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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Sabanalarga, diciembre 2024

Sefior (a)
TERESA DE JESUS ALTAMAR PEREZ
SUPERVISOR(E) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.5806444

Cargo del supervisor Instructor G17

Dependencia Centro para el Desarrollo Agroecoldgico y Agroindustrial

Ciudad Sabanalarga Atlantico
Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes 12 del aifo 2024

Referencia: No CO1.PCCNTR.5806444 del afio 2024

MARIA DE LOS ANGELES GONZALEZ ESCORCIA, identificado con la cédula de ciudadania No.
1043027129 de Sabanalarga, en mi calidad de Contratista del SENA, en CEDAGRO, en
cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacién,

presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago:

El valor total del contrato es la suma de Cuarenta y seis millones setecientos treinta y nueve mil
trecientos setenta y un peso M/L ($46.739.371). Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de
la siguiente manera: diez pagos iguales correspondientes a los meses de febrero a noviembre de
2024 por valor de CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS
CUARENTA Y CINCO PESOS ($4.465.545) cada uno y un ultimo pago correspondiente al mes de
diciembre de 2024 por un valor de DOS MILLONES OCHENTA Y TRES MIL NOVECIENTOS VEINTIUN
PESOS ($2.083.921)

Plazo: Sera hasta el (14) de (diciembre) de 2024.
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OBIJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

Prestar los servicios personales para el desarrollo de la formacidn profesional integral, en el drea
de ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS de los programas de FORMACION EN TITULADA
Y/O COMPLEMENTARIA, mediante estrategias que aporten en el disefio y desarrollo curricular

en el Centro Para El Desarrollo Agroecoldgico y Agroindustrial

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

siguiente cuadro)

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 | Apoyar en el desarrollo de Impartir formacion profesional ala | Evidencias
actividades de formacién ficha 2965671, técnico en Fotograficas,
profesional en los programas elaboracidn de productos lista de
ofertados por el Centro de alimenticios, la competencia asistencia.
formacidn en condiciones de almacenar productos alimenticios.
calidad.

Impartir formacidn profesional a la
ficha 3034151 técnico en
elaboracidn de productos
alimenticios, la competencia
almacenar productos alimenticios.

Impartir formacion profesional a la
ficha 2992629 tecndlogo en
procesamientos alimenticios, la
competencia recibir productos
alimenticios segun ficha técnica.

Acompafiamiento técnico en etapa
productiva a la Ficha 2845701
Elaboracién de productos
alimenticios de Compuertas
Atlantico

Impartir formacidn al curso
complementario Higiene y
Manipulacién de Alimentos, ficha
3139445,
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Impartir formacion al curso
complementario Higiene y
Manipulacién de alimentos ficha
3143508.

Compartir al equipo de Sofia
Plus, la informacién requerida
para la asignacion de rol y
disponibilidad en el aplicativo

Actualizacidon de datos en Sofia
plus

Contratoy
programacion
de horas para la
formacién en

Sofia plus.
Apoyar con el seguimiento al Realizar evaluaciones, talleres, a Cargue de
proceso formativo de los los aprendices de las competencias | evidencias en
aprendices a quienes se les asignadas. territorio.

brindara formacion profesional.

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

Evaluar las competencias asignadas
de acuerdo con cada programa de
formacidn

Evaluacién de
las
competencias
finalizadas en el

programas ofertados por el primer
Centro de Formacidn en los trimestre del
tiempos establecidos desde afo.
coordinacion académica.
Reporte de
Juicios
Evaluativos.
Implementar los procesos de Elaboracién de los documentos Disefio
gestién documental adoptados | utilizados en la ejecucion de la curricular, guias,
por la entidad. formacion proyecto

formativo, actas
cargadas en
Drive
Coordinacion
Agroindustria

Participar en los comités de
evaluacion de las fichas
asignadas durante cada
trimestre académico.

Asistencia en comités de
evaluacion con vocero,
coordinador, instructores
asignados a la ficha cuando sean
programados.

Actas, registros
de asistencias,
fotografias
cuando aplique.

Participacidn en
comité de
evaluacion el
dia 22 de Novy
Comité
extraordinario
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el 9 de Dic ficha
2992629.

7. | Participar en la formulacion, Participacion en el desarrollo del Cuando aplique.
elaboracion y ejecucion de los proyecto formativo en las fases en
proyectos formativos las cuales se encuentran las
garantizando el cumplimiento competencias asignadas.
de los entregables en cada una
de las fases establecidas.

8. | Realizar, en los tiempos Realizar plan concertado, En ejecucion,
establecidos por la planeacién pedagdgica, guias de Drive
coordinacion y previo al inicio aprendizaje y planes de sesidn. agroindustria.
de cada trimestre académico, el
material de apoyo de formacion Adjunto en
(plan de concertacion con archivo Zip.
aprendices, planeacién
pedagdgica, guias de
aprendizaje y planes de sesidn)
que sera utilizado en las fichas
asignadas durante la ejecucion
del contrato.

9. | Apoyar en las demads asignadas | Apoyo y asistencia en actividades, Cuando aplique.
por el supervisor que permitan | reuniones, ferias, procesos
el adecuado seguimiento de la tecnolégicos, documentacion,
etapa lectiva y/o productiva de | cuando el supervisor lo solicite.
la formacion.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacidn de este

informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe

en el Formato Informe Legalizaciéon Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se

describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. XX XX XX XX
2. XX XX XX XX
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Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacién del informe de ejecucidén contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucién contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrdnicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 9477701396 de la planilla Aportes en linea, periodo noviembre (Decreto
Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (3) folios

Cordialmente,

Wiz
2

Firma
MARIA DE LOS ANGELES GONZALEZ ESCORCIA

Contratista

C.C. No. 1043027129

Recibi a satisfaccion:

Firma
TERESA DE JESUS ALTAMAR PEREZ
Supervisor(a) contrato CO1.PCCNTR. 5806444

Instructor G17
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@ Entérese de todo. Active las notificaciones de escritorio
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ALIMENTICIOS
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PRODUCTIVOS.

GTH-F-062 V10




SENA

Reporte de Juicios de Evaluacion

e del Fogore: TR
icha de Carsoterizasién: 15445
P sesEz
REPORTE DE e :
Ienominacién: HIGENE ¥ MANPLLACION DE AUMENTESS
JuIcIO e e
e — FesmaL
EVALUATIVO | & e — —
FICHA B b i b Pt s
T T RIS g el =, TRATIRD
T T RIS ECORRAATE FORCETIEAR | T CRRTIAORD [CEac - 30 £ SEF AR EL CUMMENTOT
enTe ISENCAS Y HEDEIAS 02 PROTECCION ESTABLEDID)
CU RSO DE HIGIENE T T TR il T AT ?@%ﬁ%ﬂ%ﬁ;&ﬁ;ﬁ%
Y MANIPULACION
DE ALIMENTOS
FICHA 2965669
Reporte de Juicios de Evaluacion
i

CONTROL DE
CALIDAD

REPORTE DE
JUICIO
EVALUATIVO

Ficha e Carasterizacin:
o

azwm
2

CONTROL D% CALIDADEN LA HOUSTRIA DE ALMENTOS
EMEECUTION

Baizs
swnnrones

FRESENCIAL
3 FERONAL ATLANTICD

wo 13 3 ~ [Comperenais B e
e i G
™ T i T
™ T e ™
= g GREGT i
™ T G w
T G BT ™
T G Blge ™
™ T G ™

GTH-F-062 V10



SENA

N

GTH-F-062 V10




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARIA DE LOS ANGELES GONZALEZ ESCORCIA

CENTRO DE CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/12/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  14/12/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3139445 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA'Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 4,00

FICHA 2992685 - CORTE Y VENTA DE CARNES
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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PRODUCTIVO Y SOCIAL.

