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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Fonseca La Guajira, Octubre de 2024

Sefior(a)

AMAURY SEGUNDO ANEZ GAMEZ

SUPERVISOR CONTRATO No CO1.PCCNTR.5869616 del afio 2024
Cargo del supervisor PROFESIONAL Grado 02

Dependencia: Centro Agroempresarial y Acuicola

Ciudad: Fonseca — La Guajira

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual
Mes Octubre del afio 2024

Referencia: No CO1.PCCNTR.5869616 del afio 2024

SANDRA MARCELA IRIARTE DE LAS AGUAS, identificado con la cédula de ciudadania No.
1.1140.824.998 de Barranquilla Atlantico, en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro
Agroempersarial y Acuicola, en cumplimiento del Contrato de Prestacién de Servicios de la
referencia, a continuacién 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
NOVENTA Y CINCO PESOS (S44.208.895) Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la
siguiente manera: a) 10 Pagos mensuales distribuidos asi: Un (1) pago correspondiente a 14 dias
del mes de febrero de 2024 por valor de: Dos Millones ochenta y tres mil novecientos veintiuno
pesos $ (2.083.921) Mda/Cte; nueve (9) pagos iguales correspondientes a los meses de Marzo a
octubre de 2024, por valor de: Cuatro Millones cuatrocientos sesenta y cinco mil quinientos cuarenta
y cinco pesos($4.465.545) Mda/Cte., Cada uno y un altimo pago correspondiente a 13 dias del mes
de diciembre de 2024, por un valor de:Un Millon Novecientos Treinta Y Cinco Mil Sesenta Y Nueve
Pesos $(1.935.069) Mda/Cte

Plazo: Sera hasta el 13 de Diciembre de 2024.

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

(Prestar los servicios personales de caracter temporal de Artesano, Técnicos Tecnologos y/o
Profesionales que se desempefien como instructores en los programas técnicos de Formacion
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)
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requerirse. Las guias deben
ser elaboradas teniendo como
finalidad el trabajo autbnomo
del aprendiz, asi como su
retroalimentacion en las
sesiones de formacién. Este
material debe ser entregado al
aprendiz anticipadamente, de
tal manera que se realicen
antes de la formacion técnica
0 para su ejecucion por parte
del docente técnico del
Establecimiento Educativo.

aprendizaje con sus respectivos
instrumentos de evaluacion:
Conocimiento, Desempefio vy
productos y cargarlas en la
plataforma LMS y/o tenerlas a
disposicion en fisico..

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 |Aplicar las ~orientaciones | giaporacion de la planeacion . .
dadas en la Guia de p o . Ver adjunto Guias de

) edagogica, guias de o

Desarrollo Curricular GFPI-G- 2 aprendizaje, planes
012 para la elaboracion de las _aprend|zaje, Plan con_c,ertado. concertados e instrumentos
guias de aprendizaje. 7 GTH- | Instrumento de evaluacion. de evaluacion.
F-075 V.06

2 Hacer la verificacion de las
listas oficiales de matriculados
expedidas por la plataforma
SOFIA, verificar la asistencia
registrando las |na_S|stenC|as Gent_arar listado oficial de Listados de matriculados
en todas las sesiones de | matriculados, de la plataforma enerados de la plataforma
formacién a partir del listado | Sofiaplus; registrar las y reportar gOFIA © 'a platal

- ; A y subidos al drive por

oficial de matriculados, | las novedades a la Coordinacion |
reportando a tiempo las | Académica de la institucién | 1 lider del programa.
novedades que surjan al | educativa de aprendices
coordinador académico del | matriculados
SENA ylo profesional de
apoyo del programa, asi como
a al Establecimiento
Educativo.

3 Elaborar las guias de
aprendizaje con su respectivo
material de apoyo,
evaluaciones de
conocimiento, desempefio y
producto para cargar en la
plataforma LMS y/o tenerlas a
disposicion en fisico de | Elaboracion de Guias de

Guias de aprendizaje en fisico
elaboradas, para el desarrollo
de la formacion técnica.

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  Apendizaje:
Reflexion Inicial,
Contextualizaciéon e

identificacibn de conocimientos

Guias de Aprendizaje
elaboradas teniendo en
cuenta la estructura
Sistémica de las Actividades
de Aprendizaje.
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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 y/o
interpretes los encargados de
hacer las modificaciones para
lenguajes y/o 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 propésito de
la formacion técnica para el
trabajo y la vida laboral. e.
Orientar el desarrollo de las
actividades de aprendizaje,
guiar, asesorar y acompafiar
permanentemente a los
aprendices en el desarrollo de
dichas actividades. De igual
manera debera orientar a los
docentes técnicos y/o de las
areas transversales de los
Establecimientos Educativos
en el desarrollo de las
actividades requeridas segun
planeacién 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 (Desempeiio,
Producto y Conocimiento) —
consignadas dentro del
Portafolio de Evidencias que
corresponda segun Péagina 2
de 8 GTH-F-077 V.13 ANEXO
DEL CONTRATO
procedimiento en SIGA vy
teniendo en cuenta las
disposiciones  tecnolégicas
LMS o Fisicas.

Se evallan resultados de
aprendizajes de la competencia
desarrollada.del grado 11

Anexo: Juicios evaluativos de
las fichas
2727560
2727559

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

Realizacion de Transferencia
Tecnopedagdgica adjunta a este
informe

Adjunto acta con sus
evidencias fotograficas

GTH-F-062 V10



https://biblioteca.sena.edu.co/

SENA

N

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.

No se realizo actividad durante
este mes

No Aplica

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

Se realizo el dia 7 de octubre
reunion del comite trimestral,

Se sube el Informe en Drive y
se entrega en fisico

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

No se realizo actividad durante
este mes

No Aplica

10

Evaluar los resultados de
aprendizaje de cada
competencia en  Sistema
académico administrativo,
segun la ruta de trabajo
trazada para ejecutar la
formaciébn  del  programa
técnico.

Se evaltan resultados de
aprendizajes de la competencia
desarrollada.del grado 11

Anexo: Juicios evaluativos de
las fichas
2727560
2727559

11

De manera continua debera
tener al dia los proceso de la
ejecucion de la formacion y a
su vez, cuando se requiera y/o
maximo semestralmente,
debera hacer entrega de los
informes de ejecucién de las
fichas  asignadas  donde
contenga como  minimo:
Novedades de 8 GTH-F-075
V.06 asistencia, retiros,
cancelaciones, situaciones
académicas o disciplinarias
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que requieran de seguimiento
bien sea de sanciones o
reconocimientos, asi como
toda novedad que requiera o
haya sido informada en el
comité de evaluacion y
seguimiento del Centro de
Formacion producto de la

socializaciéon de las
novedades en las reuniones
ejecutadas en los

establecimientos
educativos.Aplicar al proceso
de certificacion de la norma de
competencia “ORIENTAR
PROCESOS FORMATIVOS
CON BASE EN LOS PLANES
DE FORMACION
CONCERTADOS, o] la
actualizacion. “ORIENTAR
FORMACION PRESENCIAL
DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTO TECNICO
Y NORMATIVO" o en su
defecto debera 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 inscripcion efectiva a
mismo, en el informe de
ejecucidn contractual antes de
la terminacion del contrato

En espera del segundo periodo
de junio para iniciar tramite

No aplica

12 | Impartir Formacion
Profesional Integral en el area | Generar y presentar el informe Informe Mensual de Apoyo
designada en sus diferentes de ejecucion de horas de Formacion generado en
modalidades y niveles con un | mensuales del aplicativo Sofia i
alcance minimo de 160 horas Plus. Sofiaplus.
mensuales..
13 | Desarrollar las actividades | Se desarrollaron de manera
adicionales que se requieran | exijtosa acciones tales como:
para la ejecucion del contrato, | Manejo de Secop I, Correos
tales como ajustarse a las | Electronicos, Sitios ~ Web
politicas de comunicacion del | Oficiales, respuestas oportunas
SENA y aplicacion de las TIC | a requerimientos dispuestos en No Aplica

(Manejar los sitios Web
oficiales, Manejo Secop I,
utilizar  correctamente  los
correos electrénicos,
revisarlos periddicamente vy
contestar requerimientos); El
contratista debera ejecutar su
contrato conforme al Sistema

el Contrato conforme al SIGA,
todos los documentos y formatos
fueron descargados de la
Plataforma CompromISO.
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Integrado de Gestién vy
Autocontrol “SIGA” del SENA
el cual se encuentra
documentado en la plataforma
CompromISO, para lo cual
debera conocer apoyar y
participar en las actividades
propias del SIGA y del MIPG,
velar por la correcta utilizacién
de la imagen institucional,
reportar al area de
comunicaciones de la
Regional los eventos o
actividades a realizar que
requieran divulgacion.

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

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

No DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
ITEM OF;_DAEN DES;ESZAEMDIENTO INICIO FINALIZACION
DE VIAJE
1. Fonseca — San Juan
103824 | Del Cesar - Fonseca 23-09-2024 27-09-2024

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 presentacién del informe de
ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion 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. 4567768469 de la
planilla, de Aportes en linea correspondiente al mes de Septiembre del afio 2024. (Decreto Ley 2106 de 2019
— “ Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (6) folios

Cordialmente,

SANDRA M IRIARTE DE LAS AGUAS
Contratista
C.C. No. 1.140.824.998

Recibi a satisfaccion:

Firma

AMAURY SEGUNDO ANEZ GAMEZ

Supervisor(a) Contrato No CO1.PCCNTR.5869616 del afio 2024
PROFESIONAL Grado 02
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE
Denominacién del Programa de Formacién: Agroindustria Alimentaria
Cddigo del Programa de Formacion: 936161 versién 1
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 Guaijira.
Fase del Proyecto: Evaluacion
Actividad de Proyecto: VALORACION DE LAS TECNICAS DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDAD Y APROVECHAMIENTOS DE LAS MATERIAS PRIMAS
LOCALES.
Competencia: CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION
SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

e Monitorear puntos criticos de control de acuerdo con el plan de andlisis de peligros y control
de puntos criticos de la empresa

e Diligenciar formatos manuales o sistematizados del resultado del monitoreo de los puntos
criticos en los procesos de produccion, de acuerdo con protocolos.

