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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Fonseca La Guajira, 30 agosto de 2024

Sefior(a)

AMAURY SEGUNDO ANEZ GAMEZ

SUPERVISOR CONTRATO No CO1_PCCNTR_5870046 del afio 2024
Cargo del supervisor

PROFESIONAL Grado 02

Dependencia: Centro Agroempresarial y Acuicola

Ciudad: Fonseca — La Guajira

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
mes agosto del afio 2024

Referencia: No CO1_PCCNTR_580046 del afio 2024

JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO, identificada con la cédula de ciudadania No.
1.100.9960.052 de San Gil Santander, en mi calidad de Contratista del SENA, en (hombre de la
dependencia), en cumplimiento del Contrato de Prestacién de Servicios de la referencia, a
continuacion presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de pago: CUARENTA Y CUATRO MILLONES DOSCIENTOS OCHO MIL OCHOCIENTOS NOVENTAY
CINCO PESOS

PESOS (S44.208.895) Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) 11
Pagos mensuales distribuidos asi: Un (1) pago correspondiente a 15 dias del mes de febrero de2024
por valor de: Dos Millones doscientos treinta y dos mil setecientos setenta y tres Pesos $ (2.232.773)
Mda/Cte; ocho (9) pagos iguales correspondientes a los meses de Marzo a noviembre de2024, por
valor de: Cuatro Millones cuatrocientos sesenta y cinco mil quinientos cuarenta y cinco
pesos($4.465.545) Mda/Cte., Cada uno y un ultimo pago correspondiente a 13 dias del mes de
diciembre del 2024, por un valor de: Cuatro Millones dieciocho mil novecientos noventa pesos $
(4.018.990) Mda/Cte

Plazo: Seré hasta el 13 de diciembre del 2024.

OBJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

(Prestar los servicios personales de caracter temporal de Artesano, Técnicos Tecndlogos y/o
Profesionales que se desempefien como instructores en los programas técnicos de Formacién
Titulada de la Programacion de Articulacion con la media Formacion Profesional Integral en el
Centro Agroempresarial y Acuicola de la Regional Guajira.)
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Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del
siguiente cuadro)

finalidad el trabajo auténomo
del aprendiz, asi como su
retroalimentacibn en las
sesiones de formacion. Este
material debe ser entregado al
aprendiz anticipadamente, de
tal manera que se realicen
antes de la formacién técnica
0 para su ejecucién por parte
del docente técnico del
Establecimiento Educativo.

Conocimiento,

disposicion en fisico.

Desempefio vy
productos y cargarlas en la
plataforma LMS y/o tenerlas a

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 | Aplicar las orientaciones | giaporacién de la planeacion _ ,
dadas en la Guia deDesarrollo Pedagogica guias de Ver Evidencia 1
Curricular GFPI-G- 012 para la 2 Ver documento adjunto. Guia de
elaboracién de las Guias de aprendizaje, Plan con.c,ertado. aprendizaie'y
aprendizaje. 7 GTH- F-075| Instrumento de evaluacion. Anexo Guia de aprendizaje
V.06 e instrumentos de
evaluacion
llustracién 1y 2
2 Hacer la verificacion de las
listas oficiales de matriculados
expedidas por la plataforma Para este mes no se realizo
SOFIA, verificar la asistencia esta actividad
registrando las inasistencias | Generar listado oficial de
en todas las sesiones de| matriculados, de la plataforma
formacion a partir del listado | Sofiaplus; registrar las y reportar
oficial de matriculados, | las novedades a la Coordinacién
reportando a tiempo las| Académica de la institucion
novedades que surjan al| educativa de aprendices
coordinador académico del| matriculados
SENA y/o profesional deapoyo
del programa, asi como al
Establecimiento Educativo.
3 Elaborar las guias de
aprendizaje con su respectivo Ver Evidencia 1,2y 3.
material de apoyo, Ver documento adjunto.
evaluaciones de Anexo guia e instrumentos de
conocimiento, desempefio y evaluacion
producto para cargar en la llustracién 4, 5,6,7,8y 9
plataforma LMS y/o tenerlas a
disposicion en fisico de| Elaboracion de Guias de
requerirse. Las guias deben aprendizaje con sus respectivos
ser elaboradas teniendo como | instrumentos de evaluacion:
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Redactar las actividades de
formacién propuestas en la
guia de aprendizaje debe ser
claras para que pueda ser
desarrollada por cualquiera de
los docentes o instructores
encargados. Las variaciones

Redactar de manera clara las
actividades en las guias de
aprendizaje teniendo en cuenta
la estructura Sistémica de las
Actividades de Aprendizaje:
Reflexion Inicial,
Contextualizacion e
identificacion de conocimientos

Ver Evidencia 1.
Ver documento adjunto: Guia de
aprendizaje y
Anexo evidencias de
actividades

llustracion 1y 2.
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En la manera en la que se
desarrolla la guia de
aprendizaje en clase van a
depender de la didactica del
formador que los orienta bien
sea del colegio o del instructor
SENA. En caso de procesos
de comunicacion
especializados, sera el colegio
a través de sus docentes
especializados, guias ylo
interpretes los encargados de
hacer las modificaciones para
lenguajes y/lo pedagogias
especializadas de las
actividades de las guias en 90
GFPI-M-004 V.02 caso de que
haya lugar, resguardando en
todo momento el proposito de
la formacién técnica para el
trabajo y la vida laboral. e.
Orientar el desarrollo de las
actividades de aprendizaje,
guiar, asesorar y acompafar
permanentemente a  los
aprendices en el desarrollo de
dichas actividades. De igual
manera deberd orientar a los
docentes técnicos y/o de las
areas transversales de los
Establecimientos Educativos
en el desarrollo de Ilas
actividades requeridas segun
planeacion de la formacion del
Disefio Curricular.

necesarios para el aprendizaje,
Apropiacion del Conocimiento y
transferencia del conocimiento,
donde se reflejen los momentos
del aprendizaje e incluir en la
bibliografia de las mismas el
catalogo vigente del
https://biblioteca.sena.edu.co

Evaluar las evidencias de
aprendizaje (Desempefio,
Producto y Conocimiento) —
consignadas dentro del
Portafolio de Evidencias que
corresponda segun Pagina 2
de 8 GTH-F-077 V.13 ANEXO
DEL CONTRATO
procedimiento en SIGA vy
teniendo en cuenta las
disposiciones tecnoldgicas
LMS o Fisicas.

Elaborar los instrumentos de
apoyo para el conocimiento y
manejar el buen desempefio

Para este mes no se

desarrollaron estas
actividades como la
evaluacion de juicios

evaluativos debido a que el
aplicativo Sofia Plus se
encuentra en migracion.

Realizar y dar a conocer las
novedades de la formacion
segun evidencias
recolectadas para los comités
de evaluacién y seguimiento
(técnico —pedagogico) con el
par académico del

Elaborar los listados de
asistencias y presentar las
novedades para los comités
de Evaluacion y Seguimiento
con el establecimiento
educativo.

Para este mes no se han
desarrollaron estas
actividades debido a que
esta reunion esta
programada para fin del
presente mes.
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Establecimiento  Educativo,
coordinadores y rector.

Realizar la gestion, ejecucion
y cargue de las evaluaciones
de conocimiento, desempefio,
producto y reportar las
novedades de estas a través
del LMS, para los comités de
seguimiento y evaluacion.

Realizar el cargue de la guia
de aprendizaje en el
aplicativo del LMS

Para este mes no se
realiz6é esta actividad

Realizar y entregar informes
de ejecucién al Centro de
Formacién, con las
novedades académicas,
disciplinarias, para los comités
de evaluacion y seguimiento
del Centro y como parte de la
evidencia de seguimiento y
cumplimiento de las
Obligaciones  contractuales
del convenio.

No se ha realizado en lo que
va del mes debido a que este
es bimestral.

Para este mes no se
realiz6é esta actividad

El informe debe estar
soportado en la informacion
gestionada en el LMS. En
caso de indisponibilidad
tecnolédgica, el instructor
podra presentar las
evidencias de manera fisica
con el compromiso de
cargarlas posteriormente en el
aplicativo. Es indispensable
gue toda actividad gestionada
por el LMS esté debidamente
calificada.

Cargar la informacion de la
ejecucion de la formacion y
realizar la respectiva
calificacion en el aplicativo
LMS - Sofia Plus o de
manera  Fisica con el
compromiso de cargarla
posteriormente.

No se realiz6 actividad
durante este mes

10

resultadosde
de cada
en  Sistema
académico administrativo,
segun la ruta de trabajo
trazada para ejecutar la
formacion del programa
Técnico.

Evaluar los
aprendizaje
competencia

Evaluar los reportes de juicios
evaluativos generados de la
plataforma de Sofia plus de
las FICHAS No.

No se realiz6 actividad
durante este mes debido
a que el aplicativo no
esta disponible.

11

De manera continua debera
tener al dia los proceso de la
ejecucioén de la formacion y a
su vez, cuando se requiera y/o
maximo semestralmente,
debera hacer entrega de los
informes de ejecucion de las
fichas  asignadas donde
contenga como  minimo:
Novedades de 8 GTH-F-075
V.06 asistencia, retiros,
cancelaciones, situaciones
académicas o disciplinarias

Participar en el proceso de
certificacion de la Norma de
Competencia Orientar
Procesos Formativos con base
en los planes de formacién
concertados

No se realiz6 actividad durante
este mes
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gue requieran de seguimiento
bien sea de sanciones o
reconocimientos, asi como
toda novedad que requiera o
haya sido informada en el
comité de evaluacion vy
seguimiento del Centro de
Formacion producto de la

socializacion de las
novedades en las reuniones
ejecutadas en los

establecimientos educativos.
Aplicar al proceso de
certificaciéon de la norma de
competencia “ORIENTAR
PROCESOS FORMATIVOS
CON BASE EN LOS PLANES
DE FORMACION
CONCERTADOS, 0 la
Actualizacion. “ORIENTAR
FORMACION PRESENCIAL
DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO
Y NORMATIVO" o en su
defecto deberd aplicar al
proceso de certificacion de la
norma en el caso que se
encuentre vencido y aportar el
respectivo  certificado  de
aprobacion, o la evidencia de
la inscripciébn efectiva a
mismo, en el informe de
ejecucion contractual antes de
la terminacion del contrato

12 | Impartir Formaglon _ Ver Documento

Profesional Integral en el area | Generar y presentar el informe .
. . ; ) adjunto

designada en sus diferentes de ejecucion de horas
modalidades y niveles con un| mensuales del aplicativo Sofia | Anexo Horas_agosto
Alcance minimo de 160 horas Plus.
mensuales.