CONCEPTOS DE BIOLOGIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

22020150101 DESCRIBIR LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

22020150102 INTERPRETAR LAS INTERRELACIONES ENTRE LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO

22020150103 IDENTIFICAR SITUACIONES DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL MEDIANTE LA APLICACION DE PRINCIPIOS Y

22020150104 VERIFICAR LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE LA BIOLOGIA EN LA RESOLUCION DE SITUACIONES
PROBLEMATICAS DE ACUERDO CON EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

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

DESPIEZAR CANAL ANIMAL SEGUN FICHA TECNICA Y
NORMATIVA SANITARIA

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

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

12/12/24 9:06
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HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

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

MADURAR PRODUCTO CARNICO DE ACUERDO CON

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO

PORCIONAR CARNE DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMATIVA SANITARIA

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y )
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Surtir productos segun plan y técnicas de merchandising
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Ut|||za_r herramientas mform_atlcas de_ gcuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 3143508 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \'\,AQ:EIE%AR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPROBACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2845701 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

RAP1. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACION, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP2. REALIZAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE

RAP3. COMPROBAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS BASADO EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP4. APLICAR ACCIONES DE MEJORA EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS RESULTADOS DE

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

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

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

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

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

12/12/24 9:06
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. HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matemética en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y )
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

Utilizar herramientas informéticas de acuerdo con las

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00
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FICHA
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2992629 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y
AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

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

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

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

12/12/24 9:06
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RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080100901 REALIZAR LA INSPECCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080100902 CLASIFICAR EL PRODUCTO SEGUN CRITERIOS DE ALMACENAMIENTO Y NATURALEZA DEL PRODUCTO.
29080100903 REPORTAR LAS NOVEDADES DE LOS RESULTADOS DE LA INSPECCION ACORDE CON LAS TECNICAS Y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y/O NORMATIVIDAD VIGENTE.

29080100904 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA RECEPCION DE ALIMENTOS SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE
Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 2965671 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAPL. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACION, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP2. REALIZAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE
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COMPROBACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP3. COMPROBAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS BASADO EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP4. APLICAR ACCIONES DE MEJORA EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS RESULTADOS DE

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

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

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

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

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura

12/12/24 9:06

Page 9 of 13




RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matemética en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y )
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

Utilizar herramientas informéticas de acuerdo con las

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 3034151 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
DE APRENDIZAJE:

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP1. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACION, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP2. REALIZAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE

RAP3. COMPROBAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS BASADO EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP4. APLICAR ACCIONES DE MEJORA EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS RESULTADOS DE

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

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

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

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

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

12/12/24 9:06
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Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS

DE AUTOGESTION

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 94,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
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FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MARIA DE LOS ANGELES GONZALEZ ESCORCIA

CENTRO DE CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 5806444 del afio 2024
NOMBRE DEL CONTRATISTA: MARIA DE LOS ANGELES GONZALEZ ESCORCIA

IDENTIFICACION DEL CONTRATISTA: 1.043.027.129

OBJETO DEL CONTRATO Prestar los servicios personales para el desarrollo de la formacién
profesional integral, en el 4rea de ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS de los programas
de FORMACION EN TITULADA Y/O COMPLEMENTARIA, mediante estrategias que aporten en el
disefio y desarrollo curricular en el Centro Para El Desarrollo Agroecoldgico y Agroindustrial.

OBLIGACIONES GENERALES:

1) Acatar la Constitucién Politica, la Ley, los principios de la contratacidn estatal y las

demas normas concordantes y complementarias.

2) Responder por el adecuado y oportuno cumplimiento de las obligaciones contraidas del
contrato (Electrénico o fisico).

3) Participar en las reuniones que para la ejecucién del contrato sean convocadas.

4) Entregar periddicamente y al finalizar el contrato o cuando el supervisor lo solicite, todos los
documentos y archivos (fisicos y electréonicos) a su cargo y que se produzcan en ejecucion de sus
obligaciones, debidamente inventariados conforme a las normas y procedimientos que establezca

el Archivo General de la Nacién y de acuerdo con el formato GD-F-004 Formato Unico de

Inventario Documental.

5) Entregara la finalizacion del plazo de ejecucién o del vinculo contractual o cuando el supervisor
del contrato lo solicite, los bienes devolutivos que le hayan sido asignados para el cumplimiento
del objeto del contrato.

6) Utilizar en debida forma las claves asignadas para el ingreso a los sistemas de informacion y
gestidon del SENA requeridos para la ejecucién del contrato y al finalizar el mismo,

informar para su desactivacion, garantizando la seguridad y reserva de la informacién conocida
por estos u otros medios durante la ejecucion.

7) Colaborar en la elaboracion de respuestas y suministro.

OBLIGACIONES ESPECIFICAS DEL CONTRATISTA:

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

Compartir al equipo de Sofia plus, la informacidn requerida para la asignacion de rol y
disponibilidad en el aplicativo

Apoyar con el seguimiento al proceso formativo de los aprendices a quienes se les
brindara formacién profesional.
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4
PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

Realizar y emitir oportunamente los respectivos juicios evaluativos de las competencias,
fichas y programas ofertados por el Centro de Formacién en los tiempos establecidos

desde coordinacion académica.

Implementar los procesos de gestién documental adoptados por la entidad.

Participar en los comités de evaluacidn de las fichas asignadas durante cada trimestre
académico.

Participar en la formulacién, elaboracién y ejecucién de los proyectos formativos
garantizando el cumplimiento de los entregables en cada una de las fases establecidas.
Realizar, en los tiempos establecidos por la coordinacién y previo al inicio de cada
trimestre académico, el material de apoyo de formacion (plan de concertacion con
aprendices, planeacidn pedagdgica, guias de aprendizaje y planes de sesidn) que sera
utilizado en las fichas asignadas durante la ejecucion del contrato.

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

LUGAR DE EJECUCION: Sabanalarga atlantico

PLAZO DE EJECUCION: Hasta el 14 de diciembre 2024

FECHA DE INICIACION CONTRATO: 1 de febrero 2024

FECHA DE TERMINACION DEL CONTRATO: 14 de diciembre 2024

VIGENCIA DEL CONTRATO: Hasta el 14 de diciembre 2024

VALOR DEL CONTRATO: $46.739.371

SUPERVISOR (E): Teresa de Jesus Altamar Pérez

IDENTIFICACION DEL SUPERVISOR: C.C 32798056
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

BALANCE FINANCIERO:

Valor total del contrato $46.739.371

Valor Ejecutado $46.739.371

Saldo de pendiente de cancelar al contratista SO

Saldo a liberar SO

SUSPENSIONES Y AMPLIACIONES DE SUSPENSION: SI NO_X__

ACTAS No. TIEMPO CAUSALES

PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

NUMERO DE FICHA PROGRAMA COMPETENCIA RESULTADO DE
APRENDIZAJE

eRealizar lainspeccidn

de productos
alimenticios e
insumos segun
protocolos

alimenticios e establecidos por la
2992629 procesamiento de empresa y
insumos segun ficha

Recibir productos
Tecndlogo en

normatividad
técnica vigente.

o(lasificar el producto
segln criterios de
almacenamiento vy
naturaleza del
producto.

alimentos
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

las
de los

eReportar
novedades
resultados de Ia
inspeccion  acorde
con las técnicas y
procedimientos
operativos
establecidos por la
empresa y/o
normatividad
vigente

eAplicar buenas
practicas de
manufactura en |la
recepcién de
alimentos segln
normatividad
vigente y parametros
establecidos por la
empresa.

