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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO  

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Montería, 30  de Noviembre del 2024.  

Señor  

Viviana Benavides Mesías 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5823729  

INSTRUCTOR G16 
Centro Agropecuario y de Biotecnología El Porvenir 
Montería 

Asunto: Informe mensual de ejecución 
contractual Mes Noviembre  del año 2024 

Referencia: No CO1.PCCNTR.5823729  de 2024 
 
ANA KARINA PADILLA SANCHEZ identificada con la cédula de ciudadanía No. 1069462406 
de Sahagun  en mi calidad de Contratista del SENA, en el Centro Agropecuario y de 
Biotecnología El Porvenir , en cumplimiento del Contrato de Prestación de Servicios de la 
referencia, a continuación presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de 
cobro.  
Valor y forma de Pago: El valor del presente contrato es CUARENTA Y SEIS MILLONES  
SETESCIENTOS TREINTA Y NUEVE MIL TRESCIENTOS SETENTA Y UN PESOS ($ 
46.739.371) M/Cte., el Sena pagara al contratista Diez pagos de los meses de Febrero a 
Noviembre por valor de ($4.465.545) CUATRO MILLONES CUATROSCIENTOS SESENTA Y 
CINCO MIL QUINIENTOS CUARENTA Y CINCO PESOS. Y un pago de diciembre por valor de 
($ 2.083.921)DOS MILLONES OCHENTA Y TRES MIL NOVESCIENTOS VEINTIUN PESOS 
Plazo: Será hasta el 14 de Diciembre de 2024. 
 

OBJETO:  
PRESTAR LOS SERVICIOS PERSONALES DE CARÁCTER TEMPORAL DE INSTRUCTORES PARA 
IMPARTIR FORMACION INTEGRAL PRESENCIAL EN EL PROGRAMA OFERTA REGULAR DEL CENTRO 
AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGÍA EL PORVENIR DE CÓRDOBA EN EL AREA DE ASISTENCIA PARA 
LA INTELIGENCIA EMPRESARIAL 

 
Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del 
siguiente cuadro) 

 

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Alistar procesos 
formativos e impartir 160 
horas mensuales de 
formación profesional 
integral 

en programas titulados 
y/o complementarios del 
área asignada dentro del 

Se impartio formacion en  

3066393-COMERCIALIZACIÓN DE 
ALIMENTOS 
 
3399 - IMPULSAR LAS VENTAS EN EL 
PUNTO DE VENTA DE ACUERDO CON 
LAS ESTRATEGIAS Y POLÍTICAS DE 
VENTAS 
 
18656 - APLICAR ACCIONES 

Anexo  

Guia De Aprendizaje 

Listados De Asistencias 

Plan Concertado 

javascript:mensaje_alerta(%222083%22)
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programa oferta 

regular, en las 
competencias, resultados 
de aprendizaje y 
actividades de los 
proyectos de 

formación programados 
dentro de los tiempos que 
para cada acción se 
determine por el Centro 

de formación.. 

PROMOCIONALES Y TÉCNICAS DE 
DEGUSTACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN 
EL PLAN PROMOCIO 

 

3118913- 
 
COMPLEMENTARIO 
 
CAMPESENA 
 
SAHAGÚN 

 

3120499- 
 
COMPLEMENTARIO 
 
CAMPESENA 
 
CHINU 

2 Autogestionar formación 
complementaria y Eventos 
de Divulgación 
Tecnológica de acuerdo 

con su área de 
desempeño, presentando 
la documentación 
requerida para ello y 
realizar el 

proceso requerido para tal 
fin 

Segestiono 3093764-MERCADEO Y 

VENTAS 
 
COMPLEMENTARIO 
 
CAMPESENA 
 
SAHAGÚN 

 

 

Ficha caracterizacion 

3 Asociar los aprendices a la 
ruta de aprendizaje de las 
fichas a cargo dentro de 
los términos 

estipulados 

Se asocio 

3120499 - MENTALIDAD EMPRESARIAL 
E IDEAS DE NEGOCIO 

 

