
PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO MES SEPTIEMBRE- OCTUBRE 2024 
 

ACOMPAÑAMIENTO PRESENCIAL, EVIDENCIA DE PARTICIPACIÓN DE 
APRENDIZAJES. 

 
Actividades: 

 

TÉCNICO EN ALISTAMIENTO DE MICROBIOLOGÍA Y BIOTECNOLOGÍA FICHA 2928903 
 
 
16-09-2024: 
 
Formación encaminada a socializar los roles del Técnico de laboratorio de Microbiología en la industria. 
Posteriormente se inicia explicación por parte del instructor en cuanto a las Técnicas de muestreo de 
manipuladores. Finalizamos organizando los grupos para realizar controles microbiológicos en las plantas de 
lácteos, cárnicos y panadería. 
 
 

 
 
20-09-2024: 
Se inicia formación con un recorderis previo sobre las técnicas de muestreo microbiológico en la industria y 
posteriormente se proyecta video sobre Muestreo Microbiológico en las plantas de alimento. Se socializan 
comentarios del video y preguntas. Por último, se revisan informes de las siembras anteriores. 

 



Disponible en la web: https://www.youtube.com/watch?v=wBEtdClpRj4&t=178s 

 
 
23-09-2024: 
 
Se realizaron una serie de exposiciones por parte de los aprendices donde ellos socializaron últimos avances en 
técnicas de muestreo en la industria. 
 

https://www.youtube.com/watch?v=wBEtdClpRj4&t=178s


 
 
 
30-09-2024: 
 
En los grupos que se organizaron el día 16 de septiembre para los muestreos en las áreas de cárnicos, lácteos y 
panadería, se procedió a hacer los controles microbiológicos para ambientes, superficies y manipuladores. 



 
 

 
 

 
 
07-10-2024: 
 
Formación realizada para revisar los informes de resultados de los controles microbiológicos para ambientes, 
superficies y manipuladores tomados en las plantas de lácteos, cárnicos y panadería de SENA Cedagro. 
 
 
10-10-2024: 
 
En esta oportunidad se realiza evaluación final del trimestre seguida de las exposiciones de temas escogidos como 



BIOSEGURIDAD, MICROORGANISMOS INDICADORES y PLANES DE CONTINGENCIA EN EL LAORATORIO DE 
MICROBIOLOGIA.  

 

 
 

 
 
 

TECNOLOGO EN CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. 

 FICHA 2824596 

 
19-09-2024: se inicia la formación con la revisión del cuadro de caracterìsticas organolépticas de los alimentos y 
posteriormente se colocò un taller sobre Funcionamiento del Panel de evaluación sensorial, tipos de panelista, 
condiciones de la prueba (sitio y aplicación) y condiciones de las muestras. Posteriormente diseñar una 
presentación en diapositivas. 
 



 
 

 
 
 
11-10-2024: se realiza la formación mediante una actividad dirigida que consistió en el diseño de una lista de 
chequeo o lista de verificación que permita evaluar las condiciones de funcionamiento del panel de análisis 
sensorial en el CVA. Al tèrmino de la jornada, a través de un drive de carpeta compartida, los aprendices enviaron 
sus evidencias. 



TECNOLOGO EN CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS. 

 FICHA 2929203 
18-09-2024: se inicia formación con exposición por parte del instructor sobre la temática de MEDIOS DE CULTIVOS, 
posteriormente se dirige taller sobre clases de medios de cultivo y componentes de los mismos. 

 

 
 



02-10-2024: se inicia formación haciendo un recorderis de la temática relacionada con Medios de cultivo y 
posteriormente nos dirigimos se organiza taller individual práctico sobre Identificación de las características de 
los medios de cultivo teniendo en cuenta la información suministrada en los recipientes que los contienen. Se le 
entrega a cada aprendiz un medio de cultivo para que identifique nombre del medio, composición de 
macronutrientes y micronutrientes, finalidad, pH, vencimiento, condiciones de almacenamiento y características 
del microorganismo para el cual es usado. 
 

 

 
 
 
 



 
 
09-10-2024: se inicia formación revisando los talleres practicados en la formación anterior y socialización del taller 
sobre características de los medios de cultivo del laboratorio de Microbiología. 

 
 

 
 
 



 
 

TECNOLOGO EN PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS. 

 FICHA 2992629 

17-09-2024:  se inicia la formación haciendo la presentación del instructor y de cada uno de los 
aprendices, ellos haciendo conocer las expectativas que tienen sobre la competencia y el 
instructor dando a conocer el diseño curricular y los resultados de aprendizaje, los cuales fueron 
escritos en sus libretas. 

01-10.2024: se organizan grupos de trabajo para consultar os términos de un glosario relacionado 
con la competencia. 

 



 

 

 

08-10.2024: se revisa la evidencia de la realización del glosario de términos y posteriormente se 
comparte un video sobre las ETAS y se debatieron los términos del glosario. 



 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



COMPLEMENTARIA EN HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS 

Evidencias de la formación y actividades realizadas con el grupo 2 de la empresa Fayco S.A. 

 

 

 

 

 