Produccién de leches

higienizadas

Operacidn de equipos
de enfriamiento
durante la cadena
lactea

eAlistar equipos de
enfriamiento de
leche segln
normativa sanitaria y
procedimiento
técnico. (EVALUADO)
eOperar equipos de
enfriamiento de
leche cruda
aplicando normas de
seguridad y salud en
el trabajo
(EVALUADO)
ealmacenar leche
cruda verificando los
volumenes minimos
de operacion del
equipo de
enfriamiento y
asegurando la
calidad e inocuidad
segin normativa vy
procedimiento
(EVALUADO)
eDocumentar
actividades
relacionada con el
almacenamiento,

las
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

transporte y
enfriamiento de
leche cruda segun
procedimiento
establecido.

Produccién de leches

higienizadas

Operacidn de equipos
de enfriamiento
durante la cadena
lactea

eAlistar equipos de
enfriamiento de
leche segln
normativa sanitaria y
procedimiento
técnico._
e Operar equipos de
enfriamiento de
leche cruda
aplicando normas de
seguridad y salud en
el trabajo.
(EVALUADO)
eAlmacenar leche
cruda verificando los
volimenes minimos
de operacidon del
equipo de
enfriamiento y
asegurando la
calidad e inocuidad
segln normativa vy
procedimiento
(EVALUADO)
eDocumentar
actividades
relacionada con el
almacenamiento,
transporte y
enfriamiento de
leche cruda segun
procedimiento
establecido.

las

Produccién de leches

higienizadas

Obtencidén de leches
higienizadas

eEstandarizar  leche
cruda segun los
requerimientos del
proceso tecnoldgico,
normativa legal vy

criterios técnicos
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

eHigienizar leche
cruda de acuerdoala
normativa sanitaria
vigente y
procedimiento
técnico establecido.
(EVALUADO) |
eDeterminar los
peligros de
contaminacion en el
proceso de
produccion de
alimentos con base
en la normativa
sanitaria
(EVALUADO).
eAplicar practicas
higiénicas y medidas
de proteccion en la
elaboracion de
alimentos de

Aplicacién de acuerdo con
Tecnicoen normativa sanitaria

procedimientos de _
procesamiento de

higienizacién en la eEfectuar operaciones
derivados lacteos. de limpieza y

industria lactea . .
desinfeccién en
planta de produccion
de alimentos
teniendo en cuenta
programa y
procedimientos
(EVALUADO)
eAplicar programa de
control de plagas y
disposicion de
residuos en planta de
produccion de
alimentos de
acuerdo con
normativa.
(EVALUADO) |
elntegrar elementos

Emprendimiento e de la cultura

procesamiento de _ o licad emprendedora
investigacion aplicada | .. .40 en cuenta

el perfil personal y el
contexto de

Técnico en

derivados lacteos.
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

desarrollo social

eCaracterizar la idea
de negocio teniendo
en cuenta las
oportunidades Y
necesidades del
sector productivo vy
social
IEstructurar elplande
negocio de acuerdo
con las
caracteristicas
empresariales y
tendencias de
mercado
(EVALUADO)
eValorar la propuesta
de negocio conforme
con su estructura y
necesidades del
sector productivo vy
social (EVALUADO) |
oElaborar quesos
frescos e hilados
siguiendo
procesamiento de Produccion de quesos procedimiento
establecido y
normativa de calidad
e inocuidad
(EVALUADO) |
eEstablecer
caracteristicas
competencias
emprendedoras
personales de
acuerdo con sus
Elaboracion de Fomento de la cultura | potencialidades,
objetivos y el
entorno.

Técnico en

derivados lacteos.

Técnico en

productos emprendedora

alimenticios
eApropiar el proceso
de toma de
decisiones

personales en su
cotidianidad, segun
el comportamiento
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

emprendedor.

eEmplear capacidad
creativa e
innovadora  segun
estrategia
emprendedora.

eRelacionar la
importancia de la
negociacién con el
emprendimiento
segln las
necesidades y
elementos de |Ia
negociacion.
(EVALUADO) |
eEstablecer
caracteristicas
competencias
emprendedoras
personales de
acuerdo con sus
potencialidades,
objetivos % el
entorno.
(EVALUADO)
eApropiar el proceso
de toma de
Técnico en decisiones
personales en su
cotidianidad, segun
productos emprendedora el comportamiento
emprendedor.

Elaboracion de Fomento de la cultura

alimenticios

eEmplear capacidad
creativa e
innovadora  segun
estrategia
emprendedora.

eRelacionar la
importancia de la
negociacién con el
emprendimiento
segln las
necesidades y
elementos de la
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

negociacion.

Técnico en
Elaboracion de
productos

alimenticios

Almacenar alimentos
de acuerdo con
procedimiento

técnico.

eAlistar instalaciones,
elementos de
movilizacion,
utensilios y equipos
para el
almacenamiento de
alimentos de
acuerdo proceso
técnico y normativa.
(EVALUADO)
eRealizar el
almacenamiento de
alimentos segln
procedimiento
técnico y buenas
practicas de
manufactura.
(EVALUADO)
eComprobar el
almacenamiento de
alimentos basado en
procedimiento
técnico _
eAplicar acciones de
mejora en el
almacenamiento de
alimentos teniendo
en cuenta los
resultados de
comprobacion

Técnico en
Elaboracion de
productos

alimenticios

Almacenar alimentos
de acuerdo con
procedimiento

técnico.

eAlistar instalaciones,
elementos de
movilizacion,
utensilios y equipos
para el
almacenamiento de
alimentos de
acuerdo proceso
técnico y normativa.
(EVALUADO)
eRealizar el
almacenamiento de
alimentos segun
procedimiento
técnico y buenas
practicas de
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

manufactura.

eComprobar el
almacenamiento de
alimentos basado en
procedimiento
técnico (EVALUADO)
eAplicar acciones de
mejora en el
almacenamiento de
alimentos teniendo
en cuenta los
resultados de
comprobacion
eDeterminar los
peligros de
contaminacion en el
proceso de
produccién de
alimentos aplicando
normativa sanitaria.
(EVALUADO)
eAplicar practicas
higiénicas y medidas
de proteccion en la
elaboracion de
alimentos de
Higienizar planta de acuerdo con

alimentos segln normativa sanitaria.

Técnico en Pasteleria | procedimiento (EVALUADO)

técnico y normativa eEfectuar operaciones
de limpieza y
desinfeccién en
planta de produccion
de alimentos
teniendo en cuenta
programa y
procedimientos.
(EVALUADO)

elntegrar los planes
de saneamiento
teniendo en cuenta
las necesidades de la
industria de
alimentos.

(EVALUADO)

sanitaria

GTH-F-073 VO3




4
PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

eDescribir los niveles
de organizacién
biolégica segun el
entorno productivo y
social

einterpretar las
interrelaciones entre
los niveles de
organizacion
biolégica segun el
entorno productivo y
social.

e|dentificar

. L situaciones del
Técnico en Corte y Ciencias naturales

entorno productivo y
Venta de Carnes (biologia) social mediante la
aplicacion de
principios y
conceptos de
biologia
(CONTINUACION)

eVerificar la aplicacion
de fundamentos de
la biologia en Ia
resolucién de
situaciones
problemadticas de
acuerdo con el
entorno productivoy
social.
(CONTINUACION)
eEmplear las buenas
practicas de
manufactura en la
manipulacion de
Curso alimentos de
acuerdo con la
normativa.

higiene y de acuerdo con (EVALUADO)
eAjustar los
programas del plan
alimentos de saneamiento enla
manipulacion de
alimentos segln
recomendaciones
técnicas y normativa.

(EVALUADO)

11

complementario en Manipular alimentos

manipulacion de normatividad vigente.
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

e|dentificar los
factores de
contaminacion de los
alimentos y las
medidas preventivas
segln
procedimientos
técnicos y normativa
(EVALUADO)
eVerificar el
cumplimiento de los
programas del plan
de saneamientoenla
manipulacion de
alimentos segun
legislacién vigente.