13 | Desarrollar las actividades| se desarrollaron de manera

adicionales que se requieran
para la ejecucién del contrato,
tales como ajustarse a las
politicas de comunicacién del
SENA y aplicacion de las TIC

(Manejar los sitios Web
oficiales, Manejo Secop I,
utilizar  correctamente  los
correos electroénicos,

revisarlos periédicamente vy
contestar requerimientos); El
contratista debera ejecutar su
contrato conforme al Sistema

exitosa acciones tales como:
Manejo de Secop IlI, Correos
Electronicos, Sitios Web
Oficiales, respuestas oportunas
a requerimientos dispuestos en
el Contrato conforme al SIGA,
todos los documentos y formatos
fueron descargados de la
Plataforma CompromISO.

NO APLICA
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Integrado de Gestibn vy
Autocontrol “SIGA” del SENA
el cual se  encuentra
documentado en la plataforma
CompromISO, para lo cual
debera conocer apoyar vy
participar en las actividades
propias del SIGA y del MIPG,
velar por la correcta utilizacion
de la imagen institucional,
reportar al area de
comunicaciones de la
Regional los eventos o
actividades a realizar que
requieran divulgacion.

14

Las demas que sean
necesarias para el cabal
cumplimiento del objeto
contractual.

Las que sean necesarias
para alcanzar el
cumplimiento total de esta
contratacion.

No se realiz6 actividad
durante este mes.

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

resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales forman

parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS

No DE INICIO FINALIZACION
ITEM OF\I’_I/DA\EN LUGAR DE
DE DESPLAZAMIENTO
VIAJE
1.
2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe que la
soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion del informe de

ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucién contractual.
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Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como evidencias del
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No. 79271646 de la
planilla, de MI PLANILLA correspondiente al mes de agosto del afio 2024. (Decreto Ley 2106 de 2019

— “Decreto Ley Anti frémites”)

Evidencias en (xx) folios

Cordialmente,

W

JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
Contratista
C.C. No. 1.100.960.052

Recibi a satisfaccion:

Firma
AMAURY SEGUNDO ANEZ GAMEZ

Supervisor(a) Contrato No CO1.PCCNTR. 580046 del afio 2024
PROFESIONAL Grado 02
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EVIDENCIAS

Evidencia 1

llustracidn 1 y 2: Este mes de agosto se dan inicio con dos guias de aprendizaje para las fichas 29518838 y 2727569, estas guias son socializadas en el plan
concertado mensual, donde se socializan junto con sus respectivos instrumentos de evaluacién y los objetivos a alcanzar con el desarrollo de estas.

SENA .
N e
PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

FORMATO GUIiA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
* Denominacién del Programa de Formacion: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

* Denominacion del Programa de Formacion: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA e Cidigo del Programa de Formacion: 936161

¢ Cdidigo del Programa de Formacion: 936161 s Nombre del Proyecto: Aplicacion de técnicas de elaboracion de productos alimenticios sostenibles

* Nombre del Proyecto: Aplicacion de téenicas de elaboracion de productos alimenticios sostenibles en las instituciones educativas articuladas en ¢l sector agroindustrial en el departamento de la guajira
en las instituciones educativas articuladas en el sector agroindustrial en el departamento de la guajira s Fase del Proyecto: EJECUCION

o Fase del Proyecto: EJECUCION s Actividad de Proyecto: Aplicacion de técnicas de procesamiento en las distintitas lineas de

produccion de alimentos, teniendo en cuenta la normatividad vigente.
e Competencia: APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS
VIGENTES.

o Actividad de Proyecto: Aplicacion de técnicas de procesamiento en las distitintas lineas de
produccion de alimentos, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

o Competencia: APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS
VIGENTES * Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Revisar las condiciones técnicas e higiénicas de equipos,
« Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Conservar los alimentos aplicando tratamientos téemioos utensilios e instalaciones para el desarrollo de procesos térmicos de acuerdo con los procedimientos

tablecidos por 1 sa y | atividad vigente.
seglin parametros téenicos y de calidad establecidos - GA3-290801029-02. CRIISCItos por 18 stpresa ¥ S norTativicas igsite

Duracién de la Guia: 50 Horas
o Duracién de la Guia: 50 Horas *  Puraciondelatiula: 20 Horas

Fuente: José Alberto Garcia Camargo
Lugar: Institucion Educativa Rural de Buenavista

Observacion:



Evidencia 2

llustracidn 4, 5 y 6: Anexo firmas de asistencias y plan de trabajo concertados por fichas

Firma de asistencia y plan concertado ficha
2727569

Firma de asistencia y plan concertado ficha
2951838

Firma de asistencia y plan concertado ficha
2951836




Evidencia 3.
llustracién 7,8y 9:

E APRENDEAE SERVICIO NACIONAL D APRENDZAJE
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o T rograma 3 icha: I "echa de Elaboracion: 017
Comeana. T AT £ PRALTR RN CompeE T =
NATLRALEZA DL PRODUGTD Y TECNGAS DE AL et ey e e PLAN DE TRABAIO
[Ieucior JOSE ALEERTO GARCIA CAMARGO Insirucior, JOSE ALBERTO GARCIA CAMARE0 ICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES. Resultado di ICA Y CONTINUICAD CON LA GUIA EN
] P = = T — T - T - EJECUCION Y RESLL e PLICANDO TERMICOS
'SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD ESTABLECIDOS).
T - "
8 wmess) FOMMON TR acr Instructor: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO
[ [ Siidad3
" PSR,
' X il . : . = = ~ Lt "% | DESARROLLO DE ACTIVIDADES EN EL AMBIENTE DE TRABAIO.
poEEr ey = e 08-202) DESARROLLAN ACTRADADES EN AMBIENTE DE TRABAID = . =
= = — —
S - 0 0 No Nombrey Apellidcs del Aprenciz
[ J05 CURY [ o - — s = = T R I
2 |YAINETH LORENA RODINO SUAREZ X q [ 14 PO DAVED VEGA MEIA L i 3/08/2024 - 14/08/2024 J24/08/2004 - 28/08/2004
3_|NATAHALIA GERLEINS BRITO TEHERAN X C 2 OSE ALVARES GUERFE 5
||0SE SEBASTIAN MURILLO D80 X . ESPINOSA SALGAD. x “Cumple Emregd? Eniregd?
5 |SHARA SILENA GONZALEZ ASPUSHAINA X o 4 GOVIA MENDOZA X El [ [l NO ]
& |IMIDELIS SHARITH RUBIO BRITO X ad AMUEL ANIRES AMAYA V [ 1 [HARVIN DAVID COBO SOLANO X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
7 |KATHERIN JULIETH BARROS MARTINEZ [ o |8 psoseronon sonov oss L] A P CEErTEr l ACTVIDADES PENDIENTES. ACTIVIDADES PENDETES
8 |HUGO DANIEL DOMINGUEZ BRITD X | T CEINER DuVID GUERRA OROID0 L = uata i X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
E s s f
LAVDRB RAFAEL MENDOZA ORIIZ ! 9 - . X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
10 [QLAYA ENRIQUE PITRE GAMEZ x ] — = oo L TAl
[T [ESLEVEER MIGUEL ARTEAGA BARROS X = 10 enoy put macnoseoy x X ‘ACTNIDADLS PENDIENTES. ACTNIDADES PENDIENTES
T2_|VERALDIN ESTEFANY IPUANA PUSHAINA X I i X HTNIERDES PENDINTES ACTVDADES FENDENTES
T3_|IHONEIDYS DANIELA QUIROGA GUERRA [ e e — - - T 0 RCTIDRGES PENDENTE
s I —— . = [= x b oo osozco s
[ ] - X HTNIERDES PENDINTES ACTWIDRGES PENDENTES
T5_[SAMEC Za BRITO BATO [ ==
T5_|LINA MARCELA MONTERO BORIA x E ;_: - i S X ACTIDADES PENDIENTES ACTADADES FENDENTES
7 |LEONELR ANDREA IPURNA APUSHANA X I x [ X “WCTVIDADES PENDIENTES ACTVIDADES PENDIERTES
- SS—— x 05 MIGLELSALS PAVAAES
18 [SHARA KATRIN CERA RODRIGUEZ X ryy T—— N X “ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIDADES PENDIENTES
19_[SANTIAGO ANDRES FRAGOZO DI X T = - = s N PERATA
HIMARIS MICHEL GRANADILLO PALENCIA. X e I L = 12 RETIRADO RETIRADO RETIRADO RETIRADO RETIRADO RETIRADO
71_[HEVANYERITH YULIETH GAMEZ PUSHAINA X i T e - 1 I ¥ ‘ACTVIDADES ENDIENTES ACTMDADES PENDINTES
n T o
3 X 4 = N 1 X ACTVIDADES PENDIERTES ACTWIDADES PENDIENTES
d & x I i HCTVIDRGES ENDIRTES ACTWIDADES PENDINTES
34_[ANELETH MICHELL DUARTE PALACIO [ = -
7 1E505 CAVID GARCIA LDPEE T = - 1% X HTNIDRDES PENDIENTES ACTWIDRGES PENDENTES
26 [LEVLIS MARIA TORREGROSA GANIEZ X E T JE P — X [ SCINIDADES PENDIENTE
27_|GELEN MILENA CARDALES BELERQ X X 18 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTVIDADES PENDIENTES
s wemezeesa
[A—