Duracion de la Guia: 60 Horas
2. PRESENTACION

Entre las industrias alimentarias, la seguridad de los productos debe considerarse sin ninguna duda, la
prioridad méaxima. Que un alimento sea seguro es frecuentemente uno de los requisitos no estrictos incluido
en muchas de las especificaciones de los clientes.

El HACCP es un sistema de control de los alimentos basado en la prevencidn. Identificando los puntos
donde probablemente apareceran los peligros durante el proceso de produccion, se tendra la oportunidad de
aplicar las medidas necesarias para evitar que los citados peligros sean una realidad.

La presente guia lo orientara para que desarrolle autbnomamente actividades para el logro de los resultados
de aprendizaje propuestos en la competencia. Para lo cual se espera que realice las actividades propuestas y
presente las evidencias que se le solicitan como mecanismo para verificar los avances.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades De Reflexién Inicial

A1l: Realizar la verificacién de conocimientos previos.
Observe el video: Principio 4 del plan HACCP

https://www.youtube.com/watch?v=[TOGwJzVQQgA

Identificacion del uso al que ha de destinarse

Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificacion in situ del diagrama de flujo
Enumeracion de todos los posibles peligros, ejecucion de un andlisis de peligros y
identificados

9:40 + APLICACION DE LOS PRINCIPIOS DEL SISTEMA 5

En grupos de trabajo de dos aprendices discuta sobre las siguientes preguntas, luego socialice con el

grupo.

e (En qué consiste el monitoreo de PCC?
e ;Cree usted que se puede aplicar un plan HACCP sin el principio 4 (monitoreo de PCC)?

Tiempo sugerido: 2 horas

3.2 Actividades de Contextualizacion e Identificacion de Conocimientos Necesarios para el Aprendizaje.

Apreciado aprendiz, Mediante explicacion del instructor y documentos de apoyo sobre el tema, realizar este
segundo momento de la guia de aprendizaje, Para iniciar la comprension del tema es necesario identifica cada
concepto del tema que se quiera abordar y desde alli Procedo a mi autodiagnéstico tomando como referencia
la situacion problémica planteada. Los siguientes temas seran los que se desarrollaran en la presente guia de
aprendizaje:

v Monitorear los pc y pc, segun protocolos establecidos.
v Verificar el funcionamiento del sistema de monitoreo y control de puntos criticos.
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3.3 Actividades de Apropiaciéon de Conocimiento (Conceptualizacion y Teorizacion).

Individualmente, el aprendiz realizaré las siguientes actividades de acuerdo con las explicaciones y el
material de apoyo suministrado por el instructor en cada formacion:

Actividad de desarrollo cognitivo

A2: Realice una lectura autoregulada del material de apoyo” Procedimientos de monitoreo de los pcc” y

participe en Phillips 6/6 propuesto por el instructor.
AZ3. En la libreta de apuntes realice un resumen del tema” Procedimientos de monitoreo de los pcc”

A4. Apoyandose en la wed, realice un mapa conceptual del Principio IV: Establecer procedimientos de
monitoreo de los PCC, segin la OMS/OPS.

Para esto puede utilizar la herramienta TIC: https://docentesaldia.com/2020/10/18/como-hacer-un-mapa-
conceptual-explicacion-paso-a-paso-y-ejemplos/.

Ab. Resuelva el taller didactico propuesto por el instructor
AB. Participe en la evaluacion didactica propuesta por el instructor.

Tiempo sugerido: 15 Horas
Actividad de desarrollo procedimental

A7: Utilizando el material de apoyo proporcionado por el instructor, trabajen en grupo de tres aprendices para
elaborar un folleto sobre el procedimiento de monitoreo de los Puntos Criticos de Control (PCC). Realicen la
actividad en una hoja bien organizada y preséntenla al instructor.

A8. El instructor entregara un caso de una empresa que desea implementar HACCP en la elaboracion de un

producto, en grupo de 2 aprendices deberan desarrollar las actividades referentes al monitoreo de los puntos
criticos de control. Entregar formatos diligenciados.

A9. Visite una empresa de su municipio que empleen el plan HACCP vy realice un informe del sistema de
monitoreo de PCC que aplican en el plan.

Tiempo sugerido: 15 Horas

Actividad de desarrollo Actitudinal
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Si usted trabajara como supervisor en una planta de proceso de alimentos y se diera cuenta que esta no

Individualmente, responda y argumente:

se realiza monitoreo a los puntos criticos de control exigidos por el plan HACCP, que haria?

e Tiempo Sugerido: 2 Horas
e Ambiente Requerido: Institucion educativa, salon de clase.
e Material requerido: papel, lapiceros, guia de aprendizaje, hojas de papel bond, material de apoyo

gue se suministra.
3.4 Actividades De Transferencia Del Conocimiento

Este cuarto momento de esta guia de aprendizaje, el instructor busca aplicar, transferir, practicar y desarrollar
las habilidades técnicas y pedagdgicas relacionadas con los resultados de aprendizaje, este proceso se lleva a
cabo mediante la practica activa del ‘aprender haciendo.

A10. Formar grupos de trabajo de 4 aprendices, el instructor asignara un producto a elaborar; cada grupo
debe desarrollar la practica teniendo en cuenta los primeros 9 pasos de la aplicacion del plan HACCP.

Presentar un informe escrito con sus respectivas imagenes.

Tiempo sugerido: 6 horas

e Ambiente Requerido: Institucidn educativa, salén de clase.
e Materiales: Tableros, Resma tamafio carta, LA&pices, Marcadores, Computadores,

cartulina,cinta adhesiva.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

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

Evidencias de Criterios de Evaluacion Técnicas e Instrumentos de
Aprendizaje Evaluacién
Evidencias de Monitorea los pc y pcc, segun Técnica:
Conocimiento:
_ protocolos establecidos Formulacién de preguntas
e Prueba escrita
de los temas Diligencia los reportes e Instrumento: Cuestionario

tratados informes manuales o
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Evidencias de sistematizados documentando
Desempefio:
el proceso y las deviaciones en
e Formatos de

Monitoreo de los limites criticos, segun

PCC.

procedimientos establecidos. .. ..
Técnica: Observacion Instrumento:

Evidencias de Producto: e g
Observacion directa

e Practica .
Monitoreo PCC. Instrumento. Lista de Chequeo.

Cuestionario

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Controlado: Condicion obtenida por cumplimiento de los procedimientos y de los criterios marcados.
Controlar: Adoptar todas las medidas necesarias para asegurar y mantener el cumplimiento de los criterios
establecidos en el plan de HACCP.

Desviacion: Situacién existente cuando un limite critico es incumplido.

Diagrama de flujo: Representacion sistematica de la secuencia de fases u operaciones llevadas a cabo en
La produccién o elaboracién de un determinado producto alimenticio.

Fase: Cualquier punto, procedimiento, operacion o etapa de la cadena alimentaria, incluidas las materias
primas, desde la produccion primaria hasta el consumo final.

Limite critico: Criterio que diferencia la aceptabilidad o inaceptabilidad del proceso en una determinada
fase.

Medida correctiva: Accidn que hay que realizar cuando los resultados de la vigilancia en los PCC indican
pérdida en el control del proceso.

Medida de control: Cualquier medida y actividad que puede realizarse para prevenir o eliminar un peligro
para la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento, o bien la condicién en que éste se halla,
gue puede causar un efecto adverso para la salud.

Punto critico de control (PCC): Fase en la que puede aplicarse un control y que es esencial para prevenir
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o eliminar un peligro relacionado con la inocuidad de los alimentos o para reducirlo a un nivel aceptable.
Verificacion: Aplicacion de métodos, procedimientos, ensayos y otras evaluaciones, ademas de la
vigilancia, para constatar el cumplimiento del plan de HACCP.

Vigilar: Llevar a cabo una secuencia planificada de observaciones o mediciones de los parametros de
control para evaluar si un PCC esta bajo control.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

http://www.bibliotecavirtual.sena.edu.co/

https://www.paho.org/hqg/index.php?option=com_content&amp;view=article&amp;id=10917:2015-

principio-iv-establecer-procedimientos-monitoreo-pcc&amp;ltemid=41432&amp;lang=es

https://ferramentasdaqualidade.org/fluxograma/?utm_source=blogdelacalidad&amp;utm_medium=diagra

ma-de-flujo-flujograma-de-procesohttp://www.fao.org/3/y1579s/y1579s03.htm#bm3.5

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha

Autor (es) | PATRICIA REY RAMOS INSTRUCTOR | CAA 22 JULIO 2024
WILMER IBANEZ
SANDRA IRIARTE
DALIS FRAGOZO
SADAM HERNANDEZ

JOSE ALBERTO GARCIA

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

Nombre Cargo Dependencia Fech | Razdn del Cambio

Autor (es)
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COMPETENCIA: CONTROLAR PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LEGISLACION VIGENTE.

politicas de la empresa.

Ana Mileth Rincon Hernandez

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE: Diagnosticar los puntos criticos en los procesos de producciéon de acuerdo con normatividad vigente v

Monitorear puntos criticos de control de acuerdo con el plan de andlisis de peligros y control de puntos criticos de la empresa.