TOTAL DE HRS
EJECUTADAS:

EVIDENCIAS
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO
ELABORACION DE
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS EN EL
CORREGIMIENTO DE
LAS COMPUERTAS
DEL MUNICIPIO DE
MANATI FICHA
2845701.

Nota: Fechay
ubicacion en pie de

imagen.

TECNICO EN
DERIVADOS LACTEOS

FICHA: 2874577

Sabgnalarga Atlsnfico - 5
12022024 -
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

PRIMER
ENCUENTRO
PARA TEMAS

RELACIONADOS

CON LA
FORMACION
PROFESIONAL

EN EL PERIODO

Barranquilla Atlantico

2024. LUNES 02 05-02-2024

DE FEB

TECNICO EN
PASTELERIA

Sabanalarga
19 /02/21

FICHA 2824618

ARCHIVO
REGISTROS DE
ASISTENCIA

encuentran 2824618.pdf 2845701, pdf 2874577.pdf 2899623, pdf

adjuntos en el

archivo zip.

GTH-F-073 VO3




4
PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
EN EL
CORREGIMIENT
O DE LAS
COMPUERTAS
DEL MUNICIPIO
DE MANATI
FICHA 2845701.
ELECCION DE
REPRESENTANT
E DE LOS
APRENDICES.

Nota: Fechay
ubicacion en pie
de imagen.

SOLICITUD DE
MATRICULA
PARA CURSO
COMPLEMENTA
RIO HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS

FICHA 2944886
Y 2944887.

) > Escritoio > MARIADELOS ANGELES > Contratacion SENA 2024 > 2. COMPLEMENTARIOS >

N Ordenar ~ = Ver ~

Nombre
" ACCION COMUNAL PRIMERO DE DIC MARZO - ABRIL

{4 ACCION COMUNAL PRIMERO DE DIC MARZO - ABRILzip

SOLICITUD CURSO COMPLEMENTARIO HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS. @ Pablica v

'C) Retention: Exchange Online (10 years) Expires: Sat 3/4/2034 9:43 AM

© “ &
Wed 3/6/2024 3:49 AM

. Maria De Los Angeles Gonzales Escorcia
To: Yaceris Mercedes Castro Escorcia

= ACCION COMUNAL PRIMER...
15 MB

v

Buenos dias jefe,
Cordial saludo

Adjunto informacidén organizada correspondiente a la Accién Comunal
Primero de Diciembre para el curso de higiene y manipulacion de
alimentos.

Agradeciendo la atencion que este se merece,
Ouedo atenta

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

ASISTENCIA A
EVENTO DE
DIVULGACION
TECNOLOGICO
METROLOGIA
BASICA

FICHA 2874577.

ARCHIVO

T B B [ B

ASISTENCIA
2824618, pdf 2845701 pdf 2874577, pdf 2899623, pdf
Nota: Se
encuentran
adjuntos en el

archivo zip.

AJUSTE A
PROYECTO
FORMATIVO
DEL
PROGRAMA
TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO
ELABORACION
DE
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
EN EL
CORREGIMIEN 07-05-24
TO DE LAS
COMPUERTAS
DEL
MUNICIPIO DE
MANATI
FICHA
2845701.

PROCESOS
FRUVER
(Despulpar,
Realizacién de
Mermelada y

Bocadillo)

Nota: Fechay
ubicacion en
pie de imagen.

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

e
TECNICO EN
PRODUCCION
DE LECHES
HIGIENIZADAS
COMPETENCIA
OPERAR
EQUIPO DE
ENFRIAMIENT
0 SEGUN
MANUAL DE
OPERACION.
FICHA
2899623

Realizacion de
procesos
térmicos
(Pasteurizacié
n,
enfriamiento y
envasado de

Avena)

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO EN
PROCESAMIENT
O DE
DERIVADOS
LACTEOS -
COMPETENCIA
APLICACION DE
PROCEDIMIENT
OS DE
HIGIENIZACION
EN LA
INDUSTRIA
LACTEA.

Implementacién
de Limpiezay
desinfeccion de
Area, equipos,
utensilios
teniendo en
cuenta las
cantidades de
solucidn

requeridas.

FICHA 2874577

ACOMPANAMIE
NTOALA
UNIVERSIDAD
DEL ATLANTICO
EN PROCESOS
AGROINDUSTRI
ALES.

12-05-24

GTH-F-073 VO3




N

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

CAPACITACION
CURSO DE
HIGIENE Y

MANIPULACION

DE ALIMENTOS

EMPRESA LOS
CAMPANOS

TECNICO
ELABORACION DE
PRODUCTOS
ALIMENTICIOS EN
EL
CORREGIMIENTO
DE LAS
COMPUERTAS
DEL MUNICIPIO
DE MANATI
FICHA 2845701.
Acompaiiamiento
alafichaenla
socializacién de
Adaptacién ala
vida laboral.

Nota: Fechay
ubicacién en pie
de imagen.

GTH-F-073 VO3
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FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO EN
PROCESAMIENT
O DE
DERIVADOS
LACTEOS -
COMPETENCIA
APLICACION DE
PROCEDIMIENT
OS DE
HIGIENIZACION
EN LA
INDUSTRIA
LACTEA.

Actividad de

Inspeccién y 14-jun-2024

Evaluacién de la
Res 2674 del
2013 en El
centro de valor
agregado.

FICHA 2874577

APOYO A LA
FORMACION EN
EL DIA DEL
CAMPESINO EN
LA
PREPARACION
DE
REFRIGERIOS.

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

EVALUACION Nombre Fecha de modificacion
DE Reporte de Juicios Evaluativos FICHA 2874577 - HIGIEMIZAR.xls 7/06/2024 10:48 p. m.

@ Reporte de Juicios Evaluativos FICHA 2876644 - MATEMATICAS.xls 7/06/2024 1:29 p. m.

COMPETENCIAS Reporte de Juicios Evaluativos FICHA 2853623 OPERAR EQUIPOS xls 7/06/2024 10:24 p. m.
ASIGNADAS Reporte de Juicios Evaluativos FICHA 3005310 - HIGIENE Y MANIPULACION xls 7/06/2024 1:24 p. m.
FINALIZADAS

EN JUNIO.

CURSO
COMPLEMENTA
RIO
HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS

Actividad:
Aplicacion de
las BPM -
Limpiezay
desinfeccion de
ambiente,
superficies,

utensilios.

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA
ALMACENAR
FICHA 2965671

8 Meet eyk-inck-kag ©® x  © 34 whastpp

- 3 ¢ (@ meergooglecom/eyk-inc

PRINCIPIOS DE
ALMACENAMIENTO

Y
Ag}
i g

Audrey Heilbron

R

RUBY ESTHER ISA.

Luz Adeli Baldovin... Kelly Perez Morelo...

s : sazpm
8 PHOD g K

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA

ALMACENAR

FICHA 3034151

PRINCIPIOS DE
ALMACENAMIENTO

L1+

Audrey Heilbron

R

B RUBYESTHERISA..

Luz Adeli Baldovin... Kelly Perez Morelo..

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNOLOGO EN
CONTROL DE
CALIDAD -
COMPETENCIA
EMPRENDER.

FICHA 2965669.

Actividad: Perfil

emprendedor

PROCESAMIENT

- ;-j,‘f
_5%"@‘”
OS : A\ v Sé‘bana!argaMl;rmé -

O Ammmbn ANAA

ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA
RECIBIR

FICHA 2992629

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA
ALMACENAR

2:40 p.m. | rwy-ifyc-hxy

FICHA 2965671

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO EN laria De Los Angeles Gonzalez Esc: entandol —
% &¢ Agregar personas

ELABORACION
DE PRODUCTOS PRINCI!OS GENERAES
ALIMENTICIOS -

COMPETENCIA

ALMACENAR

Maria De Los Angeles Gonzale...