Evidencia 4.
llustracidn 10. Se adjunta este informe el cual fue entregado fisicamente en centro agroempresarial y acuicola.
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FICHA 2951836




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
Centro Agro empresarial y Acuicola

Programa de Formacién: TECNICO EN PANIFICACION

|Ficha: 2951836 Fecha de Elaboracion: 01/08/2024

PLAN DE TRABAJO

Competencia:

> FIN DE ALTERNATIVA ETAPA PRACTICA Y CONTINUIDAD DE GUIA EN EJECUCION

Actividades: Continuidad con la guia en ejecucién y alistamiento y inicio de la etapa practica

Instructor: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Actividad 1 Actividad 2 Actividad 3

PRACTICAS DE PANADERIA Y FORMACION TEORICA

DESARROLLO DE LA GUIA DE APRENDIZAJE (FORMACION TEORICA) PRACTICAS DE PANADERIA Y FORMACION TEORICA

No bre y Apellidos del Aprendi Fisico Digital X Fisico - Digital Fisico - Digital
3/08/2024 - 10/08/2024 14/08/2024 - 21/08/2024 24-08-2024 al 28-08-2024
Cumple Entregé? Entreg6?
sI NO sI NO sl NO

1 JHEFERSON DAVID VEGA MEDINA X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

2 |LEONARDO JOSE ALVAREZ GUERRERO X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

3 JESUS DAVID ESPINOSA SALGADO X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

4 |LUIS CARLOS SEGOVIA MENDOZA X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

5 SAMUEL ANDRES AMAYA VEGA X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

6 |JHONATAN DAVID SANDOVAL ALONSO X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

7 KEINER DAVID GUERRA OROZCO X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

8 |MARCOS ALCIDES ONATE CHAVES X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

9 HAROL YESITH MENDOZA JIMENEZ X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
10 [RENDY PAUL FRAGOZO OSPINO X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
11 |CARLOS JAVIER GUTIERREZ GOMEZ X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
12 |SERGIO LUIS RAMIREZ SALINAS X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
13 | YEFERIN DAVID GUERRA OROZCO X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
14 |DEIMER YESID ACOSTA AVILA X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
15 |MIGUEL ESTEBAN SEGOVIA GUERRA X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
16 |VALENTINA ISABEL PADILLA RIBON X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
17  |LUIS DAVID PERTUZ MONTARO X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
18 |MAIKHELL SANTIAGO GUTIERREZ RODRIGUEZ X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
19  |JUAN CARLOS GAMEZ NIEVES X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
20 |ANDRES RICARDO MILIAN FONSECA X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
21  |LUIS CARLOS NAVARRO GALVIS X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
22 |YOEL JESUS SALCEDO MENDOZA X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
23 |SHEILY CAROLAY ALVAREZ INBLETH X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
24 |MIGUEL JOSE JIMENEZ BERRIO X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
25  |JESUS ALFREDO ROMERO DIAZ X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE
26 EDUWIN GONZALEZ GONZALEZ X ACTIVIDA PENDIENTE ACTIVIDA PENDIENTE

Observasion:




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
Centro Agro empresarial y Acuicola

Programa de Formacion: TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

|Ficha: 2951838

Fecha de Elaboracion: 01/08/2024

PLAN DE TRABAJO

Competencia(s): FIN DE ALTERNATIVA ETAPA PRACTICA Y ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE ALMACENAMIENTO

CONDICIO

de Ap! izaje y/o A

ividad: ALISTAR LOS EQUIPOS Y MATERIALES NECESARIOS PARA LA VERIFICACION DE LAS
NES DE LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGUN MANUALES DE OPERACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

Instructor: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Actividad 1

Actividad 2

Actividad 3

DESARROLLO DE GUIA DE APRENDIZAJE EN AMBIENTE DE FORMACION

DESARROLLO DE GUIA DE APRENDIZAJE EN AMBIENTE DE FORMACION

DESARROLLO DE ACTIVIDADES DE FORMACION EN AMBIENTE DE

TRABAJO YPRACTICAS EN TALLER DE COCINA

No Nombre y Apellidos del Aprendiz
Fisico Digital X Fisico X Digital Fisico Digital
1/08/2024 - 16/08/2024 22/08/2024 - 23/08/2024 29-08-2024 al 30-08-2024
Cumple Entreg6? Entreg6?
B NO B] NO si NO

1 |MARIA JOSE CURVELO OSORIO X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
2 |YAINETH LORENA RODINO SUAREZ X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
3 NATAHALIA GERLEINS BRITO TEHERAN X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
4 |JOSE SEBASTIAN MURILLO COBO X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
5 |SHARA SILENA GONZALEZ ASPUSHAINA ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
6 |JAIDELIS SHARITH RUBIO BRITO ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
7 |KATHERIN JULIETH BARROS MARTINEZ ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
8 |HUGO DANIEL DOMINGUEZ BRITO X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
9 |ANDRES RAFAEL MENDOZA ORTIZ X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
10 |[OLAYA ENRIQUE PITRE GAMEZ X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
11 |ESLEYCER MIGUEL ARTEAGA BARROS X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
12 |YERALDIN ESTEFANY IPUANA PUSHAINA X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
13 |JHONEIDYS DANIELA QUIROGA GUERRA X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
14 [IVAN DAVID SOLIPAZ BRITO X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
15 |SAMEC ZAIN BRITO BRITO X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
16 [LINA MARCELA MONTERO BORIJA X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
17 |LEONELA ANDREA IPUANA APUSHANA ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
18 |SHARA KATRIN CERA RODRIGUEZ ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
19 [SANTIAGO ANDRES FRAGOZO DIAZ X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
20 |HIMARIS MICHEL GRANADILLO PALENCIA X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
21 |HEVANYERITH YULIETH GAMEZ PUSHAINA X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
22 |SARELY YULIETH BRITO DE ARMAS X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
23 |FANNY LUCIA FRAGOZO RODRIGUEZ X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
24 |ANELETH MICHELL DUARTE PALACIO X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
25 |JESUS DAVID GARCIA LOPEZ X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
26 |LEYLIS MARIA TORREGROSA GAMEZ X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE
27 |GELEN MILENA CARDALES BELENO X ACTIVIDAD PENDIENTE ACTIVIDAD PENDIENTE

Observasion:




SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE
Centro Agro empresarial y Acuicola

Programa de Formacién: TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA Ficha: 2727569 Fecha de Elaboracién: 01/08/2024

PLAN DE TRABAJO

Resultado de Aprendizaje y/o Actividad: FIN DE ALTERNATIVA PRACTICA Y CONTINUIDAD CON LA GUIA EN
EJECUCION Y RESULTADO DE APRENDIZAJE (CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TERMICOS
SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD ESTABLECIDOS).

Competencia: APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS VIGENTES.

Instructor: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

Actividad 1 Actividad 2 Actividad 3
FIN DE ALTERNATIVA DE ETAPA PRACTICA (PRACTICA DE SE CONTINUA CON LA GUIA DE APRENDIZAJE EN EJECUCION Y SE
( DESARROLLO DE ACTIVIDADES EN EL AMBIENTE DE TRABAJO.
ELABORACION DE DEDITOS). DESARROLLAN ACTIVIDADES EN AMBIENTE DE TRABAJO
No Nombre y Apellidos del Aprendiz
Fisico X Digital Fisico X Digital Fisico X Digital
3/08/2024 - 14/08/2024 24/08/2024 - 28/08/2024 22-07-2024 al 31-07-2024
Cumple Entreg6? Entregé?
SI NO Sl NO Sl NO
1 LARVIN DAVID COBO SOLANO X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
2 JOSE LUIS MARCHENA BALLESTAS X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
3 NATALI YULIETH CERVANTES PALACIO X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
4 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
MARVIN ANDRES CORDOBA FONTALVO
5 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
TAHIRIS DANIELA CASTILLO EPINAYU
6 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
LOREIDYS PAOLA SOLANO MARTINEZ
7 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
RAUL HIDALGO OROZCO RIVERA
8 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
WILMER JOSE PERALTA BENJUMEA
9 o X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
SARAY ESTHER CASTANO PUSHAINA
10 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
CARLOS MIGUEL SALINAS PAYARES
11 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
YESICA ANDREA MARTINEZ PERALTA
12 |yAMIR DAVID MARTINEZ PERALTA RETIRADO RETIRADO RETIRADO RETIRADO RETIRADO RETIRADO
13 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
DAIRA PAOLA MAESTRE CUADRADO
14 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
OLMER ENRIQUE FRAGOZO DIAZ
15 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
DEIFFER SMITH SOLANO APUSHANA
16 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
JHEAN PABLO GAMEZ SOLANO
17 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
YOLIMAR SOFIA PITRE MENDOZA
18 X ACTIVIDADES PENDIENTES ACTIVIDADES PENDIENTES
ALEXY BIBIANA MARTINEZ PERALTA

Observasion:




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FECHA INICIAL: 01/08/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  31/08/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2951836 - PANIFICACION.
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

29080110501 PLANEAR RECURSOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS
SEGUN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE ALMACENAMIENTO

29080110502 UBICAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS CONFORME A SU NATURALEZA Y TECNICAS DE ALMACENAMIENTO
29080110503 INVENTARIAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS ALMACENADOS TENIENDO EN CUENTA PROCEDIMIENTO

ESTABLECIDO.

29080110504 MONITOREAR LAS VARIABLES DE CONTROL EN EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS,
PRODUCTOS EN PROCESO Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGUN NORMATIVA Y PROCEDIMIENTO.

