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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

Sabanalarga, agosto 2024  

 

 

Señor: 

YACERIS MERCEDES CASTRO ESCORCIA 

SUPERVISORA CONTRATO No CO1.PCCNTR. 5806510 2024 

COORDINADORA ACADEMICA 

Centro para el desarrollo Agroecológico y Agroindustrial  

Ciudad, Sabanalarga 

Asunto: Informe mensual de ejecución 
contractual Mes agosto año 2024 

Referencia: No CO1.PCCNTR.5806510 2024 

 

NESTOR LUDER MARCHENA MENDOZA, identificado con la cédula de 
ciudadanía No.8.637.069 Sabanalarga- Atlantico, en mi calidad de Contratista del 
SENA, en el Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial, en 
cumplimiento del Contrato de Prestación de Servicios de la referencia, a 
continuación, presento el Informe de actividades realizadas del 01 al 31 de agosto 
de 2024. 

Valor y forma de Pago:  Cuarenta y seis millones ciento cuarenta y tres mil novecientos 

sesenta y cinco pesos M/CTE ($46.143.965). Incluido IVA (de régimen conformidad con el 

régimen tributario a que pertenezca el contratista),  esta suma será pagada por el SENA al 

contratista de la siguiente manera: a) un primer pago en febrero 2024 por valor de TRES 

MILLONES OCHOCIENTOS SETENTA MIL CIENTO TREINTA Y NUEVE PESOS M/L 

($3.870.139, b)  nueve pagos iguales de MARZO A NOVIEMBRE 2024 por valor de 

CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS 

CUARENTA Y CINCO  PESOS M/CTE ($4.465.545) , c) un último pago del mes de 

DICIEMBRE 2024 por valor de DOS MILLONES OCHENTA Y TRES MIL NOVECIENTOS 

VEINTIUN PESOS M/cte ($2.083.921), en la cuenta Ahorro No. 00130750900200417843 

BANCO BBVA. cuyo titular es la contratista. 
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Plazo: Será hasta el 14 de diciembre de 2024. 

OBJETO:  

Prestar los servicios personales para el desarrollo de la formación profesional integral, 

en el área de ANÁLISIS DE MUESTRAS QUÍMICAS de los programas de FORMACIÓN 

EN TITULADA Y/O COMPLEMENTARIA, mediante estrategias que aporten en el diseño 

y desarrollo curricular en el Centro Para El Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial. 

 

Obligaciones Especificas 

 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Apoyar en el desarrollo de 
actividades de formación 
profesional en los programas 
ofertados por el centro en 
condiciones de calidad. 

Cumplir con el 
desarrollo de la 
formación en las fichas 
asignadas desde la 
coordinación.  

Registro 
fotográfico y 
asistencias.  

2 Compartir al equipo de Sofía 
plus, la información requerida 
para la asignación de rol y 
disponibilidad en el aplicativo 

Enviado por correo 
electrónico 

Control de las 
fichas asignadas 
en Sofía plus. 

3 Efectuar seguimiento al proceso 
formativo de los aprendices a 
quienes se brindará formación 
profesional. 

Impartir formación de 
acuerdo a la 
programación 
efectuada desde la 
coordinación 
académica. 

Fichas: 

1. 2965669 
2. 2992664 
3. 2699287 
4. 2824596 

Asistencia a la 
formación, 
talleres 
presenciales de 
los aprendices. 

4 Realizar y emitir los respectivos 
juicios evaluativos de las 
competencias, fichas y 

N/A  



 

3 

GTH-F-062 V10 

programas ofertados por el 
Centro de Formación. 

5 Observar y adquirir los procesos 
de gestión documental 
adoptados por la entidad 

Cumplir con la 
planeación pedagógica. 

Diagramar Sofia 
Plus 

6 Apoyar en las demás asignadas 
por el supervisor que permitan el 
adecuado seguimiento de la 
etapa lectiva y/o productiva. 

Apoyar las diferentes 
actividades propuestas 
por la coordinación. 

Registro 
fotográfico.  