8= 06-¢ :&

FICHA 3034151

TECNOLOGO EN
PROCESAMIENT
0s
ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA
RECIBIR

TALLER:
EVALUACION Y
ANALISIS DE
PARAMETROS
FISICOQUIMICO
S
FICHA 2992629

GTH-F-073 VO3




N

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

. Maria De Los Angeles Gonzales Escorcia R « &« ~
To: Yaceris Mercedes Castro Escorcia Mon 9/16/2024 3:17 PM

Selicitud curso complementa...
= ame e

%/ Show all 3 attachments (20 MB)

SOLICITUD DE

< Save all to OneDrive - Servicic Nacional de Aprendizaje 4 Download all

CURSO

Buenos tardes jefe,

COMPLEMENTARIO Cordial saludo

Adjunto informacion organizada correspondiente a la empresa
Helados Colombia S.A.S para el curso de higiene y manipulacion de
alimentos solicitado.

Agradeciendo la atencion que este se merece,
Quedo atenta

Atte; Maria de los Angeles Gonzalez Escorcia
Instructor

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
FICHA 2845701

ETAPA
PRODUCTIVA.

DESHIDRATACI
ONDE YUCAY
AHUYAMA
PARA
OBTENCION DE
HARINAS.

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

DESPULPE DE
TOMATE DE
ARBOLY
GUAYABA.

CARAMELOS DE
SABILA CON
MIELY
JENGIBRE.

GTH-F-073 VO3




N

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

Reporte de Juicios de Evaluacién

REPORTE DE

JUICIO
EVALUATIVO

FICHA 2874577

DERIVADOS

LACTEOS
LA
COMPETENCIA
CULTURA
EMPRENDEDOR
A.

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS

ALIMENTICIOS -

Osmani Gamboa

COMPETENCIA

P

ALMACENAR
FICHA 2965671

p:38 p.m. | evr-itpy-yog

w2 @A NS

R
Audrey Heilbron RUBY ESTHER IS,
*

)

alexandra suarez

E

Edith Julio

238p.m

~a
= ¢ o0 ulxalzoza‘

v S SOFAPls

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS -

COMPETENCIA

ALMACENAR

FICHA 3034151

2. ¢cCsaAaAl S

RUBYESTHERIS.  Vivianaluna
%

57
Yy

- 250p.m
G RNe o
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNOLOGO EN
PROCESAMIENT
0s
ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA
RECIBIR

TALLER:
EVALUACION Y
ANALISIS DE
PARAMETROS
FIsiIcOQUIMICO
S
FICHA 2992629

Reporte de Juicios de Evaluacién

REPORTE DE - . Reporte de Juicios de Evaluacién
Juicios = =

EVALUATIVOS
FICHA
3091836, ‘ T —
3091828, = F
3091835

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

FICHA 2874577
DERIVADOS
LACTEOS
LA
COMPETENCIA
PRODUCIR
QUESOS DE
PASTA HILADA

GTH-F-073 VO3




PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

FICHA 2965669

CONTROL DE
CALIDAD

ACTIVIDAD
PLAN DE
NEGOCIO

slidad pare nacer

el espirnu.

B, barberia

izack,

isla a7l sgundo iso local 3.

i sociedad esté conformads por:
sebastién Overs
Elin zno Muficz

i grupo administrativo, esc conformado por-

CAND BEAUTY STUDY.

EMPRESA

PRODUCTO

)

MATRIZ DOFA

DEBILIDADES
LLimitaciones en el tamaia del lecal
2 Dependentia de adisparitilided del persoral,

3. Faltadimversiin &n pubicidad y marketing.

OPORTUNIDADES
1 Aumerta dela Germanda deservcios de belzay
Hienestar,
2 Pasiiictad de expandicss  nuevos mercados (oline,
eventos, etz

4
beers.

5 N tene un programa e el pora ehentes

FORTALEZA

)

ey

o

o’

4 Ofecer s rviias persanalzados y xclusves.
5. Particip en feras  eventas de bellss.

AMENAZAS

f
2. Equipo prafsianaly experimentade.
3. Vared e servcios g beles eortes e i,
male,ratamiertas faciaes, e .

P
2 Cambion en s tendencias  mota de o hellers.

3 Aumenta de los ostas de operacién y materisles,

5. Presencia en edes socsles.

5. Criss aconmicas y reduecidn de s demsada,

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS -

COMPETENCIA
ALMACENAR
FICHA 2965671

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA

ALMACENAR
FICHA 3034151

GTH-F-073 VO3
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PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNOLOGO EN
PROCESAMIENT
0s
ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA
RECIBIR
FICHA 2992629

APLICACION DE
CONOCIMIENTO
SENLA
REALIZACION
DE FICHA
TECNICAY POE
DE UN
PRODUCTO
TERMINADO O
MATERIA

PRIMA

GTH-F-073 VO3




N

PROCESO GESTION DE TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION

CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

TECNICO EN
ELABORACION
DE PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
FICHA: 2845701

EVIDENCIA:
ASISTENCIA
TECNICA EN
PROYECTO
PRODUCTIVO.

CONTROL DE
CALIDAD

FICHA 2965669

SOCIALIZACION
PLAN DE
NEGOCIO

TENIENDO EN
CUENTA LOS

CONOCIMIENTO
S PREVIOS

ADQUIRIDOS A

LO LARGO DE

<

Evidencias de emprendimiento

% Externo

@ rosalinda de lahoz de la hoz ayer
Para Tu usuario

;_1 presentacion plan de negocio

*l Publicidad Mermelr
PPTX - 7,2 MB o

PDF - 1,7 MB
3 archivos adjuntos (11,9 MB)

“You don't often get email from rosalinda2416@gmail com, Leam
‘why this s important

Buenos dias instructora Marfa gonZales espero que se
encuentre bien de salud
En el siguiente correo le abjunto las evidencias

\

¢Dénde estamos?
Quiénes somos 9

Calle 3 o)

Aoiada de oo

i
R

Mermelross

©

GTH-F-073 VO3
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CONTRATACION PRESTACION DE SERVICIOS PERSONALES

LA
COMPETENCIA.

| MERMELROSS

presentacion plan de negocio

m

MERMELROSS
PLAN DE

NEGOCIQ{mma : tg control de
calidndenllnalimmlos

sena cedagro
20102024
Ficha: 2965669

Aprendiz: Rosalinda de la hoz
m Instructora: Maria gonzales

i
INDICE

1 DESCRIPCION DE LA
EMPRESA

2 MSION Y VISION

3 LIDERES QUE LA CONFORMAN

4. ANALISIS DOFA

s. ANALISIS DE MERCADO

6. MAQUINARIAS EQUIPOS Y
SERVICIOS

7.COTIZACIONES

MERMELROSS somos un emprendimiento
local dedicado a la claboracién y
produccion artesanal de mermeladas de
frutas frescas de alta calidad.

mermel;os

Nos comprometemos a seleccionar frutas
frescas, para garantizar el sabor de
nuestras mermeladas. Mantenemos
nuestros procesos de elaboracion para
garantizar controles de calidad en cada
etapa de del proceso desde la seleccion de
ingredientes hasta la mesa familiar

presentacion plan de negocio

Py
PPTX - 7,2 MB o

(¢

Nuestras mermeladas tienen un sabor intenso y autentico que refleja la calidad
y frescura de las frutas utilizadas, su consistencia es sueva y homogénea
perfecta para untar ¢n pan, tostadas o usar como rellenos en pasteles. Tenemos
un disefio atractivo y frascos de vidrio y una etiqueta que refleja la identidad
del producto

UBICACION

mermeliocs

estamos ubicados en el corregimiento de aguada de
Pablo jurisdiccion del municipio de Sabanalarga
(atlintico) calle 3 N 1-79 local N# | barrio san Martin
al Iado del estadero dofa chita

NUESTRAS MERMELADAS PUEDEN ALCANZAR
UNA AMPLIA VARIEDAD DE PERSONAS
ESTRATOS: (BAJO MEDIO Y ALTO) APTO PARA
TODAS LAS EDADES: (ADULTOS JOVENES
NINOS Y MUJERES EN ESTADO DE EMBARAZO).