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

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

Despachar productos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa legal

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

Elaborar masa de panificacion de acuerdo con la guia de
produccién y normativa sanitaria

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.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

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

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

14/08/24 21:51
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: X . . .
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 54,00

FICHA 2727569 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

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

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y
NORMAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE TRATAMIENTO TERMICO SEGUN
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR INFORMES MANUALES O SISTEMATIZADOS DE LAS NOVEDADES RELACIONADAS CON LA APLICACION DE LOS
METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, SEGUN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO DE
PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE
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COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 61,00

FICHA 2951838 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

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

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y
NORMAS VIGENTES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TERMICOS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y DE CALIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR EL COMPORTAMIENTO DE LAS VARIABLES ASOCIADAS A LOS PROCESOS DE TRATAMIENTO TERMICO SEGUN
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR INFORMES MANUALES O SISTEMATIZADOS DE LAS NOVEDADES RELACIONADAS CON LA APLICACION DE LOS
METODOS DE CONSERVACION DE ALIMENTOS, SEGUN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

REVISAR LAS CONDICIONES TECNICAS E HIGIENICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO DE
PROCESOS TERMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 65,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 180,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT’s

14/08/24 21:51
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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: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
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N

Proceso Gestién de Formacion Profesional Integral

Codigo:
GFPI-F-134

Formato Planeacién Pedagégica del Proyecto Formativo

Fecha de Elaboracién 28/02/2024
Denominacién del Programa de Formacion AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
Modalidad de Ejecucién TECNICO

936161 Version 1
IMPLEMENTACION DE TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS SOSTENIBLES EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE LA GUAJIRA
1991481

Caédigo y version del Programa

Nomb:

ie esta casilla tnil si es un programa de formacién Titulada)

del Proyecto ( Dili

ie esta casilla Uni

Caédigo del Proyecto ( Dilij si es un programa de formacién Titulada)

Instructor(es) que elabora la planeacién pedagégica JOSE ALBERTO GARCIA y SADAM HERNANDEZ. CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

AMBIENTES DE

ACTIVIDAD DE PROYECTO
( si el programa es
titulada)

FASE DE PROYECTO (Si el

programa es de titulada)

APLICACION DE TECNICAS DE
PROCESAMIENTO EN LAS
DISTINTAS LINEAS DE
PRODUCCION DE
ALIMENTOS, TENIENDO EN
CUENTA LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

COMPETENCIA

290801029 -APLICAR
PROCESO TERMICO SEGUN
PROCEDIMIENTO Y NORMAS

VIGENTES.

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

290801029-02-1.
Conservar los alimentos
aplicando tratamientos

térmicos segun
parametros técnicos y de|
calidad establecidos.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE
(HORAS)

HORAS TRABAJO
DIRECTO

GA3-290801029-02-AA1. Cognitivo - Identificar las caracteristicas
de alimentos y materias primas de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la empresa y la normatividad vigente.

HORAS TRABAJO
INDEPENDIENTE

ESTRATEGIAS

DIDACTICAS ACTIVAS
AMBIENTE

* Lectura Dirigida.
* Formulacién de

APRENDIZAIJE TIPIFICADOS

MATERIALES DE
FORMACION

* Libreta de apuntes
* Boligrafo negro

* Marcador borrable.

INSTRUCTORES
RESPONSABLES

reguntas. *Aula polivalente “Borrador Instructores tecnicos de
EJECUCION 16 4 preguntas. *Taller de * Tablero acrilico ructores tec ©
* Taller practico de cocina * papel bond Agroindustria Alimentaria

GA3. -02-AA2. Pr di | - Realizar andlisis fisico

quimico de alimentos y materias primas seguin los procedimientos
establecidos por la empresa.

GA3-290801029-02-AA3. Actitudinal - Valorar la tansformacién y
conservacion de subproductos lacteos aplicando técnicas de
conservacion de alimentos con tratamientos térmicos por altas y/o

temperaturas segun tipo de producto y procedimientos operativos.

preparacion de
soluciones.

* Material de apoyo
suministrado por el
instructor

CRITERIOS DE EVALUACION

1. Aplica buenas précticas de manufactura para el alistamiento de
instalaciones, equipos e instrumentos de medicion de variables para
los procesos de conservacion de alimentos con aplicacién de
tratamientos térmicos por altas y/o bajas temperaturas segun tipo
de producto, los protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente.

2. Verifica al inicio las condiciones de operacién de los equipos y
herramientas de acuerdo con los manuales y procedimientos
establecidos.

3. Aplica los métodos de limpieza y desinfeccion de equipos e
instalaciones al inicio y finalizacién de las actividades de produccién
segun protocolos establecidos, legislacion y normatividad vigente.

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE

OBSERVACIONES

Evidencia de conocimiento:
GA3-290801029-02-AA1-EV01. Socializacién de
microbiologia de la leche: Exposicion de los
microorganismos alterantes de la leche, factores que
afectan su desarrollo y tratamientos de conservacién
para eliminar estos.

GA3-290801029-02-AA1-EV02. Taller de medidas
utilizadas para expresar la acidez de la leche.

Evidencia de Desempefio:
GA3-290801029-02-AA2-EVO1. Préctica de laboratorio
de analisis de fisico quimico de la leche.

Evidencia de Producto:
GA3-290801029-02-AA3-EV01. Elaboracion,
conservacion y empaque de subproductos lacteos.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacioén del Programa de Formacion: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

e Cddigo del Programa de Formacion: 936161

e Nombre del Proyecto: Aplicacion de técnicas de elaboracion de productos alimenticios sostenibles
en las instituciones educativas articuladas en el sector agroindustrial en el departamento de la guajira

e Fase del Proyecto: EJECUCION

e Actividad de Proyecto: Aplicacion de técnicas de procesamiento en las distintitas lineas de
produccién de alimentos, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

e Competencia: APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS
VIGENTES.

o Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Revisar las condiciones técnicas e higiénicas de equipos,
utensilios e instalaciones para el desarrollo de procesos térmicos de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la empresa y la normatividad vigente.

e Duracioén de la Guia: 50 Horas

2. PRESENTACION

En este resultado de aprendizaje “Revisar las condiciones técnicas e higiénicas de equipos, utensilios e
instalaciones para el desarrollo de procesos térmicos de acuerdo con los procedimientos establecidos por la
empresa y la normatividad vigente”, dedicaremos especial atencidn a la revisidn de las condiciones higiénicas
de equipos y utensilios utilizados en procesos térmicos. Aprenderemos la importancia de mantener estandares
rigurosos de limpieza y desinfeccién para prevenir contaminaciones y asegurar la inocuidad de los alimentos.
Exploraremos técnicas efectivas para garantizar que cada equipo y utensilio cumpla con las normativas
sanitarias establecidas, promoviendo asi la confianza en la calidad y seguridad de los productos que se
procesan. Recordemos que cada inspeccion meticulosa no solo cumple con regulaciones, sino que también

contribuye directamente a la proteccion de la salud publica y al éxito profesional en el sector alimentario.

GFPI-F-135 V02
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Descripcion de la(s) Actividad(es): En esta actividad, ustedes como aprendices reflexionaran sobre la
importancia de mantener condiciones 6ptimas en equipos, utensilios e instalaciones utilizadas en el tratamiento
térmico de alimentos. Se discutiran los efectos de la limpieza y desinfeccidn, asi como el cumplimiento de

normativas de higiene y seguridad alimentaria en la seguridad y calidad de los alimentos.

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo

Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccién
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado

Evidencia de aprendizaje: Rubrica de reflexion

Instrumento de evaluacion: Discusion guiada

Duracién de la actividad: 1 hora

Mencidnalos Socializa con tus compafieros

3.1 Actividades de reflexion inicial

- ¢Por qué es importante que los equipos utilizados en el tratamiento térmico de alimentos estén en 6ptimas

condiciones técnicas e higiénicas?

- ¢ Qué podria suceder si los utensilios empleados en la preparacion de alimentos no se limpian correctamente

antes de aplicarles calor?

- ¢ Cémo afecta la limpieza y desinfeccion regular de las instalaciones de cocina a la seguridad de los alimentos

gue se preparan alli?

- ¢Qué medidas podrian tomarse para asegurarse de que los equipos de cocina estén en buen estado y funcionen

correctamente antes de iniciar cualquier proceso térmico?

- ¢Qué papel juegan las normativas de higiene y seguridad alimentaria en la inspecciéon y mantenimiento de

las instalaciones de preparacion de alimentos?
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3.2 Actividades de contextualizacién e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje.

Evidencia: Actividad de lectura

3.2.1. Actividad de lectura: Conociendo los SOP y POES en la Industria Alimentaria.

En la industria alimentaria, los Procedimientos Operativos Estandarizados (SOP) y los Procedimientos
Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES) son fundamentales para asegurar la seguridad y la calidad
de los productos. Los SOP son documentos detallados que establecen pasos especificos para realizar tareas
operativas de manera consistente y conforme a normativas. Estos procedimientos abarcan desde la recepcion
de materias primas hasta la produccion y el almacenamiento final, garantizando précticas uniformes que
reducen riesgos de contaminacion y aseguran la calidad del producto final. Por otro lado, los POES son un
tipo especializado de SOP que se enfocan exclusivamente en los procedimientos de limpieza y desinfeccion
de equipos, instalaciones y areas de trabajo. Su aplicacion rigurosa es crucial para prevenir la contaminacion
microbioldgica y cruzada, manteniendo estandares higiénicos 6ptimos que cumplen con las Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) y las normativas sanitarias.

En base a la lectura anterior “Conociendo | Py POES en la In ria Alimentaria”, responda las

siguientes preguntas:

¢Cudl es la diferencia principal entre SOP y POES en la industria alimentaria?
¢ Por qué son importantes los SOP en la produccidn de alimentos?
¢ Qué aspectos abarcan los SOP en la cadena de produccidn alimentaria?