3118913 - ETIQUETA Y PROTOCOLO 
EMPRESARIAL 

capture 

4 Apoyar y participar 
activamente en la gestión 
del programa de 
formación para el 

Se apoyo  el programa de formación 
para el cumplimiento 

de metas y posicionamiento Regional 

Listados de asistencias 
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cumplimiento 

de metas y 
posicionamiento Regional 
de acuerdo con los 
lineamientos, cobertura y 
productos 

indicados por la 
Subdirección de centro y 
el supervisor del contrato 

5 Atender oportunamente 
los requerimientos que 
haga el supervisor del 
contrato y presentar los 

informes mensuales de la 
ejecución del contrato o 
los productos que se le 
requiera, además 

del informe mensual de 
actividades según la fase 
en que se encuentre el 
curso (planear, 

ejecutar y evaluar) 
durante el desarrollo del 
proceso de aprendizaje y 
de las actividades en 

general con sus 
respectivos anexos 

Se presento Informe Mensual 

del mes en curso 

 

Se participo de capacitación con 
supervisor de contrato   

Informe mensual de 

ejecución subido a 

secop II 

 

Asistencia y evidencia 
fotográfica 

6 Dar aviso oportuno sobre 
las novedades de 
ambientes y materiales de 
formación 

No se presentó ninguna 

novedad con los 

ambientes de aprendizaje 

 

7 Prestar los servicios 
profesionales con 
seriedad, responsabilidad, 
respeto, eficiencia, 

oportunidad y diligencia 
los servicios contratados. 

Se dio cumplimiento oportuno 

de los entregables del proceso 

formativo. 

Los anexos del 

presente 

informe. 

8 Atender según los No fui requerido por el No aplica 
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requerimientos de la 
Subdirección de centro, 
actividades de apoyo a la 

supervisión de contratos 
y/o evaluación de 
propuestas según las 
competencias que su 

formación académica le 
permitan desarrollar 

supervisor de contrato para 

este mes 

 

9 Emitir los juicios 
evaluativos de cada 
resultado de aprendizaje 
en la plataforma Sena 
sofiaplus 

dentro de los 5 días 
hábiles siguientes a la 
finalización de cada 
resultado de aprendizaje 

impartido, dando a 
conocer los resultados de 
estos a los aprendices 

se evaluo ficha 823364-ASISTENCIA 
ADMINISTRATIVA 

 

capture 

10 Mantener en tiempo real 
el portafolio del instructor 
con la documentación 
soporte inherente 

a la formación según la 
guía para desarrollar los 
procesos formativos 

Se mantiene la 

documentación actualizada 

en el drive 

Portafolio 

DRIVE NOVIEMBRE 

11 Los instructores 
contratistas que se 
vinculen a proyectos de 
investigación e innovación 
que se 

desarrollen en el centro 
de formación, deberán 
atender los lineamientos 
operativos SENNOVA 

indicados por el SENA, 
previa concertación con el 
Supervisor o Dinamizador 

No aplica, no me 

encuentro participando de 

proyectos con 

Sennova. 

No aplica 

 

https://sena4-my.sharepoint.com/:f:/r/personal/vbenavides_sena_edu_co/Documents/Coordinaci%C3%B3n%202024/Instructores%20Contratistas/Ana%20Karina%20Padilla%20Sanchez/DRIVE%20NOVIEMBRE?csf=1&web=1&e=NbepAv
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y cargar horas 

adicionales en el aplicativo 
SofiaPlus 

Parágrafo: En el proceso 
de concertación, se 
deberá aprobar por las 
partes un cronograma de 

trabajo y entregables. 

12 Aplicar los procedimientos 
correspondientes al 
instructor para formalizar 
la deserción de los 

aprendices que 
abandonan el proceso 
formativo de acuerdo con 
lo establecido en el 
eglamento del aprendiz 
SENA vigente 

SE REALIZO ACTA DE DESERCION ACTA ANEXA 

13 Generar y ejecutar 
estrategias que permita la 
permanencia de los 
aprendices durante todo 
el 

tiempo de formación e 
Informar oportunamente 
a la Coordinación 
Académica cualquier 

novedad presentada con 
los aprendices 

Se creo estrategias como las  de 
aprendizaje para  lograr la 
permanencia de los aprendices  

asistencias 

14 9 

GTH-F-075 V08 

reglamento del aprendiz 
SENA vigente. 

13. Generar y ejecutar 
estrategias que permita la 
permanencia de los 
aprendices durante todo 
el tiempo de formación e 

se cumplió con las normas de 
seguridad de Sistema de Gestión de la 
Seguridad al impartir las formaciones 

y Salud en el Trabajo SG-SST. 

 

Asistencia de las 
formaciones 
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Informar oportunamente 
a la Coordinación 
Académica cualquier 

novedad presentada con 
los aprendices. 