  

 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados 

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos 

realizados y el No. 5249015623 SOI, mes de JULIO 2024. (Decreto Ley 2106 de 2019 – 

“Decreto Ley Anti trámites”) 

 

Evidencias en (12) folios 

Cordialmente,  

Firma 
NESTOR LUDER MARCHENA MENDOZA 
Contratista 
C.C. No. 8.637.069 
 

Recibí a satisfacción: 

Firma 
YACERIS MERCEDES CASTRO ESCORCIA 

Supervisora Contrato CO1.PCCNTR.5806510 de 2024     
 
ANEXOS: 
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DIAGRAMA MES DE AGOSTO 2024 

 

 

REPORTE DE FICHAS TRABAJADAS EN SOFIA PLUS AGOSTO 2024 

 

 

 

 

 

 

EVIDENCIA FOTOGRAFICA: 
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Actividad de laboratorio con la ficha de control de calidad 2965669 diluciones de leche y 

determinación de parámetros con el Milkoscan 

    

 

 

 

Trabajo en clase ficha 2992664 
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Actividad de laboratorio de fibras en alimentos con la ficha 2699287 control de calidad 
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Taller en grupo sobre notación científica con la ficha 2992664 
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ASISTENCIAS MES DE AGOSTO 2024 
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: NESTOR LUDER MARCHENA MENDOZA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

01/08/2024 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 31/08/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2992664 - ANÁLISIS DE MUESTRAS QUÍMICASFICHA
DE APRENDIZAJE:

ANALIZAR MUESTRAS QUÍMICAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
DE LABORATORIO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ANALIZAR MUESTRAS SEGÚN PROCEDIMIENTOS
IMPLEMENTADOS POR EL LABORATORIO

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EJECUTAR TÉCNICAS DE ANÁLISIS QUÍMICO CUALITATIVO DE ACUERDO CON  LAS NECESIDADES DE LA EMPRESA.

MANEJAR RESIDUOS DEL LABORATORIO SEGÚN MANUAL DE PROCEDIMIENTO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

PREPARAR MUESTRAS PARA LA EJECUCIÓN DE LOS ANÁLISIS TENIENDO EN CUENTA PARÁMETROS A DETERMINAR Y TÉCNICAS
ANALÍTICAS A UTILIZAR.

PREPARAR SOLUCIONES Y REACTIVOS DE ACUERDO CON EL  PROTOCOLO DE ENSAYO.

REALIZAR EL MONTAJE PARA EL ANÁLISIS DE ACUERDO CON EL  PROTOCOLO DE ENSAYO

REALIZAR ENSAYOS DE CARACTERIZACIÓN DE MUESTRAS QUÍMICAS, TENIENDO EN CUENTA  PROCEDIMIENTOS DEL
LABORATORIO Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REPORTAR RESULTADOS DEL ENSAYO DE ACUERDO CON  PARÁMETROS Y FORMATOS ESTABLECIDOS.

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RECONOCER EL ROL DE LOS PARTICIPANTES EN EL PROCESO FORMATIVO, EL PAPEL DE LOS AMBIENTES DE APRENDIZAJE Y LA
METODOLOGÍA DE FORMACIÓN, DE ACUERDO CON LA DINÁMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA

REALIZAR OPERACIONES DE ALISTAMIENTO DEL
LABORATORIO, SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 65,00

2699287 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080108001	PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080108002	DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUÍMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TÉCNICOS Y DE
SEGURIDAD.

29080108003	EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO FRENTE A LOS ESTÁNDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004	PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA
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Aplicar análisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TÉCNICOS Y NORMATIVA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACIÓN.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Determinar contenido de microorganismos del alimento según
normativa y técnicas de análisis

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL ÁREA DE
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL ÁREA DE CALIDAD.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Orientar investigación formativa según referentes técnicos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos según especificaciones técnicas y métodos
de planeación.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Supervisar procesos de producción de acuerdo con
procedimientos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Verificar la producción de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00

2824596 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080108001	PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080108002	DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUÍMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TÉCNICOS Y DE
SEGURIDAD.