.. . .. . X X
Actividad 1: Observacion directa 18/09/2024
Actividad 2: Formulacidn de preguntas X 21/10/2024
Actividad 3: Mapa Conceptual X 28/10/2024

Nombre del Instructor: Sandra Iriarte de las Aguas

Firma: 4%

Firma del Aprendiz:  f .. racf=+ & = -

Observaciones:
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Version: 01
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJESENA

LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO TRABAJO ESCRITO

DATOS DEL APRENDIZ

INTEGRANTES DEL EQUIPO.

°

Identificacion Nombres Apellidos

NO N HWNERZ

CODIGO DE LA FICHA

GRADO 10

DATOS GENERALES

FECHA DE APLICACION:

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: Sandra Marcela Iriarte De las aguas

CENTRO DE FORMACION: Centro Agroempresarial y Acuicola

PROGRAMA DE FORMACION: Agroindustria Alimentaria

COMPETENCIA

Almacenar productos alimenticios segln naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Almacenar materias primas, insumos y productos de panificacidon con responsabilidad
ambiental, seglin normas vigentes.

Alistar los equipos y materiales necesarios para la verificacién de las condiciones de las
materias primas, insumos y productos terminados segin manuales de operacion y
normatividad vigente.
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Version: 01

3. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Estimado Aprendiz: le invito tener en cuenta la informacion suministrada en este Instrumento de
evaluacion, el cual ha sido elaborado para observar verificar y valorar su desempefio en la actividad de
aprendizaje.

Esta lista de chequeo se aplicar4 durante el desarrollo de la actividad y/o en la entrega del documento
elaborado.

4. LISTA DE CHEQUEO

LISTA DE CHEQUEO PARA EVALUAR: DESEMPENO: PRODUCTO:

NO

N° PARAMETRO CUMPLE CUMPLE

Se entrega el informe de forma oportuna

La presentacion la consulta se realiza de forma organizada y pulcra.
El informe esta ubicado en el contexto, en el cual se identifica con

3 facilidad los autores, el nivel de formacion, el centro de formacién,
la fecha y el lugar de elaboracion.

4 El informe posee un titulo coherente con el tema a tratar.

5 La introduccion del informe enuncia de forma breve el tema de
estudio.

6 Los objetivos son claros, acordes con la unidad de aprendizaje y

se alcanzan durante el desarrollo del informe.

Las ideas planteadas en el desarrollo son coherentes con la
7 tematica tratada y estan desarrolladas de manera breve, pero
profunda y completa.

La descripcion de los procedimientos se realiza de forma

8 secuencial y légica conforme a lo realizado en la consulta.

9 Presenta y analiza los resultados obtenidos a nivel de la
consulta y los compara con los resultados esperados.

10 En la conclusion se retoman los argumentos propuestos en la

introduccion y se demuestra su validez.
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Se identifican los libros y autores consultados a través de la

11 bibliografia.

TOTAL

e Aprobado: Si cumple minimo 70 % de los criterios.
e No aprobado: Si cumple menos del 70% de los criterios

5. EVALUACION

Observaciones:

Recomendaciones:

Juicio Evaluativo:

6. FIRMAS.

Firma

Instructor:

Aprendiz representante
del equipo:
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Es fundamental el seguimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en las plantas de
tratamiento y procesamiento de alimentos en Colombia y la aplicacién del sistema de Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control. A continuacidn, se describird la importancia de aplicar las
BPM y los beneficios que tiene aplicar el sistema HACCP en estas plantas.

La aplicacién de la BPM en las plantas de tratamiento de alimentos es de vital importancia. Entre
las razones se destacan:

1) garantizar la higiene y seguridad alimentaria. Asf, como Kiminyo et al sefialan, la aplicacién de
las BMP minimiza el riesgo de contaminacién microbioldgica, quimica y fisica de las plantas. Por lo
tanto, las enfermedades delimeatransmitidasing y las plantas contaminadas se previenen.

2) aumentar la calidad del producto. Al aplicar las BMP, |a planta puede garantizar la calidad de
los productos. Esto prioriza controlar la calidad de las materias primas, la calidad del producto y el
producto final.

3) mejorar la eficiencia operativa. Al realizar la evaluacién de riesgos, se garantiza que los procesos
sean Optimos. Por lo tanto, la evaluacién y la implementacién priorizan la entrenher y potencian la
productividad y disminuyen el costo del producto.

Beneficios del sistema HACCP

El sistema HACCP es un enfoque preventivo que identifica, evalta y controla los peligros
significativos para la inocuidad de los alimentos. Su adopcién en las plantas de procesamiento de
alimentos en Colombia tiene los siguientes beneficios:

a. Prevencién de la contaminacién: HACCP se centra en la prevencién en lugar de la inspeccién del
producto final . Por lo tanto, los alimentos estaran seguros desde el comienzo de la produccién
hasta el consumo final.

b. Mejora de la confianza del consumidor: la adopcién del sistema HACCP serd una sefial para que
el cliente sepa que la empresa se preocupa por su seguridad . Eso le dard al cliente la confianza en
la empresa, y el cliente desearad comprar productos que hayan cumplido con HACCP.

¢. Reduccién de los requisitos de auditoria y el coste : después de la implementacién, habrd una
disminucién en la auditoria requerida en las empresas alimentarias. Menos requisitos de auditoria
resulta en la disminucién del coste que viene.

d. Evidencia de manipulacién segura : HACCP deja evidencia documentada de que los alimentos
han sido manipulados de manera segura y eficiente . Eso es necesario para satisfacer los requisitos
nacionales e internacionales, y la exportacién en general.

e. Procesos optimizados: HACCP estandariza los procesos de produccién, lo que ha aumentado la
eficiencia, reduciendo el error humano . Como resultado, produce productos de mayor calidad y,
por lo tanto, una empresa mds competitiva en el mercado. En breve, la implementacién de BPM y
HACCP en las plantas de tratamiento y procesamiento de alimentos de Colombia es necesaria para
garantizar la salud y el bienestar de los productos alimenticios. Ayudard a reducir los costes
operativos, mejorar la eficacia, y aumentar la confianza del cliente en la empresa.

:  Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

CamScanner“S



https://v3.camscanner.com/user/download

DESAKROUQ

Q> Soa U toniuaXO de rovoa) W Droledk-
craeo oy iagge © aliu\ec e \S) (AL TN X Q)

| S N VTR P {UN SN L RroduCllan 4 Proteyamita X0,
O\ L e rumienko L daTinucaon Ae  U\ime-

oXuN

@%\s\em% SUSERRTCE AR ETten M\ euGls G
N o olw Ly WKeadoy L\;\)k*\ku\_.\m con (W

LGNGO U Proteyumieakxd Ade  Glin~enYO.

@ s Thear e el Oy e vdeoy otz ades
Con L« TosucGon N ey G Mmien kO Qe

e\l enkey o

2. eNA\OGy SN LAY 0> k_x.\bk“\u&kb's o C(&&\\

L\l (O

3= CQ\L-\\Q\{&G\ CON X L0\ Pl ettt O
Palasiaiamleat ¢ \ON LU JUAN

W, OXobolecer Predsemleako s ROAW O N e oy

S8 Gevale car oy ovoaole,

s Ca\uw\e LR« RiGledl niean Xod L Wess B wan
loe O reckvidud dey  sake

. Scanned with :
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

TAUCK

@CQUQ SON \uS \3\)9_'\(,\3 ?\LLK\(LQL} LLQ
Mmoao (Ut C PN

@ Qe e el wykema C YRR

@&uo\\e,s Son (0) Pl el Je\ S\wke -
e HRceD)

@Lou\es >onn WY V\Q\\U&\)‘\‘s‘\\mx Puxw e\
L\lua

@ Loy e X 0pPud Com P«e " 2 e\ S\ikema
A A

@ QRue yeaduday ®ese ok tm@\e men Yuy
o\ siokema WECP  en e desuswo  de

A\inea Yaion
@ Couled decce ko> Y edo\aa A S ema
AR ©

! Scanned with |
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

i

@ ’\o Luea wy Qv e XY Ly de Mmuagluackoitu

(oM

Lo Lo Xo\ d( Q\U\Eﬁk‘\\ S\ PCD\Q

3o ARG NG de edwuieed A UktaWlg

Qo COwOTOME (& ©(oveedoyes

B e @
P\'\ o A

@‘\. BRGNS e PR\LAL©

1o 1 Ae a0k oucion 9 eunkoy ilWwoy  de
Cow \wo\ Cee)

3s o\t o X © At \ie~i ke LA R WO

Ay Bkaolecionien\o de  frocedimitalos de

W\Q“Y&O‘CO

5. Exlolalecienttako A ecaledimiea o de
Lovtecgion

b VARETCAaQlon W vorldsuw throw dev SN My

PRenisiont W\ cadvaitucton Qe SH e

Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

@1“ RedueRun AC\ X LeRYOT ey encumedu-
e 3((&)»\\""\\\‘\ A POhN  Odiemea kD

ULe edoio. W e dud \\Be_gmgc\ud e\ P‘UL\ULJ&)
Fono\

3. e e nlo de W Wretantaa de\l Wnsumid oy

R0y NOCERCEE e (o\loSt (s et ot ton. LA
VeroPequcton e \710(10(.%\

£ 1 Decrelo 3018 de 1494 2 bdludlece W
e TaAarw (CN imolemenjfcutun -de\ “\\'C-
Mo HACDP en \w Indosna d\lemendaia

LoDeuﬂo 1846 de 72004 3 ts5kublece (W nor-
MmO Pora Lo imPle menkucion  de\  sikema

HR(C\O e LoD Se (NN O) de C\\‘NQ“*(&C\\UY\

3. Reyowectunt 000 511 de 1014 % @*u\s\ece
Ly oY ™ Uy Pal LR 1t V‘mmu\\(uduf\ LLC\
stoklmean HAWD ew Lw  Tndudrio O\ e AUt U

! Scanned with !
i & CamScanner’;


https://v3.camscanner.com/user/download

SENA

N

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJESENA

Version: 01

LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

1.