14. El contratista debe 
cumplir con las normas del 
Sistema General de 
Riesgos Laborales, en 

especial, las siguientes: 

a. Procurar el cuidado 
integral de su salud. 

b. Contar con los 
elementos de protección 
personal necesarios para 
ejecutar la actividad 

contratada, para lo cual 
asumirá su costo. 

c. Informar a los 
contratantes la ocurrencia 
de incidentes, accidentes 
de trabajo y 

enfermedades laborales. 

d. Participar en las 
actividades de Prevención 
y Promoción organizadas 
por los 

contratantes, los Comités 
Paritarios de Seguridad y 
Salud en el Trabajo o 
Vigías 

Ocupacionales o la 
Administradora de Riesgos 
Laborales. 

e. Cumplir las normas, 
reglamentos e 
instrucciones del Sistema 
de Gestión de la Seguridad 
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y Salud en el Trabajo SG-
SST. 

f. Informar 
oportunamente a los 
contratantes toda 
novedad derivada del 
contrato 

A continuación relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este 
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en 
el Formato Informe Legalización 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 continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los 
cuales forman parte integral del presente informe de ejecución contractual.   
 

ITEM 

 
No  DE LA 
ORDEN DE 

VIAJE 

 
LUGAR DE DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE 
DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1. 281824 Montería- Sahagún - Montería 22/10/2024 22/10/2024 

2. 281824 Montería- Sahagún - Montería 24/10/2024 24/10/2024 

 
Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo 
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la 
presentación del informe de ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de 
ejecución contractual. 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados como 
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados 
y No. De planilla 7945751988   operador Bancolombia  periodo. Octubre (Decreto Ley 2106 de 
2019 – “ Decreto Ley Antitrámites”) 

 
 
Evidencias en  folios 
 
Cordialmente,  
 
Firma 

 
ANA KARINA PADILLA SANCHEZ  
CC No. 1069462406 de Sahagun 
 
Recibí a satisfacción: 
 
Firma 
 

Viviana Benavides Mesías 
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5823729 

INSTRUCTOR G16 



                                                                                                                        
 

 

 

 
GTH-F-062 V10 

Centro Agropecuario y de Biotecnología El Porvenir 
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Físico Digital SI No

CC 1069479864 CARLOS ALBERTO PEREIRA GUERRA

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1003499417 DEISY PATRICIA ALGARIN LOPEZ

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 10820234 LUIS JOSE BULA MIRANDA

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

TI 1069475973 LUCAS DAVID GALINDO CALLE

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1069465948 VICTOR ANTONIO GUERRERO SUAREZ

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1019097385 KATERINE DAYANA PEREZ GUZMAN

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

TI 1069467740 OSWALDO MANUEL GALINDO CALLE

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1068137160 SHAMELLYS RAMOS GIRALDO

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1069470542 MOISES CORONADO DIAZ

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1069504533 UBER AMILKAR MONTERROZA GARCIA

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1007417312 CARLOS HUMBERTO PEREZ PADILLA

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

TI 1069475799 MILENA PATRICIA SINCELEJO SALCEDO

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

TI 1069474858 ALEXANDER RAMIREZ ARROYO

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

TI 1069478194 VALERIA POLO ORTIZ

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1068136429 ALIS MIGUEL LOBO AGAMEZ

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 7368443 VICTOR RAUL OTERO CUELLO

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1003501056 GEORYETH DAYANNA MILLAN PEREZ

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1007419015 JOSE FERNANDO HERAZO DIAZ

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1063075364 VICTOR DANIEL JERONIMO CERPA

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1069484003 DINA MARCELA HERRERA MEZA

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 30580557 NEIBY YADITH SALCEDO QUINTERO

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1003503337 FERNANDO RAFAEL CATALAN GUERRA

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1003503672 LUIS ANTONIO SINCELEJO SALCEDO

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

CC 1003498751 KAROL JULIANA MONTERROZA GARCIA

FOMENTAR CULTURA EMPRENDEDORA SEGÚN HABILIDADES Y 

COMPETENCIAS PERSONALES
x 22/11/2024

Actividad a desarrollar
Forma de entrega actividad

Fecha de entrega
ENTREGO

APLICAR ACCIONES PROMOCIONALES Y TÉCNICAS DE DEGUSTACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN EL PLAN PROMOCIO

ANA KARINA PADILLA SANCHEZ 

PLAN DE TRABAJO CONCERTADO 

COMERCIALIZACIÓN DE ALIMENTOS

3066393-

IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE ACUERDO CON LAS ESTRATEGIAS Y POLÍTICAS DE VENTAS

PROGRAMA DE FORMACIÓN

Aprendiz

INSTRUCTOR

RESULTADO DE APRENDIZAJE

COMPETENCIA

FICHA
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PROCESO DIRECCIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE N°1 