¢ Cuél es el propdsito principal de los POES?

o &~ w0 D PP

¢Como contribuyen los POES a la seguridad alimentaria?

Instrucciones:

Descripcion de la(s) Actividad(es): Esta actividad se centra en la comprension de los Procedimientos
Operativos Estandarizados (SOP) y los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES)
en la industria alimentaria. A través de la lectura y preguntas de comprension, los participantes aprenderan
sobre la importancia, aplicacion y diferencias entre SOP y POES, cruciales para garantizar la seguridad y
calidad de los alimentos, para el desarrollo de esta se recomienda hacer en grupo de tres aprendices.
Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo
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Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccién
Material de apoyo: Suministrado por el instructor con el nombre de “MAP-GA3-290801029-01-AA1”.
Evidencia de aprendizaje: Rubrica de contextualizacién
Instrumento de evaluacién: Discusidn en grupo

Duracién de la actividad: 2 horas

3.3. Actividades de Apropiacion del conocimiento (Conceptualizacion y teorizacion).

3.3.1. Identificar las condiciones técnicas e higiénicas de equipos, utensilios e instalaciones para el desarrollo
de procesos térmicos de acuerdo con los procedimientos establecidos por la empresa y la normatividad
vigente - GA3-290801029-01-AAL1.

Evidencia: Taller de investigacion Comprension y aplicacion de conceptos clave en la industria alimentaria.

Descripcidn de la actividad: Actividad grupal (5 aprendices maximo), en esta actividad, los estudiantes
exploraran y aplicaran conceptos clave para asegurar la seguridad y calidad de los productos alimentarios.
Comenzaran comprendiendo términos fundamentales como Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
Procedimientos Operativos Estandarizados (SOP), Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), HACCP, gestion de calidad, microbiologia alimentaria, normativas y regulaciones
alimentarias. Luego, reflexionaran sobre coémo estos conceptos se relacionan con los SOP y POES en la
industria alimentaria, y cdmo contribuyen a mantener altos estandares de seguridad alimentaria y

cumplimiento normativo. A continuacion, investigue las siguientes preguntas.

1. BPM (Buenas Précticas de Manufactura):

> ¢Cual es el propésito principal de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la industria
alimentaria?

> Explica como las BPM contribuyen a la seguridad y calidad de los alimentos durante su produccion.
2. HACCP (Anélisis de Peligros y Puntos Criticos de Control):

> ¢ Qué funcion desempefia el sistema HACCP en la gestion de la seguridad alimentaria?

> ¢Como se relacionan los SOP y POES con la implementacion efectiva del sistema HACCP?
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» ¢Por qué es importante la microbiologia alimentaria en la industria alimentaria?

3. Microbiologia alimentaria:

» Explicacomo los SOP y POES ayudan a prevenir la contaminacién microbiolégica en los alimentos
procesados.
4. Gestion de riesgos:

> Explica cdmo se manejan y gestionan los riesgos en la industria alimentaria.
> ¢De qué manera pueden los SOP y POES ayudar a identificar y mitigar riesgos durante la produccion

de alimentos?

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacién: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.
Evidencia de aprendizaje: Evidencia de conocimiento

Instrumento de evaluacién: Lista de chequeo - GA3-290801029-01-AA1-EV01.

Duracién de la actividad: 5 horas
Nota: jPara el desarrollo de esta actividad lo invito a revisar el material de estudio entregado por el instructor

con el nombre: “MAP-GA3-290801029-01-441!",

3.3.2. Preparar la inspeccion y verificacion de las condiciones técnicas e higiénicas de equipos, utensilios
utilizados en procesos térmicos alimentarios, segun los procedimientos establecidos por la empresa - GA3-
290801029-01-AA2.

Evidencia: Test de Inspeccion y Verificacion de Equipos

Descripcion de la actividad: En esta actividad, los participantes completardn un Test de Inspeccion y
Verificacion de Equipos, para evaluar su comprension sobre la inspeccion y verificacion de equipos en
procesos térmicos. El cuestionario cubre temas como la revision inicial, limpieza, desinfeccion,
mantenimiento preventivo y calibracién de equipos. El objetivo es reforzar el conocimiento y aplicar

correctamente los procedimientos y normas para asegurar el buen estado y funcionamiento de los equipos.
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Test de Inspeccién y Verificacion de Equipos:

Seleccion Mdltiple

1.

¢ Cudl es el objetivo principal de larevision
inicial de equipos y utensilios?

a) Aumentar la eficiencia del equipo
b) Identificar signos de desgaste, dafos o
suciedad*

¢) Mejorar la productividad del personal
d) Reducir costos de mantenimiento

¢Qué informacion debe incluirse en el
formato de inspeccidn visual y verificacion
de funcionalidad?

a) Fecha, inspector, equipo/utensilio,
signos de desgaste, dafios observados,
suciedad observada, funcionalidad basica,
observaciones adicionales*
b) Fecha, inspector, temperatura,
humedad, observaciones adicionales

c) Fecha, inspector, tipo de alimento
procesado, tiempo de uso, observaciones
adicionales

d) Fecha, inspector, cantidad de productos
procesados, observaciones adicionales

(Cuadl es el prop6sito de los
Procedimientos  Operativos  Estandar
(SOP) de limpieza y desinfeccion?

a) Aumentar la produccion de alimentos
b) Asegurar que el equipo esté limpio y
desinfectado para evitar contaminacién
cruzada*

c) Mejorar el disefio del equipo
d) Reducir el tiempo de operacion del
equipo.

¢Cudl de los siguientes es un paso
necesario en el procedimiento de limpieza
de la embutidora?

a) Dejar el equipo en remojo durante 24
horas

b) Desmontar todas las
desmontables del

partes
equipo*

GFPI-F-135 V02

c) Utilizar solamente agua fria para
enjuagar
d) No utilizar detergente para evitar
residuos.

¢Cudl es la importancia de mantener un
formato de mantenimiento preventivo?

a) Facilita la documentacion necesaria para
auditorias*

b) Permite aumentar la velocidad del
equipo

¢) Reduce la necesidad de capacitar al
personal

d) Disminuye la cantidad de productos
procesados

¢Con qué frecuencia se recomienda la
lubricacion de partes moviles de la
embutidora?

a) Anualmente

b) Semanalmente
¢) Mensualmente*
d) Diariamente

¢Con qué frecuencia se recomienda la
Calibracion de medidores en la embutidora?

a) Anualmente

b) Semestralmente
¢) Trimestralmente*
d) Mensualmente

¢ Qué beneficio proporciona la calibracion
regular de sensores y dispositivos en la
embutidora?

a) Aumenta la vida util del equipo
b) Mejora la estética del equipo
c) Reduce el consumo de energia
d) Mejora la precision de las mediciones*

¢Cual es una ventaja de mantener registros
detallados de todas las actividades de
mantenimiento y limpieza?
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a) Facilita la identificacion rapida de c) Aumenta el tiempo de inactividad del
problemas potenciales* equipo
b) Reduce el numero de inspecciones d) Disminuye la necesidad de formacion
necesarias del personal

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.
Evidencia de aprendizaje: Evidencia de desempefio

Instrumento de evaluacion: Lista de chequeo - GA3-290801029-01-AA2-EVO01.

Duracion de la actividad: 6 horas

3.4. Actividades de transferencia del conocimiento.

Valorar la inspeccién y verificacion de las condiciones técnicas e higiénicas de equipos, utensilios utilizados
en procesos térmicos alimentarios, segun los procedimientos establecidos por la empresa. GA3- 290801029-
01-AA3.

Actividad: Simulacion de Caso

Descripcién de la actividad: En esta actividad grupal, los participantes evaluaran las condiciones higiénicas
y documentardan el equipo Horno Convencional de Gas y sus utensilios. Guiados por el material de apoyo del
instructor, cada grupo seguira una guia detallada y utilizard formatos especificos para realizar la revision
inicial, limpieza, desinfeccion, mantenimiento preventivo, calibracién y documentacion. Se fomentara la
colaboracidn entre los miembros para completar las tareas, fortaleciendo habilidades de trabajo en equipo

y aplicando conocimientos practicos en la industria alimentaria.

Simulacion de Caso: De evaluacién de condiciones higiénicas y documentacion del equipo horno
convencional y utensilios.

La siguiente simulacion se enfoca en la revision de las condiciones técnicas e higiénicas del equipo de
panaderia (Horno Convencional de Gas) para asegurar su Optimo funcionamiento. Este ejercicio es

fundamental para garantizar la calidad e higiene en la produccion de productos horneados. EI material de apoyo
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proporcionado “MAP-GA3-290801029-01-AA2”. Incluye una descripcion detallada de las actividades

requeridas, asi como los formatos necesarios para llevar a cabo cada etapa de la evaluacién.

Para llevar a cabo esta simulacion, se debe seguir el material anteriormente descripto como guia principal. Se

debe realizar una revision exhaustiva que abarque los siguientes puntos clave: revision inicial, limpieza y

desinfeccién, mantenimiento preventivo, calibracion, y documentacion y registro detallado de cada proceso

realizado. Es crucial completar todos los formatos proporcionados para asegurar la trazabilidad y cumplimiento
de los estandares de higiene y seguridad alimentaria.

Esta practica no solo permite aplicar los conocimientos teéricos adquiridos, sino que también simula un
escenario real de evaluacién y mantenimiento de equipos industriales, esencial para el sector de la panaderia y
otros procesos alimentarios.

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.
Evidencia de aprendizaje: Evidencia de producto

Instrumento de evaluacion: Lista de chequeo - GA3-290801029-01-AA3-EVOL1.

Duracién de la actividad: 6 horas
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

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

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

Evidencias de Conocimiento:

Taller de investigacion: Comprension y
aplicacion de conceptos clave en la
industria alimentaria - GA3-290801029-
01-AA1-EVO1.

Evidencias de Desempefio:

Test de Inspeccion y Verificacion de
Equipos - GA3-290801029-01-AA2-
EVO1.