LISTA DE CHEQUEO TRABAJO ESCRITO

DATOS DEL APRENDIZ

INTEGRANTE

N® | |dentificacién Nombres Apellidos

1 T1-1067603826 JAFER DAVID SOLANO BARRIOS

CODIGO DE LA FICHA 2727559

GRADO 1

2. DATOS GENERALES

FECHA DE APLICACION:

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: Sandra Marcela Iriarte De las aguas

CENTRO DE FORMACION: Centro Agroempresarial y Acuicola

PROGRAMA DE FORMACION: Agroindustria Alimentaria

COMPETENCIA

Aplicar procesos de higienizacién para el procesamiento de alimentos segun
programa establecido y normatividad vigente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Alistar elementos e insumos requeridos para los procesos de higienizacion, segun
programas de limpieza y desinfeccién y normatividad vigente

Aplicar protocolos de higiene personal, de acuerdo con normatividad vigente y
politicas de la empresa.

Realizar la higienizacidn de equipos, utensilios e instalaciones para el procesamiento
de Alimentos, segln programa de limpieza y desinfeccién y normatividad vigente.
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LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

Version: 01

3. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Estimado Aprendiz: le invito tener en cuenta la informacién suministrada en este Instrumento de evaluacion,
el cual ha sido elaborado para observar verificar y valorar su desempefio en la actividad de aprendizaje.

Esta lista de chequeo se aplicar4 durante el desarrollo de la actividad y/o en la entrega del documento

elaborado.

4. LISTA DE CHEQUEO

LISTA DE CHEQUEO PARA EVALUAR: DESEMPENO: PRODUCTO:
Ne PARAMETRO CUMPL | nocumpLE
1 Se entrega el informe de forma oportuna X

La presentacion la consulta se realiza de forma organizada y pulcra. | X
El informe esta ubicado en el contexto, en el cual se identifica con X
3 facilidad los autores, el nivel de formacion, el centro de formacion,
la fecha y el lugar de elaboracion.
4 El informe posee un titulo coherente con el tema a tratar. X
Las ideas planteadas en el desarrollo son coherentes con la | X
5 teméatica tratada y estdn desarrolladas de manera breve, pero
profunda y completa.
6 La descripcion de los procedimientos se realiza de forma
secuencial y l6gica conforme a lo realizado en la consulta.
7 Presenta y analiza los resultados obtenidos a nivel de la consulta
y los compara con los resultados esperados.
8 Se identifican los libros y autores consultados a través de la | x
bibliografia.
TOTAL 100

e Aprobado: Si cumple minimo 70 % de los criterios.
e No aprobado: Si cumple menos del 70% de los criterios

5. EVALUACION
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Observaciones:

Las ideas que presenta son claras y ldgicas,
haciendo que el argumento sea facil

Recomendaciones:

Juicio Evaluativo: Aprobado
6. FIRMAS.
Firma
Instructor:

Aprendiz representante
del equipo:
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PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENIZAJE

e Denominacién del Programade Formacién: Agroindustria Alimentaria

e Codigo del Programade Formacion: 936161

e Nombredel Proyecto: implementacion de tecnicas de procesamiento de productos agroalimentarios
sostenibles en las instituciones educativas de la guajira

e Fasedel Proyecto: Ejecucion

e Actividad de Proyecto: aplicacién de las técnicas en las diferentes operaciones y procesos en los

diferentes sectores de las industrias de Alimentos.
e Competencia:

v Aplicar proceso térmico segun procedimiento y normas vigentes.
e Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

v 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
empresay la normatividad vigente.

e Duracion de la Guia: 50 Horas

2. PRESENTACION

Los alimentos, por su condicion de perecibilidad requieren de operaciones especiales orientadas a prolongar
la vida util de los nutrientes que estos poseen. La aplicacién de algun tipo de tratamiento térmico a un alimento
tiene como finalidad la destruccion de la carga microbiana que ocasione deterioro en su calidad fisica, quimica
o biolégica, o que origine algun tipo de perjuicio en la salud del consumidor.

Apreciado aprendiz; Es por esta razon que a través del desarrollo de la competencia “Aplicar procesos
térmicos segun procedimiento y normas vigentes” y los resultados de aprendizaje, generaremos alternativas
de procesamiento que garanticen la inocuidad y la seguridad nutricional del alimento. Con el desarrollo de las
actividades planteadas en esta guia usted podra profundizar en los diferentes métodos, equipos y medios de
conservacion de los alimentos, asi mismo este espacio constituira un escenario para aprender a través de las
diferentes fuentes de conocimiento.

La presente guia plantea desarrollar diferentes practicas de elaboracion de productos agroindustriales,
aplicando procesos térmicos como: Coccién, Pasteurizacion, Condensacién, Escaldado, Esterilizacion,
Refrigeracién y Congelacién, con las cuales se podra identificar el control de las variables de produccion en
los procesos de transformacién de materias primas, la aplicaciéon de procesos térmicos necesarios para la
obtencién de productos sanos saludables y seguros que cumplan las expectativas del consumidor y
normatividad.

Recuerde que el instructor brindara LA ORIENTACION permanente con la colaboracion de sus comparfieros
de formacién. Comparta e interactie con ellos para hacer mas agradable el proceso formativo.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

3.1 Actividad de reflexion inicial

GFPI-F-135 V04
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“Nuestros ancestros utilizaban como medio de conservacién técnicas como el ahumado, secado, curado y
salado. Es asi como los tratamientos térmicos no son un invento actual, pues esto ha sido heredado y lo que
se ha hecho es mejorar los procesos con técnicas que reducen la presencia de microorganismos y alargan la
vida atil del producto.

Las empresas que manejan alimentos y que cumplen con la legislacion sanitaria, deben utilizar tratamientos
térmicos como una opcidn para alargar la vida util de los productos y ofrecer al consumidor, alimentos con
baja o nula carga microbiana, contribuyendo asi, a reducir las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETA)”.

Analiza la situacion y determina la importancia de la aplicacién de procesos térmicos en la agroindustria
alimentaria.

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

A continuacion, deberas apropiarte de los conceptos basicos necesarios para el desarrollo de la presente guia
de aprendizaje.

Todos los alimentos crudos contienen microorganismos que pueden causar su deterioro o afectar la salud
publica. Una forma de eliminarlos o reducir su carga es por medio de los tratamientos térmicos. Solo si
conoces cuales son los microorganismos y las enfermedades que pueden transmitir, tomaras conciencia de
la importancia de eliminarlos. A continuacién en el siguiente link encontrards informacion relacionada con
estos detestables microorganismos:

https://www.youtube.com/watch?v=7n|jiT8VBGOM.

Realiza un andlisis de la informacién contenida en el documento y elabora un mapa conceptual donde se
pueda identificar el microorganismo, caracteristicas, enfermedades que produce y como combatirlo.
3.3 Actividades de apropiacién del conocimiento (Conceptualizaciony Teorizacion).

Para dar inicio a la tematica, consulta los conceptos basicos de los tratamientos térmicos relacionados a
continuacion:

e Congelacion e Pasteurizacion

e Coccion e Ultrapasteurizacion

e horneo y/o asado e Esterilizacion

e fritura en aceite e Atmosferas modificadas (medicion de
e horno microondas variables)

e Escaldado

Evidencia los conocimientos adquiridos desarrollando la siguiente actividad:
a. Ubica palabras claves relacionadas con los tipos de tratamiento térmicos mencionados, la maquinaria
utilizada para llevar a cabo estos procesos y ejemplos de productos reales que han sido tratados con
los procesos térmicos relacionados.

b. Realiza una consulta, profundizando en internet los conceptos desconocidos. Disefia y elabora una
presentacion en power point sobre los diferentes tipos de tratamientos utilizados en:

GFPI-F-135 V04
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Tecnologia De Carnicos
Tecnologia De Fruver
Tecnologia De Lacteos
Tecnologia De Panaderia

3.4 Actividades de transferenciadel conocimiento.

Luego de haber construido toda una serie de conocimientos y para una adecuada transferencia del
conocimiento, en conjunto con sus comparfieros e instructor, desarrolla las siguientes actividades:

a. Escoge un producto para analizar su proceso productivo
b. Con base en el producto escogido, consulta el diagrama de flujo e identifica en qué momento se
utiliza el tratamiento térmico, para que sirve y con qué temperatura usualmente se trabaja.

c. Disefia un formato de control de temperaturas durante el proceso.

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Apren dizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos
de Evaluacion

Evidencias de Conocimiento :
Consultas e investigacion,
exposiciones orales, que
demuestren dominio cognitivo en
saberes relacionados con los
fundamentos de los procesos
térmicos.

Evidencias de Desempefio
Valoracion de habilidades y
destrezas durante el desarrollo de
procesos en las diferentes lineas
de produccion Agroindustrial.

Evidencias de Producto:
Documento en formato de

Microsoft Word o Pdf con el
informe de las practicas.

o Alista las materias primas
e insumos requeridos para
la ejecucioén de la orden
examen

o Verifica el cumplimiento
de la inocuidad
alimentaria segun planes
de gestion de la calidad.

