PROCEDIMIENTCS
oC JULIANA | MOLINA GALEAND EN FORMACION 35148 - VERIFICAR EL CUMPLIMENTO
IACUERDO CON NORMATIVIDAD DE LOE PROGRAMAZ DE LIMPEZA Y
VISENTE. DEZINI CHON, CONTROL OE FLAGAS Y|
== JULIANA | MOLINA GALEAND EN FORMACION 5110 - MANIPULAR ALIMI L £35149 - IDENTIFICAR LO2 FACTORES
JACUERDO CON NORMATIWVIDAD DE CONTAMINACION DE LOS
== JULIANA | MOLINA GALEAND EN FORMACION 5110 - MANIPULAR ALIMENTO! 433150 - APLICAR LAZ B LA
IACUERDO CON NORMATIVIDAD PRACTICAE DE MANUFACTURA
VISENTE. DURANTE L& ELASORACION
=led 1033657734 JULIANA | MOLINA GALEAND EN FORMACION 5110 - MANIPULAR ALIMI 433151 - REGISTRAR LA NFORMACION
ACUSRDO CON NORMATIVIDAD | DEL FLAN DE SAMEAMENTD EASICO Y
== 103357734 JULIANA | MOLINA GALEAND EN FORMACION |5112 - APLICAR PROCEZ02 DE 435152 - DIAGNOETICAR Ei
HIGENEACION PARA CUMPLMIENTD DE LAS BUENAZ
== 1033657734 JULANA  [MOLINA GALEAND EN FORMACION 5112 - APLICAR PROCH 439153 - VERIFICAR EL EETADO D
HIGENFACION PASA SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS
L= 1033657734 JULIANA | MOLINA GALEAND EN FORMACION 5112 - APLICAR PROCH 4321 EJECUTAR FROCEDIMIENTO
HIGENEACION PARA EL DEL PROGRAMA DE LIMPIEZAY
FROCEZAMIENTO DE AUMENTOS | DESINFECCION, MANEJD NTESRAL DE
== 1033657734 JULANA  [MOLINA GALEAND EN FORMACION 5112 - APLICAR PROCEZ02 DE 433155 - REGISTRAR VARIMELES DE
HIGENEACION PARA PROCESO Y PROCEDIMIENTCSE
== 3918 [KELLY MOREND MOEQUERA EN FORMACION 5110 - MANIPULAR ALIM 435148 - VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO
[YUSET IACUERDO CON RORMATIV DE LOE PROGRAMAS DE LIMPEZA Y
VISENTE. DEZINI CION, CONTROL DE FLAGAS Y|
oC KELLY MOREND MOBGUERA EN FORMACION 5110 - MANIPULAR ALIMENTO:! 435143 - IDENTFICAR LO3 FACTORES
YUBET ACUERDO CON NORMATIWVIDAD DE COMTAMINACION DE LOS
CC [KELLY MOREND MOEQUERA EN FORMACION 5110 - MANIPULAR ALIMENTOS DE 433150 - APLICAR LAS BUENAZ
[YUSET ACUERDO CON NORMATIVIDAD PRACTICAE DE MANUFACTURA
VIGENTE. DURANTE LA ELAB ORACION
== [KELLY MOREND MOSCUERA EN FORMACZION 5110 - MANIPULAR ALIME! 35151 - REGISTRAR LA NFORMACICN [FOR
YUSET JACUERDO CON NORMAT DEL PLAN DE SANEAMENTO BASICO Y IALLAR
L= KELLY MOREND MOSQUERA EN FORMACION 5112 - APLICAR PROCEZOS DE 435152 - DIAGHOETICAR Ei OR
YUSET CUMPLIMENTO DE LAS B IALLAR
== [KELLY MOREND MOEGUERA EN FORMACION 433153 - VERIFICAR EL EETADO DE POR
YUSET CALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAZ IALLAR
== [KELLY MOREND MOEGUERA EN FORMACION 5112 - APLICAR PROCES! 4353154 - EJECUTAR PROCEDIMIENTO POR
ruzsT HIBIENEACICN FARM EL DEL FROGRAMA DE LIMFIEZA Y
DEZINI CHON, MANEJD I
cC 1077423818 KELLY MOREND MOSQUERA EM FORMACION 35155 - REGIZTRAR VARIMELES DE
YUSET PROCEZO CCEDIMIENTC2
== 244112 [MARA. MOREND RENTERIA EN FORMAZION E RIFICAR EL CUMPLIMENTD
DE LOE PROGRAMAZ DE LIMPEZAY
DESINI CHON, CONTROL DE FLASAS Y|
CC 1077444113 AR WOREND RENTER EN FORMACION Z35148 - IDENTFICAR LOS FACTORES
DE CONTAMINACION DELDS
== 107Ta44113 MARA MOREND RENTERIA EN FORMACION £35150 - APLICAR LAZS BUENAZ
IACUERDO CON NORMATIVIDAD PRACTICAZ DE MANUFACTURA
VISENTE. DURANTE LA ELAB ORACHKIN
== MARA MOREND RENTERIA EN FORMACION 5110 - MANIPULAR ALIMI £35151 - REGISTRAR LA WFORMACION
JACUERDO CON NORMATIWVIDAD DEL PLAN DE SANMEAMENTO BASICO Y
== MARA MOREND RENTERIA EN FORMACION |5112 - APLICAR FROCEZ0Z DE £35152 - DIAGNOETICAR

CUMPLMIENTO DE LAS B

NAZ