Evidencias de Producto:

Simulacion de Evaluacion de Condiciones
Higiénicas y Documentacion del Equipo
Horno Convencional y Utensilios - GA3-
290801029-01-AA3-EVOL1.

1. Aplica buenas practicas de
manufactura para el alistamiento de
instalaciones, equipos e instrumentos de
medicion de variables para los procesos
de conservacion de alimentos con
aplicacion de tratamientos térmicos por
altas y/o bajas temperaturas segun tipo
de producto, los protocolos establecidos
por la empresa y normatividad vigente.

2. Verifica al inicio las condiciones de
operacion de los equipos y herramientas
de acuerdo con los manuales vy
procedimientos establecidos.

3. Aplica los métodos de limpieza y
desinfeccion de equipos e instalaciones
al inicio y finalizacion de las actividades
de produccion segin  protocolos
establecidos, legislaciéon y normatividad
vigente.

Técnica: Formulacion de preguntas

Instrumento: Lista de chequeo - GA3-
290801029-01-AA1-EVOL1.

Técnica: Observacion directa
Instrumento: Lista de chequeo - GA3-
290801029-01-AA2-EVO01.

Técnica: Observacion directa

Instrumento: Lista de chequeo - GA3-
290801029-01-AA3-EVOL.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

1. SOP (Standard Operating Procedure): Procedimiento Operativo Estandar. Documento que describe

las actividades detalladas y pasos a seguir en un proceso especifico para asegurar la consistencia y

calidad.

2. HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points): Analisis de Peligros y Puntos Criticos de

Control. Sistema preventivo para identificar, evaluar y controlar peligros significativos para la

inocuidad alimentaria durante la produccidn.

3. POES (Programa de Operaciones Estandarizadas de Saneamiento): Conjunto de procedimientos

y précticas estandarizadas para mantener condiciones higiénicas adecuadas en instalaciones y equipos

gue manejan alimentos.
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Calidad Alimentaria: Conjunto de atributos de un alimento que satisfacen las necesidades y
expectativas del consumidor en términos de seguridad, nutricion, organolépticos y otros parametros
relevantes.
Inocuidad Alimentaria: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se
preparen y consuman de acuerdo con Su uso previsto.
BPM (Buenas Précticas de Manufactura): Conjunto de principios y procedimientos para la
produccion higiénica y segura de alimentos, abordando aspectos como la limpieza, el control de plagas,
el manejo de personal, entre otros.
ISO 22000: Norma internacional de gestion de la seguridad alimentaria que especifica los requisitos
para un sistema de gestion de la inocuidad de los alimentos en toda la cadena de suministro.
Prerrequisitos: Medidas y condiciones bésicas necesarias en las instalaciones y durante la produccion
para garantizar la seguridad y calidad de los alimentos, como la higiene personal, el control de
temperaturas, el mantenimiento de equipos, entre otros.
Anélisis de Peligros: Proceso de identificacion de peligros potenciales en cada etapa de produccion
de alimentos que pueden afectar su seguridad y calidad.
Control de Calidad: Conjunto de actividades y técnicas para medir y garantizar la conformidad de
los productos alimentarios con los estandares establecidos.
Revisidn inicial: Proceso de inspeccién inicial y exhaustiva de un equipo, instalacion o sistema para
evaluar su estado general y identificar cualquier problema o necesidad de mantenimiento.
Limpieza: Procedimiento destinado a eliminar suciedad visible, residuos y otros contaminantes de
superficies y equipos, utilizando métodos y productos adecuados para asegurar la higiene.
Desinfeccion: Proceso de eliminacion o reduccion significativa de microorganismos patégenos en
superficies, equipos o areas mediante el uso de agentes desinfectantes quimicos o fisicos.
Mantenimiento preventivo: Conjunto de acciones planificadas y sistematicas realizadas
regularmente para mantener equipos y sistemas en condiciones 6ptimas, reduciendo asi el riesgo de
fallas y asegurando su eficiencia y durabilidad.
Calibracion: Proceso de ajuste y verificacion de la precision de instrumentos de medicion, equipos o
sistemas mediante comparaciones con estandares de referencia conocidos, asegurando que los
resultados obtenidos sean confiables y precisos.
Documentacion: Registro completo y sisteméatico de todas las actividades realizadas durante la
revision, limpieza, desinfeccion, mantenimiento y calibracion. Incluye la documentacion de
procedimientos, resultados obtenidos, acciones correctivas implementadas y cualquier otro dato

relevante para la trazabilidad y el cumplimiento de normativas y estandares de calidad.
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

>

"Manual de Procedimientos para la Certificacion HACCP", J. M. Diaz Castro y publicado por
Mundi-Prensa en 2005 (ISBN: 9788484762453), es una guia fundamental para entender y aplicar el
sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) en la industria alimentaria. Esta
obra proporciona procedimientos detallados y practicos para identificar, evaluar y controlar los
peligros significativos relacionados con la seguridad alimentaria durante la produccion.

""Calidad en la Industria Alimentaria™, escrita por C. Leon y publicada por Acribia en 2007 (ISBN:
9788420008460), aborda los aspectos clave de la calidad alimentaria desde una perspectiva integral.
El autor explora como los atributos de los alimentos, incluyendo la seguridad, nutricion y
caracteristicas organolépticas, satisfacen las expectativas y necesidades del consumidor en un mercado
cada vez mas exigente.

Libro ""Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de Alimentos™, de K. E. G. Vargas y R.
De la Garza, publicado por Limusa en 2010 (ISBN: 9786070501294), se detallan los principios
esenciales y los procedimientos estandarizados para asegurar la produccion seguray de alta calidad en
la industria alimentaria. Este texto es imprescindible para entender como mantener condiciones
higiénicas adecuadas en instalaciones y equipos que manejan alimentos.

""ISO 22000: Sistema de Gestion de la Inocuidad de los Alimentos™, escrito por L. A. L. Alvarez y
publicado por AENOR en 2006 (ISBN: 9788481433512), ofrece una guia exhaustiva sobre los
requisitos y la implementacion del sistema de gestion de la seguridad alimentaria conforme a la norma
internacional 1SO 22000. Este libro es esencial para aquellos que buscan certificar sus sistemas de
gestion de la inocuidad alimentaria a nivel global.

""Control de Calidad en la Industria Alimentaria™, por M. C. C. Garcia y publicado por Ediciones
Diaz de Santos en 2008 (ISBN: 9788479788537), examina las técnicas y actividades clave para medir
y asegurar la conformidad de los productos alimentarios con los estdndares establecidos. Este libro
proporciona herramientas esenciales para implementar y mantener un sistema efectivo de control de

calidad en procesos alimentarios.
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Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor (es) | José Alberto Garcia | Instructor Articulacion| C.A.A. 22-07-2024
Camargo con la media

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

Nombre

Cargo Dependencia

Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)
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LISTA DE CHEQUEO -- GA3-290801029-01-AA1-EV01

Taller de Investigacion: Comprension y Aplicacion de Conceptos Clave en la Industria Alimentaria.

Nombre de los aprendices:

Evaluador:

Fecha:

Criterios de Evaluacion

Si

No

Comentarios

1. Comprension de BPM (Buenas Précticas de Manufactura)

El grupo ha definido claramente el propdsito principal de las BPM en la industria alimentaria.

El grupo ha explicado como las BPM contribuyen a la seguridad y calidad de los alimentos.

2. Comprensién de HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control)

El grupo ha descrito la funcion del sistema HACCP en la gestion de la seguridad alimentaria.

El grupo ha explicado la relacién entre SOP y POES con la implementacién efectiva del
HACCP.

3. Comprension de Microbiologia Alimentaria

El grupo ha descrito la importancia de la microbiologia alimentaria en la industria

alimentaria.

El grupo ha explicado como los SOP y POES ayudan a prevenir la contaminacion

microbiolégica.

4. Comprension de Gestién de Riesgos

El grupo ha explicado como se manejan y gestionan los riesgos en la industria alimentaria.

El grupo ha descrito como los SOP y POES ayudan a identificar y mitigar riesgos durante la

produccion de alimentos.

5. Aplicacién de Conceptos

El grupo ha demostrado la aplicacién efectiva de conceptos en la investigacion y discusion.

El grupo ha reflexionado sobre la relacion entre los conceptos y la practica en la industria

alimentaria.

6. Organizacion y Claridad

La presentacion de la actividad es clara, bien organizada y coherente.

Las respuestas a las preguntas estan bien fundamentadas y son comprensibles.

Observaciones Generales:
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LISTA DE CHEQUEO -- GA3-290801029-01-AA2-EV01

Taller de Investigacion: Comprension y Aplicacion de Conceptos Clave en la Industria Alimentaria.

Nombre de los aprendices:

Evaluador: Fecha:

Criterios de Evaluacion Si | No | Comentarios

1. Comprensidn del Objetivo de la Revision Inicial

El participante ha identificado correctamente que el objetivo principal de la revisién inicial

es identificar signos de desgaste, dafios o suciedad.

2. Informacion en el Formato de Inspeccién

El participante ha seleccionado la informacién adecuada que debe incluirse en el formato de

inspeccién visual y verificacion de funcionalidad.

3. Propdsito de los SOP de Limpieza y Desinfeccion

El participante ha comprendido que el propdsito de los SOP de limpieza y desinfeccién es

asegurar que el equipo esté limpio y desinfectado para evitar contaminacion cruzada.

4. Procedimiento Correcto de Limpieza de Equipos

El participante ha identificado correctamente el paso necesario en el procedimiento de

limpieza de la embutidora, como desmontar todas las partes desmontables del equipo.

5. Importancia del Mantenimiento Preventivo

El participante ha reconocido que el formato de mantenimiento preventivo facilita la

documentacién necesaria para auditorias.