 Denominación del Programa de Formación:   COMERCIALIZACIÓN DE ALIMENTOS 

 Código del Programa de Formación: 632215 

 Nombre del Proyecto ( si es formación Titulada) 

 Fase del Proyecto ( si es  formación Titulada) 

 Actividad de Proyecto(si es  formación Titulada) 

 COMPETENCIA 
 IMPULSAR LAS VENTAS EN EL PUNTO DE VENTA DE ACUERDO CON LAS ESTRATEGIAS Y POLÍTICAS DE 
VENTAS 
 
Resultados de Aprendizaje  

 
 18656 - APLICAR ACCIONES PROMOCIONALES Y TÉCNICAS DE DEGUSTACIÓN DE ALIMENTOS SEGÚN EL 

PLAN PROMOCIO 

 

 

 Duración de la Guía :90 horas. 

 

 2. PRESENTACIÓN  

El programa COMERCIALIZACIÓN DE ALIMENTOS, se creó para brindar a los sectores 
Comercial, Agrícola y al subsector Agroindustria de alimentos, la posibilidad de incorporar 
personal con altas calidades laborales y profesionales que contribuyan al desarrollo 
económico, social y tecnológico de su entorno y del país, así mismo ofrecer a los 
aprendices formación en las tecnologías Ventas y Comercialización. 

El país cuenta con potencial productivo en el sector agrícola, agroindustria de alimentos y 
comercial y su fortalecimiento y crecimiento socio-económico tanto a nivel regional como 
nacional, dependen en gran medida de un recurso humano cualificado y calificado, capaz 
de responder integralmente a la dinámica del sector. El SENA es la única institución 
educativa que ofrece el programa con todos los elementos de formación profesional, 
sociales, tecnológicos y culturales, metodologías de aprendizaje innovadoras, acceso a 
tecnologías de última generación, estructurado sobre métodos más que contenidos, lo 
que potencia la formación de ciudadanos librepensadores, con capacidad crítica, 
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solidarios y emprendedores, con manejo de tecnologías en recibir y almacenar productos 
alimenticios e insumos, controlar los productos en la cadena en frió y actividades propias 
de atención al cliente, que lo acreditan y lo hacen pertinente y coherente con su misión, 
innovando permanentemente de acuerdo con las tendencias y cambios tecnológicos y las 
necesidades del sector empresarial y de los trabajadores, impactando positivamente la 
productividad, la competitividad, la equidad y el desarrollo del país. 

3.  FORMULACIÓN DE LAS  ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

Actividad de reflexión Inicial 

Cuando se trabaja con alimentos, los cuidados en su almacenamiento, tratamiento y 

preparación deben ser más rigurosos, se debe evitar cualquier tipo de contaminación y 

posibles apariciones de bacterias. 

Es importante entender que un excelente manejo de los recursos le ayudará a tu negocio 

a mantener un equilibrio y una excelente planeación de gastos, por eso del 

almacenamiento depende la calidad. 

Resuelve:  

¿Qué debes tener en cuenta para almacenar  alimentos? 

Si son alimentos perecederos 

Si son  Alimentos no perecederos 

4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 

 
 
Actividad 1. En un cuadro socializar los tipos de almacenamiento de alimentos 
Según  su conservación 

 
Conservación 
por frío 

Conservación 
por calor 

Conservación 
química 

Conservación 
por 
deshidratación 

Conservación 
mediante el 
uso de 
aditivos 

Conservaci
ón por 
irradiación 
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 RESUELVA: ¿Por qué es importante el envasado de los alimentos? 
 

 
 
 
Actividad 2  

Las ETIQUETAS de los productos deben informarnos 
de todo lo relacionado con el alimento que contiene, y debe hacerlo de forma clara y 
legible. A continuación expondremos lo obligatorio para todos los productos, aunque en 
función del tipo de alimento esta etiqueta puede variar ligeramente: 
 