MISION

ﬁ

Nuestra mision es producir y ofrecer mermeladas artesanales de alta calidad,
utilizando ingredientes frescos y naturales, para satisfacer ¢l paladar de nuestros
clientes y contribuir a la cconomia local.

Nos comprometemos a mantener la calidad de nuestro producto, ¢ innovar
constantemente,

VISIO

Ser mco{uidus por nuestra calidad ¢ innovacion manteniendo nuestra esencia
artesanal y convertimos en una de las mejores empresas en la elaboracion y
produccion de mermeladas

GTH-F-073 VO3
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X presentacion plan de negocio

e X presentacion plan de negocio

PPTX -7,2 MB

(COMO SE CONFORMA
b ANALISIS DE MERCADO REGIONAL

JEFEY FINANZAS MONTECARLO
FUNDADORA

PRODUCTO: PRODUCTO  MERMELADA PRODUCTO MERMILADA
SARADE LAHOZ MERMELADA

ROSALINDA DE LA HOZ
Lyt e b gl Moo Mt el g s
PRODUCCION Y —— ¥ e

Ubicacidn: Riohacha /s guajira
MARTIN Uncacse: Riohacka ' grs
evms emprosa

DIRECTORA DE Frous y s
> MARKETING cmpress qos s dedica s  clboracicn e y :
it 8 ¢ v ilizands e asécoosas y soseibles de
RUTH DE LA HOZ ROSA LINDA DE L. -m as y sostenibles de boens R
YHOSUET MARTINEZ e . . Ubwacaion: santa marta’ mapdalena
NOHAJULIO
ELISEO JULIO

ANALISIS DE MERCADO NACIONAL

MERMELADA LA CASA MERMELADA FL CIELO MERMELADA SAN JORGE

PRODUCTO: MERMELADA PRODUCTO: MMIRMELADA PRODUCTO: MERMELADAS.
CONSERVAS SALSAS

L4 conocida
) 10 i8] ) cializ y esanales Sam Jorge
produccion de ‘claboradas con frutas de la dedicads 3 la producee e

 Gwl mercady f omeka n " » - alimermon comocuda por s
u y f Iﬁy X8 o fresoas y naturales rabor
“ “acaevso Bogotd | Colombea hicaciin: Manizales caldas “’":“:"‘“"‘“""* y
oo
- £ frexcas garani 3
=¥ e =
- ’

Ubicacabe: [a ceja/ Arrioguia
B it AMINAZAS

/ ALISIS DE MERCADO
é&T&M\EP‘J I‘K’ml ADA EL JARDIN

MERMELADA DON JUAN

PRODUCTO PRODUCTO: PRODUCTO:
MERMELADA MERMELADA MERMELADA

Mernlads s ol s asprsa e Mermnclubs oo s i por
Miroctads fa husets s cnpees ¢ mcrmeldas de s (0P

meroads o a varsded & bores que
frowony oliece
L et 3 enfocs a0 ofwcer S procuce e ¢ b e frtas e b

rodu wldibles

Ublcacisn; Mo/ alhnico
Ubiaci. pobse de Voroaioo Ubcin Burnguill eknico

7

X presentacion plan de negocio

PPTX -72MB
. ﬁ
@Y i
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FORMATO INFORME FINAL DE SUPERVISION
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€ 5 G @ rewsrogemn

1B 2 Gene

TECNICO EN
ELABORACION

DE PRODUCTOS iy = - o ADO DE ALIMENTOS

CENTRO PARA EL DESARROLLO

ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA

Maria De Los A

ALMACENAR

0
3:53 p.m. | ygx-bajf-otq H O 2B & 6 ".

FICHA 2965671

TECN Ico EN > G @ meetgooglecom/gir-tvkd-hpm
ELABORACION | mmm

Personas

DE PRODUCTOS ¢ Agrogar personas

ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA

ALMACENAR : .‘ “ "'JV‘B-D‘EL‘DETW‘ M) g
= (0 ,‘ Maria Do Los Argeles .. 33

o Alexiz Rodriguez (-]

FICHA 3034151

Maria De Los Angeles Gonzale...

SOCIALICACION p-m. | gir-tvkd-hpm ,. ~ =] ® B o] - -~

ACTIVIDAD DE 2. CCsAAMEE 0 cem e

ETIQUETADO Y
ROTULADO.

GTH-F-073 VO3




4
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O Q  Busqueda (Ciri+Alt+£)

TECN () LOGO EN @ Entérese de todo, Active las notificaciones de escritorio.

Q QO ns

Actwidad

PROCESAMIENT
0os
ALIMENTICIOS -
COMPETENCIA

.?Q

RECIBIR
FICHA 2992629

COMITE DE a iy C-aE@CaE ~a g caw ko,

EVQALUACION

TECNICOEN el 89 "RAGLEENY (
B\ L
ELABORACIONDE | | ) & |

PRODUCTOS
ALIMENTICIOS
FICHA: 2845701 | .

EVIDENCIA:
SOCIALKIZACION
DE PROYECTOS
PRODUCTIVOS.

GTH-F-073 VO3
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Reporte de Juicios de Evaluacion

)
138445

REPORTE DE - -

HIGENE ¥ MAHPULACIN DE ALMENTOS.

JUICIO i e

n2nzrzazd

EVALUATIVO | & e —
FICHA e

ERAN IOSE

RPRACTL
MEDDAS DE PAOTECCICN CONEASE ENLEGISLACI!

ERAN IS
HIGENCAS Y MEDIDAS OE PROTECOION ESTABLECID!

CURSO DE = : e e e
HIGIENE Y
MANIPULACION
DE ALIMENTOS

FICHA 2965669

Reporte de Juicios de Evaluacion

CONTROL DE
CALIDAD

REPORTE DE
juicio T, 7
i R e e L

EVALUATIVO o n:uswwusw

GTH-F-073 VO3
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LINK DE EVIDENCIAS DRIVE: https://sena4-

my.sharepoint.com/:f:/g/personal/magonzalese sena edu co/EvmasJNIotNOiWFrU3HQJqsBGv

kF_Y1scBsPAMwxJOfpww?e=5rhybf

OBSERVACIONES DE LA SUPERVISION SOBRE LOS PRODUCTOS O ACTIVIDADES EJECUTADAS

Cumplio con las obligaciones contractuales

SANCIONES: SI___ NO x

CUMPLIMIENTO FRENTE A LA OBLIGACION A LA SEGURIDAD SOCIAL: SI x NO

GRADO DE SATISFACCION: EXCELENTE__ BUENO_x_ REGULAR__ INSUFICIENTE__

Atentamente,

Teresa De Jesus Altamar Perez

FIRMA SUPERVISOR DEL CONTRATO

8. Control de cambios

VERSION FECHA DE ENTRADA NATURALEZA DEL CAMBIO
EN VIGENTE

Octubre Cambio imagen institucional y generalidades

GTH-F-073 VO3
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARIA DE LOS ANGELES GONZALEZ ESCORCIA

CENTRO DE CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/02/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  14/12/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2876644 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

22020150101 DESCRIBIR LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
22020150102 INTERPRETAR LAS INTERRELACIONES ENTRE LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

22020150103 IDENTIFICAR SITUACIONES DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL MEDIANTE LA APLICACION DE PRINCIPIOS Y
CONCEPTOS DE BIOLOGIA.

22020150104 VERIFICAR LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE LA BIOLOGIA EN LA RESOLUCION DE SITUACIONES
PROBLEMATICAS DE ACUERDO CON EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL
PRODUCTIVO Y SOCIAL
MERCADO

PRODUCTIVO Y SOCIAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ALIMENTOS.