6. Frecuencia de Lubricacion de Partes Moviles

El participante ha seleccionado la frecuencia correcta para la lubricacién de partes moviles

de la embutidora (mensualmente).

7. Ventaja de Mantener Registros Detallados

El participante ha identificado que una ventaja de mantener registros detallados de todas
las actividades de mantenimiento y limpieza es facilitar la identificacion rapida de problemas

potenciales.

Observaciones Generales:
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LISTA DE CHEQUEO -- GA3-290801029-01-AA3-EV01

Evaluacion Actitudinal de Condiciones Higiénicas y Documentacion del Equipo y Utensilios

Nombre de los aprendices:

Evaluador:

Fecha:

Criterios de Evaluacion

Si | No

Comentarios

Revision Inicial

El personal realiza inspeccion visual minuciosa del equipo y utensilios para detectar

desgaste, dafio o suciedad.

El personal verifica de manera atenta la funcionalidad basica del equipo.

Limpieza y Desinfeccion

El personal aplica los Procedimientos Operativos Estandar (SOP) de limpieza y

desinfeccion especificos para cada equipo.

Se observa una actitud meticulosa en el uso de productos adecuados y en seguir las

instrucciones del fabricante.

Mantenimiento Preventivo

El personal sigue el calendario establecido para el mantenimiento preventivo,

incluyendo lubricacion y reemplazo de piezas.

Calibracion

El personal calibra los equipos de medicién y control con precision.

Documentacion y Registros

El personal completa y archiva de manera ordenada todos los registros de limpieza,

desinfeccion, mantenimiento y calibracion.

Se observa una actitud diligente en la actualizacion y revision de registros.

Los registros estan organizados y son facilmente accesibles para su revision.

Observaciones Generales:
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Proceso Gestién de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacién Pedagégica del Proyecto Formativo

Codigo:
GFPI-F-134

Fecha de Elaboracién 28/02/2024
Denominacién del Programa de Formacion AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
Modalidad de Ejecucién TECNICO

Caédigo y version del Programa

936161 Version 1

Nomb:

del Proyecto ( Dili

ie esta casilla dnii

si es un programa de formacién Titulada)

IMPLEMENTACION DE TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS AGROALIMENTARIOS SOSTENIBLES EN LAS INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE LA GUAJIRA

Caédigo del Proyecto ( Dilij

ie esta casilla Uni

si es un programa de formacién Titulada)

1991481

FASE DE PROYECTO (Si el
programa es de titulada)

EJECUCION

Instructor(es) que elabora la planeacién pedagégica

ACTIVIDAD DE PROYECTO
( si el programa es
titulada)
APLICACION DE TECNICAS DE
PROCESAMIENTO EN LAS
DISTINTAS LINEAS DE
PRODUCCION DE
ALIMENTOS, TENIENDO EN
CUENTA LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.

COMPETENCIA

290801029 -APLICAR
PROCESO TERMICO SEGUN
PROCEDIMIENTO Y NORMAS
VIGENTES.

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

290801029-02-1.
Conservar los alimentos
aplicando tratamientos

térmicos segun
parametros técnicos y de
calidad establecidos.

JOSE ALBERTO GARCIA y SADAM HERNANDEZ.

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE A DESARROLLAR

GA3-290801029-02-AA1. Cognitivo - Identificar las caracteristicas
de alimentos y materias primas de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la empresa y la normatividad vigente.

GA3-290801029-02-AA2. Procedimental - Realizar andlisis fisico
quimico de alimentos y materias primas segun los procedimientos
establecidos por la empresa.

GA3 -02-AA3. Al - Valorar la tansformacion y
conservacion de subproductos lacteos aplicando técnicas de
conservacion de alimentos con tratamientos térmicos por altas y/o

temperaturas segun tipo de producto y procedimientos operativos.

UURALIUIV AL TIVIUAD UL APREINUIZAIE

AQ)
HORAS TRABAJO
INDEPENDIENTE

[{TTe]
HORAS TRABAJO
DIRECTO

16 4

ESTRATEGIAS
DIDACTICAS ACTIVAS

* Lectura Dirigida.
* Formulacion de
preguntas.

* Taller practico de
preparacion de
soluciones.

AMBIENTE

*Aula polivalente
*Taller de
cocina.

CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

ADPRFNDNIZAIF TIDIFICANDNS
MATERIALES DE
FORMACION

INSTRUCTORES
RESPONSABLES

* Libreta de apuntes
* Boligrafo negro
* Marcador borrable.

*Borrador
% Tablero acrilico Instructores tecnicos de
. Agroindustria Alimentaria
Papel bond

* Material de apoyo
suministrado por el
instructor

CRITERIOS DE EVALUACION

1. Aplica buenas précticas de manufactura para el ali iento de

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE

OBSERVACIONES

idencia de

instalaciones, equipos e instrumentos de medicion de variables para
los procesos de conservacion de alimentos con aplicacién de
tratamientos térmicos por altas y/o bajas temperaturas segun tipo
de producto, los protocolos establecidos por la empresa y
normatividad vigente.

2. Verifica al inicio las condiciones de operacion de los equipos y
herramientas de acuerdo con los manuales y procedimientos
establecidos.

3. Aplica los métodos de limpieza y desinfeccién de equipos e
instalaciones al inicio y finalizacion de las actividades de produccién
segun protocolos establecidos, legislacion y normatividad vigente.

GA3-290801029-02-AA1-EVO01. Socializacién de

micr ia de la leche: Exposicion de los
microorganismos alterantes de la leche, factores que
afectan su desarrollo y tratamientos de conservacion
para eliminar estos.

GA3-290801029-02-AA1-EV02. Taller de medidas
utilizadas para expresar la acidez de la leche.

Evidencia de Desempefio:
GA3-290801029-02-AA2-EV01. Practica de laboratorio
de analisis de fisico quimico de la leche.

Evidencia de Producto:
GA3-290801029-02-AA3-EVO1. Elaboracién,
conservacion y empaque de subproductos lacteos.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacion: AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA

e Cddigo del Programa de Formacion: 936161

e Nombre del Proyecto: Aplicacion de técnicas de elaboracion de productos alimenticios sostenibles
en las instituciones educativas articuladas en el sector agroindustrial en el departamento de la guajira

e Fase del Proyecto: EJECUCION

e Actividad de Proyecto: Aplicacién de técnicas de procesamiento en las distitintas lineas de
produccion de alimentos, teniendo en cuenta la normatividad vigente.

e Competencia: APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y NORMAS
VIGENTES.

e Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Conservar los alimentos aplicando tratamientos térmicos
segun parametros técnicos y de calidad establecidos - GA3-290801029-02.

e Duracién de la Guia: 50 Horas

2. PRESENTACION

En este resultado de aprendizaje “Conservar los alimentos aplicando tratamientos térmicos segin parametros
técnicos y de calidad establecidos - GA3-290801029-02”, exploraremos como identificar las caracteristicas de
los alimentos y materias primas, realizando analisis de control de calidad para asegurar su conformidad.
Abordaremos la microbiologia y los factores que afectan el desarrollo de los productos, incluyendo controles
preventivos y transformaciones en subproductos dentro de la cadena alimentaria. Ademas, examinaremos los
métodos de conservacion y empaque adecuados para garantizar la calidad y la seguridad de los productos
finales. Este enfoque integral nos permitira comprender y gestionar eficientemente los diferentes aspectos del

procesamiento de alimentos.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Descripcién de la(s) Actividad(es): Apreciado aprendiz en esta actividad, usted reflexionara sobre el
tratamiento térmico y la conservacién de la leche, abordando preguntas sobre pasteurizacién, ultra
pasteurizacion, y los componentes de la leche. También se analizard el impacto de la refrigeracion y

congelacion en su preservacion, estableciendo una base para el estudio de la conservacion de productos lacteos.
Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje individual

Materiales de formacidn: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado

Evidencia de aprendizaje: Rubrica de reflexion

Instrumento de evaluacion: Discusion guiada

Duracion de la actividad: 2 hora
3.1 Actividades de reflexion inicial

- ¢ Qué entiendes por tratamientos térmicos en la conservacion de alimentos?

- ¢Cudles son los principales tratamientos térmicos aplicados en la leche y qué objetivos se buscan con cada

uno?
- ¢Cudl es la diferencia entre pasteurizacion y ultra pasteurizacion, y en qué situaciones se utiliza cada uno?
- ¢Cuadles son los principales componentes de la leche?

- ¢Como la refrigeracién y congelacion contribuyen a preservar la leche?

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el aprendizaje.

3.2.1. Descripcion de la(s) Actividad(es): Mediante la siguiente actividad se dividaran los aprendices del
ambiente de formacion en 3 grupos, donde se desarrollaran mapas conceptuales con los siguientes temas:
Evidencia: Mapas conceptuales:

- Composicion y caracteristicas fisicas de la leche.

- Factores que influyen en la composicion de la leche.

GFPI-F-135 V02
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- Carateristicas organolepticas de la leche.

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo

Materiales de formacién: Libreta de apuntes, boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion

Material de apoyo: Suministrado por el instructor.

Evidencia de aprendizaje: Rubrica de contextualizacion

Instrumento de evaluacion: Discusion en grupo

Duracion de la actividad: 10 hora

3.2.2 Descripcion de la(s) Actividad(es): En esta
actividad, los estudiantes resolveran un crucigrama
disefiado para reforzar su comprension de las
caracteristicas organolépticas (sabor, olor, color,
textura) y las propiedades fisicas (acidez, pH, densidad)
de la leche. A través de la resolucién del crucigrama, los
participantes consolidaran su conocimiento de estos
conceptos clave de manera interactiva y ladica.
Evidencia: Crucigrama de las caracteristicas
organolépticas y propiedades fisicas de la leche.
Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de
cocina

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje
colaborativo

Materiales de formacion: Libreta de apuntes,
boligrafo, pizarra o pantalla para proyeccion

Material de apoyo: Suministrado por el instructor con
el nombre de “ABC”.