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

o Selecciona las técnicas
de conservacion por altas
y bajas temperaturas,
segun caracteristicas del
producto y la
normatividad vigente.

o Carga los equipos para
tratamientos térmicos
segun tipo de producto y/o
procedimientos
operativos, capacidad,
presion, temperatura,
tiempos y caudales

o Programa, operay
mantiene los equipos de
tratamientos térmicos,
segun manuales de
operacién y
caracteristicas del
producto.

o Muestrea e inspecciona

Técnica de Evaluacion:
Formulacién de Preguntas

Instrumento de Evaluacion:
Cuestionario

Técnica de Evaluacion:
Observaciéon Directa

Instrumento de Evaluacion:
Lista de Chequeo

Técnica de Evaluacion:
trabajo escrito.
Instrumento de Evaluacion:

Lista de Chequeo

GFPI-F-135 V04
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los productos segun el
protocolo

o Trata térmicamente los
productos asegurando las
caracteristicas definidas
en la ficha técnica del
producto.

o Aplica tratamientos
térmicos por altas y/o
bajas temperaturas para
segun tipo de producto y
procedimientos
operativos

o Verifica la temperatura
interna del producto
segln plan de analisis de
peligros y control de
puntos criticos

o Monitorea las variables de
control de los procesos en
los equipos segun
procedimientos
establecidos por la
empresa.

o Opera los equipos para
tratamientos térmicos de
acuerdo con la ficha de
seguridad y las normas de
seguridad industrial

GLOSARIO DE TERMINOS

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

ALIMENTO. Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. Se
entienden incluidas en la presente definicién las bebidas no alcohélicas y aquellas sustancias con que
se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el nombre genérico de especias.
CONSERVACION DE ALIMENTOS: Es un conjunto de procedimientos y recursos para preparar y
envasar los productos alimenticios con el fin de alargar la vida util del producto.

DENSIDAD: La densidad o masa especifica se define como su masa por unidad de volumen,
expresandose normalmente en gm/cma3.

DIAGRAMA DE FLUJO: Representacion sistematica y secuencial de las etapas u operaciones
utilizadas en la produccién o fabricacion de un determinado producto alimenticio.

GRADOS BRIX: (simbolo °Bx) miden el cociente total de sacarosa disuelta en un liquido

PRESION: La presion es la relacion entre una fuerzay el area sobre la cual actGa la misma, es decir,
que las unidades de presion estan expresadas por unidades de fuerza/unidades de area (longitud)
PESO ESPECIFICO: El peso especifico es el peso del fluido por unidad de volumen. Por lo tanto,
entre el peso especifico y la densidad existira la relacion. Peso especifico = densidad x g
TEMPERATURA: La temperatura se define como la cantidad de calor expresada en grados que
contiene un cuerpo. Es decir, la temperatura mide o da la idea del calor de un cuerpo, siendo el calor
una de las formas de presentarse de la energia.

GFPI-F-135 V04
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e VARIABLE DE PROCESO: Son aquellas que pueden cambiar las condiciones de un proceso
industrial ya sea, sus aspectos fisicos, quimicos o ambos segin la composicion de la sustancia, que
pueden afectar al producto.

e VIDA UTIL: Es el periodo de tiempo que transcurre entre la produccion o envasado del producto
alimenticio y el punto en el cual el alimento pierde sus cualidades fisico-quimicas y organolépticas.
La vida util es establecida por cada empresa alimentaria.

6. REFERENTESBILBIOGRAFICOS

e Introduccidn a la Ingenieria de Alimentos. Universidad Nacional Abierta y a Distancia. Bogota.
e Decreto 3075 del 1997. Ministerio de salud. Republica de Colombia.
e Sanidady Legislacion en la industria de alimentos. Martha Elena Soto. Unisur. Bogota 1995
e Manual técnico de higiene, limpieza y desinfeccion. Leveau, J. Y. 2002
e Microbiologia Moderna de los alimentos. Jay. J.2002.
e Guia para la elaboracién de un plan de limpieza y desinfeccion. Berrang, M y Otros. 2000.
e Curso de higiene para manipuladores de alimentos. Hazelwood, D. Malean. A, D. 2000
e Limpiezay desinfeccién en la industria alimentaria. Wildbrett.
e Principios de higiene alimentaria. Marriott Norman. G. Acribia 2003
e Higiene de los alimentos. SJ Forsythey. P.R Hayes
CIBERGRAFIA
e http://biblioteca.sena.edu.co
e http://www.fao.org/3/x5062s/x5062s08.htm
e http://www.maldonado.gub.uy/documentosmalimentos.pdf
e http://www.consumaseguridad.com/web/es/normativa_legal
e http://www.engormix.com (disponibles articulos técnicos)
e http://www.mundohelado.com
e http://www.consumaseguridad.com
e http://www.fao.org
e http://www.agronet.gov
7. CONTROL DEL DOCUMENTO
Nombre Cargo Dependencia Fecha
Dalis elena  Fragozo Instructor Centro 3 de marzo de 2021
Autor (es) .
Vergara agroempresarial
8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar unicamente si realiza ajustes a la guia)
Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Raz6n del Cambio
Autor (es)
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COMPETENCIA: Aplicar proceso térmico segln procedimiento y normas vigentes

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

Controlar el comportamiento de las variables asociadas a los procesos de tratamiento térmico
segln procedimientos establecidos por la empresa y normatividad vigente.

. ] L X X
Actividad 1: Formulacién de preguntas 20/09/2024
. i — : A »
Sharol Ospino Rodriguez Actividad 2: observacidn Directa 25/10/2024
Actividad 3: Trabajo escrito X 01/11/2024
Nombre del Instructor: Sandra Iriarte de las Aguas

Firma del Aprendiz:
4% P Sherol ©SPa0
Firma:

Observaciones:
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Version: 01
SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJESENA

LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

LISTA DE CHEQUEO TRABAJO ESCRITO

DATOS DEL APRENDIZ

INTEGRANTES DEL EQUIPO.

°

Identificacion Nombres Apellidos

NO N HWNERZ

CODIGO DE LA FICHA

GRADO 10

DATOS GENERALES

FECHA DE APLICACION:

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: Sandra Marcela Iriarte De las aguas

CENTRO DE FORMACION: Centro Agroempresarial y Acuicola

PROGRAMA DE FORMACION: Agroindustria Alimentaria

COMPETENCIA

Almacenar productos alimenticios segln naturaleza del producto y técnicas de
almacenamiento

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Almacenar materias primas, insumos y productos de panificacidon con responsabilidad
ambiental, seglin normas vigentes.

Alistar los equipos y materiales necesarios para la verificacién de las condiciones de las
materias primas, insumos y productos terminados segin manuales de operacion y
normatividad vigente.




SENA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJESENA

7 < LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

Version: 01

3. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Estimado Aprendiz: le invito tener en cuenta la informacion suministrada en este Instrumento de
evaluacion, el cual ha sido elaborado para observar verificar y valorar su desempefio en la actividad de
aprendizaje.

Esta lista de chequeo se aplicar4 durante el desarrollo de la actividad y/o en la entrega del documento
elaborado.

4. LISTA DE CHEQUEO

LISTA DE CHEQUEO PARA EVALUAR: DESEMPENO: PRODUCTO:

NO

N° PARAMETRO CUMPLE CUMPLE

Se entrega el informe de forma oportuna

La presentacion la consulta se realiza de forma organizada y pulcra.
El informe esta ubicado en el contexto, en el cual se identifica con

3 facilidad los autores, el nivel de formacion, el centro de formacién,
la fecha y el lugar de elaboracion.

4 El informe posee un titulo coherente con el tema a tratar.

5 La introduccion del informe enuncia de forma breve el tema de
estudio.

6 Los objetivos son claros, acordes con la unidad de aprendizaje y

se alcanzan durante el desarrollo del informe.

Las ideas planteadas en el desarrollo son coherentes con la
7 tematica tratada y estan desarrolladas de manera breve, pero
profunda y completa.

La descripcion de los procedimientos se realiza de forma

8 secuencial y légica conforme a lo realizado en la consulta.

9 Presenta y analiza los resultados obtenidos a nivel de la
consulta y los compara con los resultados esperados.

10 En la conclusion se retoman los argumentos propuestos en la

introduccion y se demuestra su validez.
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? < LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

Version: 01

Se identifican los libros y autores consultados a través de la

11 bibliografia.

TOTAL

e Aprobado: Si cumple minimo 70 % de los criterios.
e No aprobado: Si cumple menos del 70% de los criterios

5. EVALUACION

Observaciones:

Recomendaciones:

Juicio Evaluativo:

6. FIRMAS.

Firma

Instructor:

Aprendiz representante
del equipo:




Briannys Andrea Guerra Daza estudiante del Maria auxiliariadora del Grado 10:01 .
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJESENA

Version: 01

LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

1.

LISTA DE CHEQUEO TRABAJO ESCRITO

DATOS DEL APRENDIZ

INTEGRANTE

N® | |dentificacién Nombres Apellidos

1 TI-1122403730 BRIANYS ANDREA GUERRA DAZA

CODIGO DE LA FICHA 2941408

GRADO 10

2. DATOS GENERALES

FECHA DE APLICACION:

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: Sandra Marcela Iriarte De las aguas

CENTRO DE FORMACION: Centro Agroempresarial y Acuicola

PROGRAMA DE FORMACION: Agroindustria Alimentaria

COMPETENCIA

Aplicar procesos de higienizacién para el procesamiento de alimentos segun
programa establecido y normatividad vigente.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Alistar elementos e insumos requeridos para los procesos de higienizacion, segun
programas de limpieza y desinfeccién y normatividad vigente

Aplicar protocolos de higiene personal, de acuerdo con normatividad vigente y
politicas de la empresa.

Realizar la higienizacidn de equipos, utensilios e instalaciones para el procesamiento
de Alimentos, segln programa de limpieza y desinfeccién y normatividad vigente.
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJESENA

LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

Version: 01

3. INSTRUCCIONES PARA EL DILIGENCIAMIENTO

Estimado Aprendiz: le invito tener en cuenta la informacién suministrada en este Instrumento de evaluacion,
el cual ha sido elaborado para observar verificar y valorar su desempefio en la actividad de aprendizaje.