Denominación del producto: el nombre o cómo lo conocemos. 
Ingredientes: qué compone ese producto. Se colocan en orden descendente (de lo que 
más hay a lo que menos hay). 
Grado alcohólico: si posee alcohol. 
Peso o unidades: en función de cómo se comercialice. Se indicará la cantidad neta y bruta 
en caso de contener líquido. 
Instrucciones sobre cómo conservar los alimentos. Pueden darse 3 casos: 
Conservarse en lugar fresco y seco 
Conservarse en refrigeración 
Conservarse en congelación. Una vez descongelado no volver a congelar (está prohibido 
recongelar un producto que se ha descongelado ya una vez). 
Fecha de caducidad o consumo preferente. 
Razón social o denominación del fabricante o envasador, y su domicilio. 
Lote: código con el que podríamos “rastrear” ese producto en caso de haber problemas 
con él. Son productos que están fabricados o envasados en circunstancias similares. 
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El lote es muy importante, porque se relaciona con la TRAZABILIDAD o 
RASTREABILIDAD de un producto. Entendemos por Trazabilidad la “capacidad de seguir 
o reconstruir la vida de un alimento desde su origen hasta su venta al consumidor final”. 
Esto significa saber por dónde ha pasado el alimento en todo momento, y si hay algún 
problema, poder retirar los productos a tiempo, para que no haya ninguna enfermedad de 
transmisión alimentaria. 
 
Hay que garantizar que el consumidor verá la etiqueta, que ésta no se modificará, y que 
no se venderán productos sin etiquetas. 
 
Hay prácticas que no están permitidas con respecto al etiquetado como el reetiquetar 
productos (se considera fraude, puesto que podemos haber cambiado datos como la 
fecha de caducidad 
 

 escoja un producto y realice una etiqueta con todos los requisitos exigidos por la 
norma. 

 
 
Actividad 3:  
Clasifique alimentos según su empaque y describa las características de almacenamiento 
 
 

Artículos empacados en sacos Artículos empacados en cajas. Enlatados 

 arroz  jabon  atun 

 …  …  … 

      

      

      

      

      

      

Caracteristica de almacenamiento 

 Ubicar no mas de ocho 

sacos por arrume 

 Verificar que la caja 

contenga lo que 

corresponde 

 Las latas no se 

deben presentar 

soldadura 

defectuosa 

 …  …  …. 

      

      

 
 
  
Actividad 4:   
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Para almacenar las mercancías se requiere una serie de equipos que permitan minimizar 
el tiempo de almacenamiento, evitar esfuerzos excesivos de los trabajadores, reducir los 
costes y que al mismo tiempo contribuyan a realizar las actividades de forma más 
eficiente. 
 
DEFINA: 

 Equipos con movimiento y sin traslado 

 Equipos con movimiento y capacidad para trasladarse: 
 
 
Tome como referencia la técnica e instrumentos de evaluación citados en la guía de 
Desarrollo Curricular. 
 
Para realizar la evidencias correspondientes a esta actividad de aprendizaje , es 

necesarios revisar los materiales del programa , explorar los materiales de apoyo y 

realizar consulta en internet. 

Evidencias de 

Aprendizaje 

Criterios de Evaluación Técnicas e 

Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de 

Conocimiento : 

 

 

 

 

Evidencias de 

Desempeño 

 

 

Evidencias  de 

Producto: 

 

DISPONE LOS PRODUCTOS 

ALIMENTICIOS EN ALMACÉN 

SEGÚN NATURALEZA DEL 

PRODUCTO,TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENTO Y SISTEMAS 

DE INVENTARIO. 

-REALIZA PROGRAMAS DE 

HIGIENE, LIMPIEZA Y 

DESINFECCIÓN EN LAS ÁREAS DE 

ALMACENAMIENTO Y LOS 

EQUIPOS DE ACUERDO CON LAS 

NORMAS DE DE SEGURIDAD E 

HIGIENE Y LAS POLÍTICAS DE LA 

ORGANIZACIÓN. 

-ALISTA LOS EQUIPOS Y 

MATERIALES NECESARIOS PARA 

GARANTIZAR SU DISPONIBILIDAD 

 Taller en equipo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 Lista de chequeo 
 
 
 
 
 

 

 Cuestionario de 
preguntas 

elaborado or el 
instructor 
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Y LA 

EFECTIVIDAD DE USO EN EL 

DESARROLLO DE LA OPERACIÓN 

DE ALMACENAMIENTO SEGÚN 

POLÍTICA 

EMPRESARIAL. 

-IMPLEMENTA TÉCNICAS DE 

ALMACENAMIENTO, FLUJO DE 

MATERIALES, CONTROL DE 

CALIDAD Y 

REGISTRO DE LOS PRODUCTOS 

ALIMENTICIOS PARA 

GARANTIZAR LA CALIDAD E 

INOCUIDAD, DE ACUERDO 

CON LA NATURALEZA, TIEMPO DE 

VIDA ÚTIL Y LAS VARIABLES 

PSICROMETRICAS DEFINIDAS EN 

LOS 

MANUALES DEL FABRICANTE Y 

LOS PROTOCOLOS DE LA 

ORGANIZACIÓN. 