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

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

24020152901 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL
24020152902 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR
24020152903 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA'Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
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29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: o L
procedimiento técnico

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.

2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

4 VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 45,00
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FICHA 3139445 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2992685 - CORTE Y VENTA DE CARNES
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22020150101 DESCRIBIR LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
22020150102 INTERPRETAR LAS INTERRELACIONES ENTRE LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

22020150103 IDENTIFICAR SITUACIONES DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL MEDIANTE LA APLICACION DE PRINCIPIOS Y
CONCEPTOS DE BIOLOGIA.

22020150104 VERIFICAR LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE LA BIOLOGIA EN LA RESOLUCION DE SITUACIONES
PROBLEMATICAS DE ACUERDO CON EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
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CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL

PRODUCTIVO Y SOCIAL

MERCADO

PRODUCTIVO Y SOCIAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

DESPIEZAR CANAL ANIMAL SEGUN FICHA TECNICA Y
NORMATIVA SANITARIA

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

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

24020152901 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL

24020152902 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR

24020152903 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR

6/12/24 14:13

Page 5 of 36




HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS APLICANDO
NORMATIVA SANITARIA

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVA'Y PROTOCOLO.

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109204 INTEGRAR LOS PLANES DE SANEAMIENTO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

29080109204 APLICAR PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y DISPOSICION DE RESIDUOS EN PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

MADURAR PRODUCTO CARNICO DE ACUERDO CON

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCEDIMIENTO TECNICO

PORCIONAR CARNE DE ACUERDO CON FICHA TECNICA Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NORMATIVA SANITARIA

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matemética en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.

2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

6/12/24 14:13 Page 6 of 36



4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Surtir productos segun plan y técnicas de merchandising

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Ut|||za_r herramientas mformgtlcas de_ gcuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00

FICHA 2845701 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAPL. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACION, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP2. REALIZAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE
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COMPROBACION

COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR.

ELEMENTOS DE LA NEGOCIACION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP3. COMPROBAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS BASADO EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP4. APLICAR ACCIONES DE MEJORA EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS RESULTADOS DE

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

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

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

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

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

24020153301 ESTABLECER CARACTERISTICAS Y COMPETENCIAS EMPRENDEDORAS PERSONALES DE ACUERDO CON SUS
POTENCIALIDADES, OBJETIVOS Y EL ENTORNO.

24020153302 APROPIAR EL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES PERSONALES EN SU COTIDIANIDAD, SEGUN EL

24020153303 EMPLEAR CAPACIDAD CREATIVA E INNOVADORA SEGUN ESTRATEGIA EMPRENDEDORA.

24020153304 RELACIONAR LA IMPORTANCIA DE LA NEGOCIACION CON EL EMPRENDIMIENTO SEGUN LAS NECESIDADES Y

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA

APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS

CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
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HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS APLICANDO
NORMATIVA SANITARIA

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVA'Y PROTOCOLO.

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109204 INTEGRAR LOS PLANES DE SANEAMIENTO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

29080109204 APLICAR PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y DISPOSICION DE RESIDUOS EN PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

RAP2. PROCESAR ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCION, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP3. MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

RAP4. CORREGIR EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO TECNICO.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.

2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Ut|||za_r herramientas mformgtlcas de_ f';\cuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 369,00

FICHA 3091836 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA'Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 19,90

FICHA 3091835 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 19,90

FICHA 3091828 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3040041 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2992629 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA 'Y
AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

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

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA
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OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080100901 REALIZAR LA INSPECCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA
EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080100902 CLASIFICAR EL PRODUCTO SEGUN CRITERIOS DE ALMACENAMIENTO Y NATURALEZA DEL PRODUCTO.
29080100903 REPORTAR LAS NOVEDADES DE LOS RESULTADOS DE LA INSPECCION ACORDE CON LAS TECNICAS Y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y/O NORMATIVIDAD VIGENTE.

29080100904 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA RECEPCION DE ALIMENTOS SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE
Y PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 110,00
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FICHA 2965671 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACION, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP2. REALIZAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE

RAP3. COMPROBAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS BASADO EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP4. APLICAR ACCIONES DE MEJORA EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS RESULTADOS DE
COMPROBACION

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

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccién de una
cultura de paz.

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

24020153301 ESTABLECER CARACTERISTICAS Y COMPETENCIAS EMPRENDEDORAS PERSONALES DE ACUERDO CON SUS
POTENCIALIDADES, OBJETIVOS Y EL ENTORNO.

24020153302 APROPIAR EL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES PERSONALES EN SU COTIDIANIDAD, SEGUN EL
COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

24020153303 EMPLEAR CAPACIDAD CREATIVA E INNOVADORA SEGUN ESTRATEGIA EMPRENDEDORA.

24020153304 RELACIONAR LA IMPORTANCIA DE LA NEGOCIACION CON EL EMPRENDIMIENTO SEGUN LAS NECESIDADES Y
ELEMENTOS DE LA NEGOCIACION.
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GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS APLICANDO
NORMATIVA SANITARIA

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVA'Y PROTOCOLO.

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109204 INTEGRAR LOS PLANES DE SANEAMIENTO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

29080109204 APLICAR PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y DISPOSICION DE RESIDUOS EN PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

RAP2. PROCESAR ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCION, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP3. MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

RAP4. CORREGIR EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO TECNICO.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.
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2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y

DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Ut|||za_r herramientas mformgtlcas dg f:\cuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 140,00

FICHA 2944887 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;Ilgl\IIEII\PrlrJEAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 2874577 - PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS.
DE APRENDIZAJE:

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

22020150101 DESCRIBIR LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.
22020150102 INTERPRETAR LAS INTERRELACIONES ENTRE LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

22020150103 IDENTIFICAR SITUACIONES DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL MEDIANTE LA APLICACION DE PRINCIPIOS Y
CONCEPTOS DE BIOLOGIA.

22020150104 VERIFICAR LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE LA BIOLOGIA EN LA RESOLUCION DE SITUACIONES
PROBLEMATICAS DE ACUERDO CON EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

PRODUCTIVO Y SOCIAL

MERCADO

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO Y NORMAS VIGENTES

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

Despachar la mercancia segin normativa de cargue y solicitud de
pedido

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

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

FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

24020152901 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL

24020152902 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR

24020152903 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE
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24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS APLICANDO
NORMATIVA SANITARIA

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVA'Y PROTOCOLO.

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109204 INTEGRAR LOS PLANES DE SANEAMIENTO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

29080109204 APLICAR PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y DISPOSICION DE RESIDUOS EN PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Producir quesos segun ficha técnica y manual operativo

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2908010803 ELABORAR QUESOS FRESCOS E HILADOS SIGUIENDO PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO Y NORMATIVA DE CALIDAD E
INOCUIDAD

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.

2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y
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3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: X . ) i
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 188,00

FICHA 2824618 - PASTELERIA
DE APRENDIZAJE:

ACONDICIONAR COBERTURA DE CHOCOLATE DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON PARAMETROS TECNICOS Y LINEAMIENTOS DEL
PROCESO.

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

PRODUCTIVO Y SOCIAL.

CONCEPTOS DE BIOLOGIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

22020150101 DESCRIBIR LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

22020150102 INTERPRETAR LAS INTERRELACIONES ENTRE LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO

22020150103 IDENTIFICAR SITUACIONES DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL MEDIANTE LA APLICACION DE PRINCIPIOS Y

22020150104 VERIFICAR LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE LA BIOLOGIA EN LA RESOLUCION DE SITUACIONES
PROBLEMATICAS DE ACUERDO CON EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

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

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

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

ELABORAR PRODUCTOS DE PASTELERIA DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
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Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

24020152901 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL
CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL

24020152902 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

24020152903 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE
MERCADO

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS APLICANDO
NORMATIVA SANITARIA

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVA'Y PROTOCOLO.