Esta lista de chequeo se aplicar4 durante el desarrollo de la actividad y/o en la entrega del documento

elaborado.

4. LISTA DE CHEQUEO

LISTA DE CHEQUEO PARA EVALUAR: DESEMPENO: PRODUCTO:
Ne PARAMETRO CUMPL | nocumpLE
1 Se entrega el informe de forma oportuna X

La presentacion la consulta se realiza de forma organizada y pulcra. | X
El informe esta ubicado en el contexto, en el cual se identifica con X
3 facilidad los autores, el nivel de formacion, el centro de formacion,
la fecha y el lugar de elaboracion.
4 El informe posee un titulo coherente con el tema a tratar. X
Las ideas planteadas en el desarrollo son coherentes con la | X
5 teméatica tratada y estdn desarrolladas de manera breve, pero
profunda y completa.
6 La descripcion de los procedimientos se realiza de forma
secuencial y l6gica conforme a lo realizado en la consulta.
7 Presenta y analiza los resultados obtenidos a nivel de la consulta
y los compara con los resultados esperados.
8 Se identifican los libros y autores consultados a través de la | x
bibliografia.
TOTAL 100

e Aprobado: Si cumple minimo 70 % de los criterios.
e No aprobado: Si cumple menos del 70% de los criterios

5. EVALUACION
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJESENA

LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIA DE
DESEMPENO/PRODUCTO

Version: 01

Observaciones:

Las ideas que presenta son claras y ldgicas,
haciendo que el argumento sea facil

Recomendaciones:

Juicio Evaluativo: Aprobado
6. FIRMAS.
Firma
Instructor:

Aprendiz representante
del equipo:

brI@q N5 3u@rr a




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: SANDRA MARCELA IRIARTE DE LAS AGUAS

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

FECHA INICIAL: 01/10/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  31/10/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2941408 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

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

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS VIGENTES.

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

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE
BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.
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REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS PROGRAMAS
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

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.

DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y
POLITICAS DE LA EMPRESA

DILIGENCIAR FORMATOS MANUALES O SISTEMATIZADOS DEL RESULTADO DEL MONITOREO DE LOS PUNTOS CRITICOS EN LOS
PROCESOS DE PRODUCCION, DE ACUERDO CON PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

IMPLEMENTAR ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN PLAN DE ANALISIS DE
PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

MONITOREAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS DE LA EMPRESA

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  y bppoGRAMAS 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 : 46,00
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FICHA 2727559 - 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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA EMPRESA.

DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE
BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS PROGRAMAS
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y
POLITICAS DE LA EMPRESA

DILIGENCIAR FORMATOS MANUALES O SISTEMATIZADOS DEL RESULTADO DEL MONITOREO DE LOS PUNTOS CRITICOS EN LOS
PROCESOS DE PRODUCCION, DE ACUERDO CON PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

IMPLEMENTAR ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN PLAN DE ANALISIS DE
PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

MONITOREAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS DE LA EMPRESA

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  y bppoGRAMAS 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 : 67,00

FICHA 2727560 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA
DE APRENDIZAJE:

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

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMAS VIGENTES.

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION, SEGUN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

APLICAR PROTOCOLOS DE HIGIENE PERSONAL, DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y POLITICAS DE LA EMPRESA.
DISPONER RESIDUOS SOLIDOS Y LIQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARAMETROS DE

BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

REALIZAR EL SEGUIMIENTO A LOS PROGRAMAS DE CONTROL DE PLAGAS Y ROEDORES DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD
VIGENTE Y LA POLITICA DE LA EMPRESA

REALIZAR LA HIGIENIZACION DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGUN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

VERIFICAR LOS PROCESOS DE HIGIENIZACION EN EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON LOS PROGRAMAS
DE LIMPIEZA Y DESINFECCION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRITICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y
POLITICAS DE LA EMPRESA

DILIGENCIAR FORMATOS MANUALES O SISTEMATIZADOS DEL RESULTADO DEL MONITOREO DE LOS PUNTOS CRITICOS EN LOS
PROCESOS DE PRODUCCION, DE ACUERDO CON PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

IMPLEMENTAR ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN PLAN DE ANALISIS DE
PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRITICOS

MONITOREAR PUNTOS CRITICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL PLAN DE ANALISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS DE LA EMPRESA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA
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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 : 67,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 180,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: SANDRA MARCELA IRIARTE DE LAS AGUAS

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA
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ACTA No. 2_FASE_3

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION:
Seguimiento tecno pedagogico con Directivos

CIUDAD Y FECHA: HORA INICIO: HORA FIN:
SAN JUAN DEL CESAR, 03 de octubre 2024 9:00 12:00

LUGAR Y/O ENLACE: DIRECCION / REGIONAL / CENTRO:
Institucidon Educativa Maria Auxiliadora Centro Agroempresarial y Acuicola

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
1. Saludos inicial
2. Presentacién del objetivo de la reunién
3. Otros Asuntos
5. Cierre

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:
Seguimiento tecno pedagogico con los profesores de las diferentes competencias para
evaluar el progreso académico de los aprendices

DESARROLLO DE LA REUNION

Siendo las 9:00 AM del dia 03 de octubre del 2024 nos reunimos en la |.E Maria
Auxiliadora en la oficina de coordinacidon académica Osmary Milan e Instructor Sandra
Iriarte, con el objetivo de hacer seguimiento tecnopedagdgico e informar cémo van los
aprendices del programa de formacidn Técnico en Agroindustria alimentaria.

Luego de terminar la reunién con la de coordinaciéon académica Osmary Milan pase de
saldn a saldn a realizar seguimiento con cada profesor para ver como iba el progreso
académico de cada estudiante; recorddndoles que este programa Técnico Agroindustria
Alimentaria articula con las competencias que ellos ejecutan.

A cada uno de ellos les hable de la certificacion de cada aprendiz y lo importante que es
articular y cumplir con los resultados de aprendizaje de cada competencia.

Se dio por ter a minada la reunién siendo las 12:00 am estableciendo algunos compromisos
de las partes que se encuentran descritos en el espacio para tal fin de la presente acta.

EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS

GOR-F-084 V01
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CONCLUSIONES

Seguir realizando seguimiento continuo a los resultados de aprendizaje hasta que todos
los aprendice se certifiquen.

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS
Se Consigna el compromiso del seguimiento (mensual) (transferencias Técnico
pedagdgicas) entre los docentes de area, coordinadora académica y/o Lider designado
por la institucidén educativa e instructores SENA con el objeto de que la articulacién de los
curriculos sea dindmica y se tenga pleno conocimiento de ambas partes del desarrollo del
proceso de formacion de los aprendices matriculados en el programa Técnico en
Agroindustria Alimentaria

ACTIVIDAD /DECISION FECHA RESPONSABLE FIRMA

o Hacer Seguimiento a
(transferencia Permanentemente | Sandra Iriarte
técnico pedagdgica)

o Cumplimiento con la | Permanentemente | Sandra Iriarte A\
t -
Formacion =
o Seguimientoy Permanentemente | Osmary Milian JW@M{LWL{I&Q& )
cumplimiento ala '
formacién
ASISTENTES Y APROBACION DECISIONES
NOMBRE DEPENDENCIA FIRMA

GOR-F-084 V01



GOR-F-084V01



EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DESARROLLO DE LA FORMACION

FICHA 2727560 Ejecucién de la formacién

A lunes, 23 de septiembre de 2024 &
| ji a‘in Juan del Cesar,Sa‘n“an del Cesar
; viernes, 18 . . :
55 Guajira, San Juan del

Fuente: Sandra Marcela Iriarte De Las Aguas
Lugar: IE. Maria Auxiliadora - San Juan del Cesar

FICHA 2727559 Ejecucion de la formacién

. ) jueves, 3 de octubre de 2024
La Guajira,;San Juan del Cesar,SaniJuan gel
)’ Cegar

Fuente: Sandra Marcela Iriarte De Las Aguas
Lugar: IE. Maria Auxiliadora - San Juan del Cesar



FICHA 2941408 Ejecucion de la formacion con la instructora Yaneth con la competencia

Seguridad y Salud en el Trabajo

Fuente: Sandra Marcela Iriarte De Las Aguas
Lugar: IE. Maria Auxiliadora - San Juan del Cesar
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SENA Version: 04
Codigo:
/ \ GTH-F-090

GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO AGENDA DESPLAZAMIENTO CONTRATISTA

DATOS DEL CONTRATISTA QUE SE DESPLAZA

FECHA DE ELABORACION DE AGENDA 10/09/2024
NOMBRES Y APELLIDOS IDENTIFICACION:
SANDRA MARCELA IRIARTE DE LAS AGUAS Tipo: CcC No. 1140824998
o FECHA VENCIMIENTO

CONTRATO No. | 5869616 ANO 2024 DEL CONTRATO 13 12 2024

Prestar los servicios personales de caracter temporal de Artesano, Técnicos Tecndlogos y/o Profesionales que se
OBJETO CONTRACTUAL: desempefien como instructores en los programas técnicos de Formacion Titulada de la Programacién de Articulacion

con la media Formacidn Profesional Integral en el Centro Agroempresarial y Acuicola de la Regional Guajira.
DIRECCION GENERAL/ , DEPENDENCIA/ . .
REGIONAL Guajira CENTRO Centro Agroempresarial y Acuicola
NOMBRE DEL ORDENADOR
DEL GASTO (de la Angelica Patricia Sanjuanelo Moran CARGO Subdirector

Movilizacién)

NOMBRE DEL SUPERVISOR(A)

DEL CONTRATO Amaury Segundo Afiez Gamez CARGO Coordinador Misional
INFORMACION DEL DESPLAZAMIENTO
RUTA FONSECA — SAN JUAN DEL CESAR - FONSECA
DIRECCION GENERAL/ DEPENDENCIA/
REGIONAL CENTRO
CIUDAD/DEPARTAMENTO O
MUNICIPIO/DEPARTAMENTO Guajira E:/ITI:RDEASDAO IE MARIA AUXILIADORA CONTACTO OSsl\?IlAGR?KZIZ/IZIfI‘}AN
O CIUDAD/PAIS )
FECHA INICIO DEL
DESPLAZAMIENTO 23 09 2024 FECHA FIN DESPLAZAMIENTO 27 09 2024
OBJETIVO DEL Impartir Formacion Profesional Integral en la IE MARIA AUXILIADORA dentro del programa de Articulacién con la
DESPLAZAMIENTO media del CAA.
OBLIGACIONES DEL CONTRATO

1 Impartir Formacién Profesional Integral en el drea designada en sus diferentes modalidades y niveles con un alcance minimo de 160 horas

mensuales.