-ALMACENA LOS PRODUCTOS 

ALIMENTICIOS QUE GENEREN 

RIESGOS DE INOCUIDAD O 

CALIDAD, LOS 

PRODUCTOS NO CONFORMES Y/O 

EN CUARENTENA, EN ÁREAS 

ASIGNADAS DE ACUERDO CON 

LA 

LEGISLACIÓN VIGENTE. 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS  
 

 ALIMENTO: Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo 
humano los nutrientes y la energía necesarios para el desarrollo de los procesos biológicos. 
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Quedan incluidas en la presente definición las bebidas no alcohólicas, y aquellas sustancias 
con que se sazonan algunos comestibles y que se conocen con el nombre genérico de especia.  

o ALIMENTO CONTAMINADO: Alimento que contiene agentes y/o sustancias extrañas de 
cualquier naturaleza en cantidades superiores a las permitidas en las normas nacionales, o en 
su defecto en normas reconocidas internacionalmente. 

o ALIMENTO PERECEDERO: El alimento que, en razón de su composición, características 

físico-químicas y biológicas, pueda experimentar alteración de diversa naturaleza en un tiempo 
determinado y que, por lo tanto, exige condiciones especiales de proceso, conservación, 
almacenamiento, transporte y expendio, Ejemplo: Productos lácteos. Carnes, aves, pescado, 
carnes frías (embutidos), frutas y verduras, alimentos preparados. 

o ALIMENTO NO PERECEDERO: Aquel alimento que puede almacenarse con seguridad 
durante largos periodos de más de 6 meses, Ejemplo: fríjol, azúcar, harina, pastas, arroz, 
enlatados • BODEGA DE ALIMENTOS: Es todo establecimiento de alimentos cuyo fin 
primordial es almacenar y distribuir alimentos terminados, empacados o a granel. 

o BUENAS PRÁCTICAS DE ALMACENAMIENTO: Condiciones de infraestructura y 

procedimientos establecidos durante el almacenamiento de alimentos, bebidas y productos 
afines, con el objeto de garantizar la calidad e inocuidad de dichos productos según normas 
aceptadas internacionalmente. 

o BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA: Son los principios básicos y prácticas generales 

de higiene en la manipulación, preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, 
transporte y distribución de alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que 
los productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los riesgos 
inherentes a la producción  

o CONTAMINACIÓN CRUZADA: Proceso por el que las bacterias de un área son trasladadas, 
generalmente por un manipulador alimentario, a otra área antes limpia, de manera que infecta 
alimentos o superficies. Los casos más peligrosos de contaminación cruzada se dan cuando un 
manipulador alimentario pasa de manejar alimentos crudos a manipular alimentos ya cocinados 
sin lavarse las manos entre ambas fases.  

o EMBARQUE: Es la cantidad de materia prima o alimento que se transporta en cada vehículo 

en los diferentes medios de transporte, sea que, como tal, constituya un lote o cargamento o 
forme parte de otro.  

o INSUMO: Comprende los ingredientes, envases y empaques de alimentos.  
o LIMPIEZA: La eliminación de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras materias 

objetables.  
o MATERIA PRIMA: Son las sustancias naturales o artificiales, elaboradas o no, empleadas por 

la industria de alimentos para su utilización directa, fraccionamiento o conversión en alimentos 
para consumo humano.  

o  MICROORGANISMO: Organismo que solo puede verse bajo un microscopio. Los 
microorganismos incluyen las bacterias, los protozoos, las algas y los hongos. Aunque los virus 
no se consideran organismos vivos, a veces se clasifican como microorganismos. 

 
 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS: 

FORSYTHE S. J. Higiene de los alimentos, microbiología y HACCP. Segunda 
edición. Ed. Acribia. 
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ICMSF. Microorganismos de los alimentos. Volumen 1. Ed.Acribia (1981).  
/ 
https://kmprocesamientodealimentos.blogspot.com/2012/12/equipos-utilizados-en-el-

almacenamiento.html 

https://html.rincondelvago.com/equipos-para-la-manipulacion-y-

almacenamiento.html#:~:text=otra%20del%20local.-

,Equipos%20con%20movimiento%20y%20capacidad%20para%20trasladarse.,suelo

%20re%C3%BAna%20unas%20condiciones%20especiales.  
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