Evidencia de aprendizaje: Rubrica de
contextualizacion

Instrumento de evaluacién: Discusion en grupo

Duracion de la actividad: 2 hora

Caracteristicas organolépticas y propiedades fisicas de la leche

Horizontal

4. Medida de como la luz pasa a través de la leche.
5. Temperatura a la cual la leche hierve

7. Nivel de acidos presentes en la leche.

[T T11]

Vertical

1. Sensacién en boca de la leche, que puede ser suave o
cremosa

2. Percepcion del gusto de la leche, que puede ser duice
y ligeramente salada

3. Temperatura a la cual la leche se congela

5. Medida de la acidez de la leche

6. Masa por unidad de volumen de la leche

8. Aspecto visual de la leche, normalmente blanco.

CLPTTT1] [ |
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3.3. Actividades de Apropiacion del conocimiento (Conceptualizacidn y teorizacién).

3.3.1. Identificar las caracteristicas de alimentos y materias primas de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la empresa y la normatividad vigente - GA3-290801029-02-AAL.

Evidencia: Socializacién microbiologia de la industria lactea, mediante las exposiciones grupales - GA3-
290801029-02-AA1-EVOL1.

Descripcion de la actividad: Reunirse en grupos de (3-4) aprendices y realizar las exposiciones de los
microorganismos alterantes de la leche:

Grupol: Bacterias gram positivas: Grupob5: Bacterias gram negativas:
Lactococcus y Leuconostoc. Escherichia Coli y Shigella y hongos.
Grupo2: Bacterias gram positivas: Grupo6: Factores que afectan el desarrollo
Streptococcus y Lactobacillus. de los microorganismos.

Grupo3: Bacterias gram positivas: Grupo7: Tratamientos de conservacion de
Carnobacterium, Enterococcus y leche y los productos lacteos para eliminar
Bifidobacterium. microorganismos.

Grupo4: Bacterias gram negativas:
Salmonellay Yersinia.

Ambiente requerido: Aula polivalente.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacién: Video beam, libreta de apuntes, boligrafo.
Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.
Evidencia de aprendizaje: Evidencia de conocimiento

Instrumento de evaluacion:.

Duracion de la actividad: 10 horas

Nota: Para el desarrollo correcto de esta actividad leer el material de apoyo
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3.3.2. ldentificar las caracteristicas de alimentos y materias primas de acuerdo con los procedimientos
establecidos por la empresa y la normatividad vigente - GA3-290801029-02-AAL.

Evidencia: Taller de medidas utilizadas para expresar la acidez de la leche - GA3-290801029-02-AA1-
EV02.

Descripcion de la actividad:

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo

Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Evidencia de aprendizaje: Evidencia de conocimiento

Instrumento de evaluacion:.

Duracion de la actividad: 6 horas
Nota: Para el desarrollo correcto de esta actividad el instructor le entregara el material (Taller de medidas

de acidez) para su desarrollo.

3.3.3. Realizar andlisis fisico quimico de alimentos y materias primas segun los procedimientos establecidos
por la empresa - GA3-290801029-02-AA2.

Evidencia: Practica de laboratorio de analisis de fisico quimico de la leche.
Descripcion de la actividad:

Ambiente requerido: Aula polivalente y/o Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo
Materiales de formacion: Libreta de apuntes, boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.
Evidencia de aprendizaje: Evidencia de conocimiento

Instrumento de evaluacion:.

Duracion de la actividad: 5 horas

Nota: Para el desarrollo correcto de esta actividad leer el material de apoyo

GFPI-F-135 V02



SENA

N

3.4. Actividades de transferencia del conocimiento.

Valorar la tansformacion y conservacion de subproductos lacteos aplicando técnicas de conservacion de
alimentos con tratamientos térmicos por altas y/o temperaturas seguin tipo de producto y procedimientos
operativos - GA3-290801029-02-AA3.

Evidencia: Elaboracion, conservacion y empaque de subproductos lacteos.

Descripcion de la actividad: Para la elaboracion de esta actividad usted debe recibir las indicaciones y
orientacion de su instructor técnico.

Ambiente requerido: Taller de cocina.

Estrategias o técnicas didaticas activas: Aprendizaje colaborativo

Materiales de formacidn: Elementos de proteccion personal, libreta de apuntes y boligrafo.

Material de apoyo: Guia de aprendizaje y material de apoyo suministrado.

Evidencia de aprendizaje: Evidencia de producto

Instrumento de evaluacidn: Lista de chequeo

Duracion de la actividad: 15 horas
4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

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

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacién

Criterios de Evaluacion

Evidencias de Aprendizaje

Evidencias de Conocimiento: 1. Selecciona técnicas de Tecnica: Exposicién Oral

conservacion por altas y bajas

- Socializacion de microbiologia de la
leche: Exposicion de los microorganismos
alterantes de la leche, factores que afectan
su desarrollo 'y tratamientos de
conservacion para eliminar estos - GA3-
290801029-01-AA1-EVOL.

- Taller de medidas utilizadas para
expresar la acidez de la leche - GA3-
290801029-02-AA1-EVO02.

Evidencias de Desempefio:
Préctica de laboratorio de analisis de fisico

quimico de la leche - GA3-290801029-01-
AA2-EVO01.

temperaturas segln el tipo de
producto y normativa vigente.

2. Carga y opera equipos de
tratamientos térmicos,
controlando presion,
temperatura, tiempos y caudales.

3. Monitorea y registra las
variables del proceso, como la
temperatura interna del
producto, asegurando la
inocuidad alimentaria.

Instrumento: Lista de chequeo

Tecnica: Observacion directa

Instrumento: Lista de chequeo
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Evidencias de Producto:

Elaboracion de subproductos lacteos -
GA3-290801029-01-AA3-EV01.
del proceso.

3. Verifica las caracteristicas del ~ Tecnica: Observacion directa
producto tratado y propone
mejoras basadas en el monitoreo

Instrumento: Lista de chequeo

5. GLOSARIO DE TERMINOS

1. Tratamientos térmicos: Procesos que aplican
calor para eliminar microorganismos o reducir su
actividad en alimentos, mejorando su seguridad y

duracion.

2. Pasteurizacion: Calentamiento de alimentos a
temperaturas moderadas durante un tiempo
controlado para destruir patégenos sin alterar

significativamente el producto.

3. Ultrapasteurizacion: Tratamiento térmico més
intenso que la pasteurizacién, que utiliza
temperaturas mas altas para prolongar la vida til

del producto.

4. Refrigeracion: Conservacion de alimentos a
bajas temperaturas (generalmente entre 0 y 4°C)

para ralentizar el crecimiento microbiano.

5. Congelacion: Conservacion de alimentos a
temperaturas bajo cero (-18°C o menos) para
detener el crecimiento de microorganismos y

preservar los alimentos por méas tiempo.

6. Lactococos: Bacterias lacticas usadas en la

fermentacion de productos lacteos, como el queso

y el yogur.

7. Leuconostoc: Género de bacterias involucradas
en fermentaciones lacticas y vegetales, contribuyen

a sabor y textura.

8. Estreptococo: Bacterias que incluyen tanto
especies benéficas (en fermentacion lactica) como

patégenas para humanos.

9. Lactobacilos: Bacterias beneficiosas que
convierten azucares en acido lactico, clave en la
fermentacion de alimentos y el mantenimiento de

la salud intestinal.

10. Carnobacteria: Género de bacterias
encontradas en productos carnicos, lacteos y
ambientes frios, algunas especies son usadas como

cultivos protectores.

11. Enterococo: Bacterias presentes en el intestino
humano, algunas son patégenas, mientras que otras

se usan en la produccién de alimentos fermentados.

12. Salmonella: Género de bacterias patogenas
que causan infecciones alimentarias, cominmente
asociadas con carne cruda, huevos y productos

lacteos contaminados.
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13. Yersinia: Bacteria patdgena gue puede causar
infecciones gastrointestinales, se encuentra en

productos carnicos y lacteos mal manipulados.

14. Escherichia coli: Bacteria que puede ser tanto
benéfica (presente en el intestino) como patoégena,
enfermedades

causando transmitidas  por

alimentos.

15. Shigella: Bacteria patdgena que causa
disenteria, transmitida a través de alimentos o agua

contaminados.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

16. Microorganismos: Organismos microscopicos
como bacterias, virus y hongos que pueden ser

beneficiosos o dafiinos en los alimentos.

17. Tratamientos de conservacion: Métodos que
prolongan la vida util de los alimentos mediante la
eliminacion o inhibicion de microorganismos,
como la deshidratacién, pasteurizacion, y uso de

conservantes.

> Tratamientos térmicos, Pasteurizacion, Ultrapasteurizacion, Refrigeracién, Congelacion:
Fellows, P. J. (2017). Food Processing Technology: Principles and Practice (4th ed.). Woodhead

Publishing.

» Lactococos, Leuconostoc, Estreptococo, Lactobacilos, Carnobacteria, Enterococo: Wood, B. J.
B. (Ed.). (1998). Microbiology of Fermented Foods (Vol. 1). Springer.

> Salmonella, Yersinia, Escherichia coli, Shigella: Jay, J. M., Loessner, M. J., & Golden, D. A. (2005).
Modern Food Microbiology (7th ed.). Springer Science+Business Media.

» Microorganismos en alimentos: ICMSF (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods). (2005). Microorganisms in Foods 6: Microbial Ecology of Food

Commodities. Springer.

» Tratamientos de conservacion: Rahman, M. S. (2007). Handbook of Food Preservation (2nd ed.).

CRC Press.

GFPI-F-135 V02



7. CONTROL DEL DOCUMENTO

SENA

N

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | Jose Alberto Garcia | Instrutores CAA 22-07-2024

Camargo, Sadam | Técnicos

Hernandez.

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)
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Dependencia
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Razén del Cambio
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