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

tecnoldgicas LMS o Fisicas.

AGENDA

Dia 1: 23/09/2024

Desplazamientos ruta de ida: FONSECA — SAN JUAN DEL CESAR

Actividades a ejecutar: Desarrollo de formacidn profesional integral en la IE MARIA AUXILIADORA. Ficha: 2727560
Desplazamientos ruta de regreso: SAN JUAN DEL CESAR - FONSECA

Medio de transporte: Terrestre por valor de $30.000

Dia 2: 24/09/2024

Desplazamientos ruta de ida: FONSECA — SAN JUAN DEL CESAR

Actividades a ejecutar: Desarrollo de formacidn profesional integral en la IE MARIA AUXILIADORA. Ficha: 2727559
Desplazamientos ruta de regreso: SAN JUAN DEL CESAR — FONSECA

Medio de transporte: Terrestre por valor de $30.000

Dia 3: 25/09/2024

Desplazamientos ruta de ida: FONSECA — SAN JUAN DEL CESAR

Actividades a ejecutar: Desarrollo de formacién profesional integral en la IE MARIA AUXILIADORA. Ficha:2727560
Desplazamientos ruta de regreso: SAN JUAN DEL CESAR - FONSECA

Medio de transporte: Terrestre por valor de $30.000




Dia 4: 26/09/2024
Desplazamientos ruta de ida: FONSECA — SAN JUAN DEL CESAR
Actividades a ejecutar: Desarrollo de formacién profesional integral en la IE MARIA AUXILIADORA. Ficha:2727559

Desplazamientos ruta de regreso: SAN JUAN DEL CESAR - FONSECA
Medio de transporte: Terrestre por valor de $30.000

Dia 5:27/09/2024

Desplazamientos ruta de ida: FONSECA — SAN JUAN DEL CESAR

Actividades a ejecutar: Desarrollo de formacidn profesional integral en la IE MARIA AUXILIADORA. Ficha: 2941408
Desplazamientos ruta de regreso: SAN JUAN DEL CESAR - FONSECA

Medio de transporte: Terrestre por valor de $30.000

Observaciones:
Se liquidan gastos de transporte intermunicipal por valor total de $150.000

Cuenta de ahorro 52447940281 Bancolombia
Ingresos por Honorarios: $4.465.545

FIRMAS

FIRMA ORDENADOR DE GASTO: FIRMA SUPERVISOR DEL CONTRATO: FIRMA DEL CONTRATISTA:

Firmado digitalmente

@“J*’j y por ANGELICA /q
C ~ PATRICIA
— SANJUANELO MORAN MGW/ ﬁ'fcz

Nombres y Apellidos: Nombres y Apellidos:
Angelica Patricia Sanjuanelo Moran Amaury Segundo Afiez Gamez

Nombres y Apellidos:

Cargo: subdirector Cargo: Coordinador Misional SANDRA MARCELA IRIARTE DE LAS AGUAS

GTH-F-090 V.04
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L & _J Documento de Autorizacién, Reconocimiento y
“ﬂ Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais

Usuario que Genera Reporte: MHasanjuan ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO

MORA

Unidad 6 Subunidad que Genera 36-02-00-044- CENTRO AGROEMPRESARIAL Y
Reporte:

952410 ACUICOLA-GUAJIRA

Fecha y Hora Generacion Reporte:  viernes, 13 de septiembre de 2024

Comision Servicio al Interior del Pais - Tramite - Inicial

Solicitud de Comision No. 103824 Fecha Solicitud 2024-09-12 Estado de la Comisién Autorizada gr&lg?ldRijecutora 0 Subunidad - 36-02-00-044-952410 CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA-

Tipo de Comisién Servicio Fecha Aut./ Rech. 2024-09-13 Genera Viaticos SI Genera gastos de viaje Si Requiere Pasajes Aéreos NO

Transporte por Via Terrestre Area u Oficina CONTRATISTA INSTRUCTOR Tipo de tramite Inicial Comisioén Inicial

CDP de viaticos

Consecutivo CDP 5524 Dependencia Solicitante 952411 CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA - INTEGRACION CON LA MEDIA-GUAJIRA
C-3603-1300-15-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE FORMAQION C-3603-1300-15-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE

Rubro Presupuestal de Viaticos PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DEL SERVICIO DE FORMACION Rubro Presupuestal de Gastos de Viaje FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL - FORTALECIMIENTO DEL
PROFESIONAL DEL SENA NACIONAL SERVICIO DE FORMACION PROFESIONAL DEL SENA NACIONAL

. . . X I Aol 5 Pernocta | Porcentaj -
Tipo y Numero de Fecha Inicial Fecha final Dpto. / Municipio | Dpto./ Municipio N°. T ; . Base de Valor Viatico Valor Total Valor Gastos Valor total a A A
Moo Documento Cag Szl Comision Comision Origen Destino Dias lg:m?si‘:’;: Perr?octa fiaildias Liquidacion Diario Viaticos de Viaje pagar e Gl [ Eal D (1o ETEaD

Este documento se encuentra firmado digitalmente de acuerdo a los lineamientos legales definidos en la ley 527 de 1.999 y sus decretos reglamentarios. Por lo tanto, el original de este documento se encuentra en formato electrénico y goza de autenticidad, integridad y no repudiacién. Los

certificados digitales de firma del presente documento se han emitido por una entidad de certificacién digital Abierta de confianza.

Pagina 1 de 3




L A%l __] Documento de Autorizacion, Reconocimiento y Usuario que Genera Reporte: MHasanjuan ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO

F .y .« u . e

uﬂ Ordenacion de Pago Comision al Interior del Pais MORA

Hﬂ[:llfl]] Unidad 6 Subunidad que Genera  36-02-00-044-  CENTRO AGROEMPRESARIAL Y
Reporte: 952410 ACUICOLA-GUAJIRA

Fecha y Hora Generacion Reporte:  viernes, 13 de septiembre de 2024

GUAJIRA / SAN JUAN

2024-09-23 2024-09-23 GUAJIRA / FONSECA DEL CESAR - 0,5 No 50
GUAJIRA
GUAJIRA / SAN JUAN
2024-09-24 2024-09-24 GUAJIRA / FONSECA DEL CESAR - 0,5 No 50
GUAJIRA

SANDRA CONTRATIS Impartir Formacién Profesional Integral
. TA ) en la IE MARIA AUXILIADORA dentro
MgFéCLIiLéAAElLAJEgE CC: 1140824998 INSTRUCTO Autorizada SUAIIRA | SAN JUAN 2,5 4.465.000,00 252.390,00 630.975,00 150.000,00 780.975,00 del programa de Articulacion con la
RA 2024-09-25 2024-09-25 | GUAJIRA/ FONSECA DEL CESAR - 05 No 50 media del CAA
GUAJIRA
GUAJIRA / SAN JUAN
2024-09-26 2024-09-26 GUAJIRA /| FONSECA DEL CESAR - 0,5 No 50
GUAJIRA
GUAJIRA / SAN JUAN
2024-09-27 2024-09-27 GUAJIRA / FONSECA DEL CESAR - 0,5 No 50
GUAJIRA
Totales Solicitud de Comision 630.975,00 150.000,00 780.975,00
OBJETO DE LA COMISION
Impartir Formacién Profesional Integral en la IE MARIA AUXILIADORA dentro del programa de Articulacion con la media del CAA
ORDENADOR DEL GASTO
Identificacion: 57444781 Nombre: ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO MORAN Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO AGROEMPRESARIAL Y

ACUICOLA - GUAJIRA

Este documento se encuentra firmado digitalmente de acuerdo a los lineamientos legales definidos en la ley 527 de 1.999 y sus decretos reglamentarios. Por lo tanto, el original de este documento se encuentra en formato electrénico y goza de autenticidad, integridad y no repudiacién. Los

certificados digitales de firma del presente documento se han emitido por una entidad de certificacién digital Abierta de confianza.
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f ~J., Documento de Autorizacién, Reconocimiento y

n- Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais

Usuario que Genera Reporte:

Unidad 6 Subunidad que Genera

Reporte:

Fecha y Hora Generacion Reporte:

MHasanjuan ANGELICA PATRICIA SAN JUANELO

MORA
36-02-00-044- CENTRO AGROEMPRESARIAL Y
952410 ACUICOLA-GUAJIRA

viernes, 13 de septiembre de 2024

VISTO BUENO JEFE INMEDIATO

Nombre:

Cargo:

Firma Responsable

Verificado Por: KENDRY JULIETH ONATE JEREZ

Fecha Verificacion:

13/09/2024 11:11:57

Pagina 3 de

Este documento se encuentra firmado digitalmente de acuerdo a los lineamientos legales definidos en la ley 527 de 1.999 y sus decretos reglamentarios. Por lo tanto, el original de este documento se encuentra en formato electrénico y goza de autenticidad, integridad y no repudiacion. Los

certificados diaitales de firma del presente documento se han emitido bor una entidad de certificacion diaital Abierta de confianza.