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109204 INTEGRAR LOS PLANES DE SANEAMIENTO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

29080109204 APLICAR PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y DISPOSICION DE RESIDUOS EN PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.
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2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . ) .
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 54,90

FICHA 2965669 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22020150101 DESCRIBIR LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

22020150102 INTERPRETAR LAS INTERRELACIONES ENTRE LOS NIVELES DE ORGANIZACION BIOLOGICA SEGUN EL ENTORNO
PRODUCTIVO Y SOCIAL.

22020150103 IDENTIFICAR SITUACIONES DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL MEDIANTE LA APLICACION DE PRINCIPIOS Y
CONCEPTOS DE BIOLOGIA.
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22020150104 VERIFICAR LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE LA BIOLOGIA EN LA RESOLUCION DE SITUACIONES
PROBLEMATICAS DE ACUERDO CON EL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - .
procedimiento tecnico.

Aplicar analisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa

*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: > 25
y protocolos técnicos

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

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

Determinar contenido de microorganismos del alimento segun

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . S i
normativa y técnicas de analisis

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucién politica y los convenios internacionales.
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Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccién de una
cultura de paz.

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

24020152901 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL
CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL

24020152902 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

24020152903 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE
MERCADO

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL AREA DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL AREA DE CALIDAD.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Orientar investigacion formativa segun referentes técnicos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

24020106401 ANALIZAR EL CONTEXTO PRODUCTIVO SEGUN SUS CARACTERISTICAS Y NECESIDADES
24020106402 ESTRUCTURAR EL PROYECTO DE ACUERDO A CRITERIOS DE LA INVESTIGACION..
24020106403 ARGUMENTAR ASPECTOS TEORICOS DEL PROYECTO SEGUN REFERENTES NACIONALES E INTERNACIONALES

24020106404 PROPONER SOLUCIONES A LAS NECESIDADES DEL CONTEXTO SEGUN RESULTADOS DE LA INVESTIGACION
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: .
de planeacion.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matemética en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.

2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS

DE AUTOGESTION

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - M
procedimientos técnicos
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Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: X . ) i
necesidades de manejo de informacién

Verificar la produccién de alimentos de acuerdo con manuales de

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: .
calidad

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 90,00

FICHA 3005310 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

6/12/24 14:13 Page 28 of 36



DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL
PRODUCTIVO Y SOCIAL
MERCADO

PRODUCTIVO Y SOCIAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2899623 - PRODUCCION DE LECHES HIGIENIZADAS

ACOPIAR LECHE CRUDA SEGUN PROCEDIMIENTO Y
LEGISLACION VIGENTE.

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

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

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

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

24020152901 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL

24020152902 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR

24020152903 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR
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HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109301 ALISTAR EQUIPOS DE DESCREMADO E HIGIENIZACION DE LA LECHE, SEGUN NORMATIVA SANITARIA VIGENTE Y
PROCEDIMIENTO TECNICO.

29080109302 OPERAR EQUIPOS DE DESCREMADO E HIGIENIZACION DE LECHE CRUDAY CREMA DE LECHE, APLICANDO NORMAS
DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

29080109304 HIGIENIZAR LECHE CRUDA DE ACUERDO A LA NORMATIVA SANITARIA VIGENTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO
ESTABLECIDO

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS APLICANDO
NORMATIVA SANITARIA

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVA'Y PROTOCOLO.

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109204 INTEGRAR LOS PLANES DE SANEAMIENTO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

29080109204 APLICAR PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y DISPOSICION DE RESIDUOS EN PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

OPERAR EQUIPO DE ENFRIAMIENTO SEGUN MANUAL DE
OPERACION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080101401 ALISTAR EQUIPOS DE ENFRIAMIENTO DE LECHE SEGUN NORMATIVA SANITARIA Y PROCEDIMIENTO TECNICO

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080101402 OPERAR EQUIPOS DE ENFRIAMIENTO DE LECHE CRUDA APLICANDO NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL
29080101403 ALMACENAR LECHE CRUDA VERIFICANDO LOS VOLUMENES MINIMOS DE OPERACION DEL EQUIPO DE
ENFRIAMIENTO Y ASEGURANDO LA CALIDAD E INOCUIDAD SEGUN NORMATIVA Y PROCEDIMIENTO TECNICO

29080101404 DOCUMENTAR LAS ACTIVIDADES RELACIONADA CON EL ALMACENAMIENTO, TRANSPORTE Y ENFRIAMIENTO DE
LECHE CRUDA SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO.

6/12/24 14:13 Page 30 of 36



Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.

2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

4 VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

Utilizar herramientas informéticas de acuerdo con las

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3034151 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RAPL. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACION, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP2. REALIZAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE

RAP3. COMPROBAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS BASADO EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP4. APLICAR ACCIONES DE MEJORA EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LOS RESULTADOS DE
COMPROBACION

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

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccion de una
cultura de paz.

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

24020153301 ESTABLECER CARACTERISTICAS Y COMPETENCIAS EMPRENDEDORAS PERSONALES DE ACUERDO CON SUS
POTENCIALIDADES, OBJETIVOS Y EL ENTORNO.

24020153302 APROPIAR EL PROCESO DE TOMA DE DECISIONES PERSONALES EN SU COTIDIANIDAD, SEGUN EL
COMPORTAMIENTO EMPRENDEDOR.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

24020153303 EMPLEAR CAPACIDAD CREATIVA E INNOVADORA SEGUN ESTRATEGIA EMPRENDEDORA.

24020153304 RELACIONAR LA IMPORTANCIA DE LA NEGOCIACION CON EL EMPRENDIMIENTO SEGUN LAS NECESIDADES Y
ELEMENTOS DE LA NEGOCIACION.
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GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS APLICANDO
NORMATIVA SANITARIA

29080109201 DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACION EN EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109202 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION PERSONAL EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE
ACUERDO CON NORMATIVA'Y PROTOCOLO.

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO
EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109204 INTEGRAR LOS PLANES DE SANEAMIENTO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES DE LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS.

29080109204 APLICAR PROGRAMA DE CONTROL DE PLAGAS Y DISPOSICION DE RESIDUOS EN PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas practicas de manufactura

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. PREPARAR RECURSOS PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA, PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.

RAP2. PROCESAR ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE PRODUCCION, BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y
NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RAP3. MONITOREAR EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTOS TECNICOS.

RAP4. CORREGIR EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO TECNICO.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.
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2.PLANTEAR PROBLEMAS ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y

3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO PRINCIPIOS MATEMATICOS

4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS
DIFERENTES CONTEXTOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y

DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Ut|||za_r herramientas mformgtlcas dg f:\cuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 105,00

FICHA 2944886 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;Ilgl\IIEII\PrlrJEAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON BASE EN LEGISLACION SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080110601 IDENTIFICAR LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TIPO DE ALIMENTO Y
PRACTICAS DE MANIPULACION.

29080110602 RECONOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDO CON LA FUENTE DE CONTAMINACION
DE LOS ALIMENTOS.

29080110603 APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y
SERVICIO DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

29080110604 IMPLEMENTAR MEJORAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE
PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPARACION Y SERVICIO DE ALIMENTOS, DE ACUERDO CON DIAGNOSTICO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  1456,70

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

01/04/2024 11/04/2024 OTROS 10,00
08/04/2024 12/04/2024 OTROS 20,00
08/04/2024 12/04/2024 OTROS 20,00
04/05/2024 11/05/2024 OTROS 20,00
01/06/2024 15/06/2024 OTROS 20,00
01/07/2024 05/07/2024 OTROS 40,00
23/09/2024 27/09/2024 OTROS 40,00
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TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 170,00
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INSTRUCTOR: MARIA DE LOS ANGELES GONZALEZ ESCORCIA

CENTRODE  CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL
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