29080108003	EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO FRENTE A LOS ESTÁNDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004	PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA

Aplicar análisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TÉCNICOS Y NORMATIVA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACIÓN.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Determinar contenido de microorganismos del alimento según
normativa y técnicas de análisis

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL ÁREA DE
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL ÁREA DE CALIDAD.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Orientar investigación formativa según referentes técnicos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos según especificaciones técnicas y métodos
de planeación.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Supervisar procesos de producción de acuerdo con
procedimientos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Verificar la producción de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25,00

2965669 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080108001	PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080108002	DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUÍMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TÉCNICOS Y DE
SEGURIDAD.

29080108003	EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO FRENTE A LOS ESTÁNDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004	PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA

Aplicar análisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TÉCNICOS Y NORMATIVA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACIÓN.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Determinar contenido de microorganismos del alimento según
normativa y técnicas de análisis

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL ÁREA DE
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL ÁREA DE CALIDAD.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Orientar investigación formativa según referentes técnicos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos según especificaciones técnicas y métodos
de planeación.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Supervisar procesos de producción de acuerdo con
procedimientos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Verificar la producción de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: NESTOR LUDER MARCHENA MENDOZA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 125,00
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Análisis de muestras 

físico-química 

 

Aminoácidos 

Instructor: Néstor Marchena 

         Aprendices: Yeferson well, Ana 

Karina Fernández, Deivis coba, Maikol palma. 

Programa: control de calidad en la industria de 

alimentos 

    

SENA 

 

09-08-24 

 



Aminoácidos 

Un aminoácido es una molécula orgánica con un grupo amino y un 

grupo carboxilo en un extremo. Son la base de las proteínas; sin 

embargo, tanto estos como sus derivados participan en funciones 

celulares tan diversas como la transmisión nerviosa y la biosíntesis de 

porfirinas, purinas, pirimidinas y urea.  

 

Tipos: 

❖ Histidina 

❖  isoleucina 

❖  leucina 

❖  lisina 

❖  metionina 

❖ fenilalanina 

❖ treonina 

❖  triptófano  

❖  valina 

 

 

 

 

 

 

 



Cuadro comparativo de los aminoácidos 

 

Concepto                      Función                  Estructura 

H
is

ti
d

in
a

 

La histamina es una 

sustancia química 

importante en varios 

procesos biológicos del 

organismo. Se produce y se 

libera principalmente por 

células especializadas 

llamadas mastocitos y 

basófilos, que se 

encuentran en varios 

tejidos, incluyendo la piel, 

los pulmones y el tracto 

gastrointestinal. 

 

 

 Respuesta Inmune: Activa la 

respuesta alérgica y la inflamación, 

aumentando la permeabilidad de 

los vasos sanguíneos y facilitando 

la entrada de células inmunitarias 

en el área afectada. 

 Regulación del Sueño y la 

Vigilia: Actúa como 

neurotransmisor en el cerebro, 

influyendo en el estado de alerta y 

la vigilia. 

 Secreción Ácida en el 

Estómago: Estimula la producción 

de ácido gástrico, necesario para la 

digestión de alimentos. 

 

Is
o

le
u

c
in

a
 La isoleucina es uno de los 

aminoácidos esenciales 

que el cuerpo humano 

necesita para funcionar 

correctamente pero que no 

puede producir por sí 

mismo. La isoleucina es 

importante para diversas 

funciones en el organismo 

Síntesis de Proteínas: componente 

crucial en la construcción de 

proteínas. necesarias para el 

crecimiento, la reparación y el 

mantenimiento de tejidos 

corporales, incluyendo músculos y 

órganos. Regulación de los 

Niveles de Glucosa en Sangre: 

Regulación de los niveles de 

glucosa en la sangre. Ayuda a 

promover la captación de glucosa 

por las células, lo que es crucial 

para el suministro de energía y el 

equilibrio de azúcar en sangre. 