DIA 1: 23/09/2024

DIA 2:24/09/2024

SOTRASUR" oc




DIA 3: 25/09/2024

DIA 4: 26 /09/2024

3 139-7 :
Telons TZTSTAS - Cok: 300 513 2046 - 18 5158560

T Co S TR 0 3 4
VIAJE L3




DIA 5:27/09/2024




7>
# 2
o B

L)
s| W 2 EDUARI ki Q
L
6| W | 1119308673 GERONITAD TOMAS MERDOZA ESCORCIA >3
¥ i e i— A i
7| m | 1 JOHANA PATRICIA ROGERD RANGEL Q T 4
- - o nd Panexo
5| m 222 JOSECA DEZ 5
L 7O, 7 =4 . 2
of m | m22w278 | cal IMEA P
SR i Nme
o T | 1122400706 v

I@gkll ] 3 o
o1 S Rivecd




dre

Codigo de ta Regional

kE

[NGMBRE DEL

ENEWARNIN

FIRMA DEL

“1 G000 o= oA b7 % =
& LS - y
i) [ | oo s Ry Miiccles o Mt S -
R 10w 1042852624 ANA MILETH RINCON HERNANDEZ H n d m Z l ,‘ cOoNn A m o r\/( ,2 1 A" CO,
i L5 g ‘ :] j— A | o
R 2i m 1122402672 ANDREA CAROLINA CUNA SUAREZ V\ = Y\ )
3| n | 11z02a2831 CAMILO ANDRES SIERRA ORATE ‘ (‘) ( Y ')
4l T | 1122400688 CESAR AUGUSTO MENDOZA GONZALEZ ’ ‘ Cqb a‘ M tl m‘o 6 O\ | T;—: )
s5f M 1122402650 GLADYS PATRICIA REALES GUTIERREZ (bb d \LS iz \e S C) ‘ CACA\I S EGC\‘Q S
.u:ﬂ,“ 1;21492575 HEILYS YISETH CORONADO PEREZ LLQL \ us C,O ‘O\I\Cld b \ ( [5 CQLQ(\ 6! i |
7| 1120242272 IVAN DANIEL MENA FUENTES ‘\\““ h‘\{\ g \“ m(‘ {. \‘ K
8| T | 1067602826 JAFER DAVID SOLANO BARRIOS ﬂﬁf{ Is n AVT i r\ 0 L\" N Ja o ¢0 ) 0 (\0 = -
B i T 1022469933 JANKELIS OMAIRA SANCHEZ PERALTA 1 e et ) 4_)./‘ ~ A B __) G~ & / Q M
L o
e = | usnnw wmmcmmon:— (oo1n Cotdoben | lewsen (8idoby B
1| W 122401370 LEONEL ANDRES JIMENEZ ROMERO e E
2 m 1122400859 LUKS?AMILDUSI'AR]ZMENDOZA r"i"’v S (ﬂ‘ml {9 /9%\ ¢ Crortd W | |
13 | 1122403804 LUIS RARAEL DIAZ ARAUIQ Lb %9\
W@ M| 1120242986 MARIA JOSE MAESTRE MONTARO ] ) d ‘#Lgd ~ “:(—ije jﬁ a
N i - . ]
15| M| 1120282634 MOISES DAVID MOLINA MATUTE
B 3 = Y, M ”7‘*”—‘ ; & B
16| T | 1122403845 RICARDO ANDRES Nuusinimi ﬂ.{ Coerclo v A/, ? |
w7 om 1122398218 SANDRY PAOLA RAMIREZ MENDOZA gan {)'q po‘lﬂ /q 'b ‘/’ q /0’
" e ?g 9 [ S . - o]
8 W 1122402076 VALERY ALEJANDRA FLOREZ FUENTES. -—Fq 7& fe C// 59‘ LM)/Q o —
e erone— No\evy  Pedc026 [ Nlery Pedror O
20| W lezzamoz  IAREUS PAOLA AVEARORATE - o ]




P

Errp— | e
o [DCF F ST P
E] e | oo | e e -
1| u |m-nze0004 HATAUALUCIADAZA GUERRA W’&" e
20 m |m-10203018 RATHALY GISELL DE ARMAS GOMEZ Al o JMP 06 Grirze<
3| m [T-1120202074 HELSON JOSE MONTERO MARTINEZ mel Son /1 k_ —
. ‘a a, S
af m |n-ao2sy SHAROL OSPINO RODRIGUEZ haro L OS5 P/ nQ
s| m |w-1120243451 TALIANA FAIRUT SUAREZ HERRERA. mq / 7 4 ﬂq Yo — %
6| m [m-13t06ss84 YARIANA YANETHEINTO BRIFO m Ve mL S - 7‘ ﬂ’t‘
70 m |m-11202e3380 YASUEETH PADLA CORDOBA GOME?Z %‘) [ ¢ ég\/‘ a’m(; o
8| m |n-1762138 YORAINAPINTR VEGA
B L
ul w
=l ow
wow
wlow
wf
wl V4
I~ /17
L
CANDEA (Rapete
i TR ) R




g

B porer— £
AN = kel 1
i
(o] 0] topuc | Cocomeniode Marbres  Apefidon [be air,
Viema i ey
1] W [n-11220062 ANDREA CAMILA RAWIREZ MIENDOZA m %0(‘\ Q':
a 4 W<
2| T [h-112240096: BRAYAN BREINNER MAESTRE GUERRA mq Nb hc
. fom_, Vaes
3 1 1103y BRAYAN DAVID LOPEZ MAESTRE B—roﬂq a Klo % %
a T [T- 112240373 BRIANYS ANDREA GUERRA DAZA B Vﬂ 6
e . ANYsS  guemri—
Tl - 113808000 BRIHAN DAVID M ¥
5. 1 i 'ENDOZA GUERRA §W\ &J:b&\ .
o =, S
6 T T 112210200 CARLOS ALBERTO DAZA DUARTE Cb Y \03 oa % V.
7] T [Ti-1122401844 DANIELA ANDREA DIAZ MERCADO /T)O el_q g
AN DXl
g| 1 |T- 105104653 DUVAN FELIPE RICO CERVANTES. C} U ~\ 2 (]
LtONan e
o T |m-112240286¢ INGRIS CAROLINA MUROZ LOPEZ 1NG Yy 5
10| T |7-1122402219 IVANA ANDREA ORTEGA GUILLEN M ’/—/CC? .
= l v & (=4
1| T |peT- 5166046 JOSE MANUEL MOYANO CORREA ‘ D\C H o q—‘q%\ fa
12 T N-1122a0274 JUAN DAVIO SARMIENTO Z010MAND 8= 4
: Qo la'sanlPg)
3| T 15120203088 JUAN JOSE CUELLO CUELLO
e ¥
1 T (- 1229034 LAURA DANIELA LOPEZ CAMIARGO M % ‘Jd,%\
¥
15| T |11-1122404734 LUIS SANTIAGO VALDES MENDOZA 2___ e — ‘ i "’AOQ
6] T |T- 112020886 LUKAS DAVID MINDIOLA ORATE 0/4 G5 M (
,,Z rr e €T S
IR rn-wm;szu{ MARIA CAROLINA MARTINEZ SUESCUN L ,% =& 2
AER U < A 2
18w ln-umuzw MARIA DANIELA AREZ NIEVES ”a,,“ éﬂ’z A. ﬂn—c ’_
190 T |T-112200564 MIUADIS ELIZABETH MEJIA PUSHAINA mr [qd{s 3
I HATALIA CAROLINA OSPING SALAS y W
]
TORCToR A L B TRCHOR
]
L.
-
.
=
-




	GTH-F-062-V10_FORMATO_INFORME_MENSUAL_DE EJECUCION_CONTRACTUAL oct.pdf (p.1-7)
	2. GFPI-F-135GuiadeAprendizaje  Puntos Criticos.pdf (p.8-13)
	PLAN CONCERTACION  DEL APRENDIZ_ PUNTOS CR.pdf (p.14)
	E 1 _LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIAS_Traajo_Escrito PTC.pdf (p.15-17)
	11 01.pdf (p.18-19)
	11 02.pdf (p.20-24)
	E 1 _LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIAS_Traajo_Escrito211.pdf (p.25-27)
	GFPI-F-135_Guia_de_Aprendizaje_1 procesos térmicos_Agroindustria.pdf (p.28-32)
	PLAN CONCERTACION  DEL APRENDIZ_ termico.pdf (p.33)
	E 1 _LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIAS_Traajo_Escrito ter.pdf (p.34-36)
	10.pdf (p.37-38)
	E 1 _LISTA DE CHEQUEO DE EVIDENCIAS_Traajo_Escrito210.pdf (p.39-41)
	horas.pdf (p.42-47)
	ACTA DE SEGUIMIENTO_MARIA AUXILIADORA_2024octubre.docx.pdf (p.48-51)
	EVIDENCIAS DEL PROCESO DE MATRICULA  fotografica OCT.pdf (p.52-53)
	Reporte de Juicios Evaluativos 559.pdf (p.54)
	Reporte de Juicios Evaluativos 560.pdf (p.55-56)
	asistencia.pdf (p.57-60)
	AGENDA_SANDRA IRIARTE_sep (1).pdf (p.61-62)
	23.pdf (p.63)
	SANDRA IRIARTE 103824 (1).pdf (p.64-66)
	tiquete sep.pdf (p.67-69)
	Lista de asistencia  (1).pdf (p.70-73)