Producción de Energía: fuente 

importante de energía, durante el 

ejercicio físico intenso. Puede ser 

utilizada por los músculos como 

una fuente de energía, ayudando a 

mejorar el rendimiento y a reducir 

la fatiga durante el ejercicio. 

 

 



L
e

u
c

in
a
 

 

 La leucina es un 

aminoácido esencial de 

cadena ramificada (BCAA, 

por sus siglas en inglés) 

que es crucial para la 

síntesis de proteínas. 

 

·  Estimulación de la síntesis 

proteica: Promueve el crecimiento 

y reparación muscular. 

·  Regulación de la glucosa en 

sangre: Ayuda a mantener niveles 

estables de azúcar en sangre. 

·  Prevención de la degradación 

muscular: Ayuda a evitar la 

pérdida de masa muscular durante 

el ejercicio intenso o en períodos 

de inactividad. 

 

L
is

in
a
 

La lisina es un aminoácido 

esencial que juega un papel 

fundamental en la 

producción de proteínas y 

en varias funciones 

metabólicas.   

·  Síntesis de proteínas: Es 

esencial para la formación de 

colágeno y elastina, que son 

proteínas importantes en la piel, 

huesos y tejidos conectivos. 

·  Absorción de calcio: Facilita la 

absorción y utilización del calcio, 

lo cual es crucial para la salud 

ósea. 

·  Producción de hormonas y 

enzimas: Ayuda en la producción 

de hormonas como la insulina y 

enzimas digestivas. 

 

 M
e

ti
o

n
in

a
 

La metionina es un 

aminoácido esencial que 

contiene azufre y es 

fundamental en varias rutas 

metabólicas. 

·  Desintoxicación del hígado: 

Participa en la eliminación de 

toxinas y en el mantenimiento de la 

salud hepática. 

·  Síntesis de otros aminoácidos: 

Es precursora de cisteína y taurina, 

importantes para diversos procesos 

metabólicos. 

· Metabolismo de grasas: Ayuda a 

prevenir la acumulación de grasas 

en el hígado. 

 



  

F
e

n
il

a
la

n
in

a
 

 
La fenilalanina es un 

aminoácido esencial que 

actúa como precursor de la 

tirosina y otros 

neurotransmisores. 

·  Producción de 

neurotransmisores: Es esencial 

para la síntesis de dopamina, 

norepinefrina y epinefrina, que son 

cruciales para la función cerebral y 

el estado de ánimo. 

·  Síntesis de proteínas: Participa 

en la formación de proteínas en el 

cuerpo. 

 

T
re

o
n

in
a
 

La treonina es un 

aminoácido esencial que 

contribuye a varias 

funciones metabólicas y 

estructurales. 

·  Síntesis de proteínas: 

Contribuye a la producción de 

proteínas y colágeno. 

·  Salud del sistema 

inmunológico: Ayuda a mantener 

un sistema inmunológico fuerte. 

·  Metabolismo de grasas: 

Participa en la regulación del 

metabolismo de grasas en el 

hígado. 

 

  
 T

ri
p

tó
fa

n
o

  

El triptófano es un 

aminoácido esencial 

conocido por su papel en 

la producción de 

serotonina y melatonina 

·  Producción de serotonina: 

Actúa como precursor de la 

serotonina, un neurotransmisor que 

regula el estado de ánimo, el sueño 

y el apetito. 

·  Producción de melatonina: 

Contribuye a la regulación del 

sueño y el ritmo circadiano. 

·  Síntesis de niacina: Participa en 

la producción de vitamina B3 

(niacina). 

 

V
a
li
n

a
 La valina es otro 

aminoácido esencial de 

cadena ramificada (BCAA) 

que es crucial para varias 

funciones metabólicas. 

·  Regulación del metabolismo 

energético: Ayuda a suministrar 

energía a los músculos y tejidos. 

·  Reparación muscular: 

Promueve la reparación y 

crecimiento muscular. 

·  Equilibrio de nitrógeno: 

Contribuye al equilibrio general de  



nitrógeno en el cuerpo, lo cual es 

importante para el metabolismo 

proteico. 

 


