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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Aguachica-Cesar, Diciembre del 2024

Sefior (a)

JOSE ALEJANDRO OROZCO OCHOA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 6642618
COORDINADOR ACADEMICO

Centro Agroempresarial

Aguachica

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes Diciembre del afo 2024

Referencia: No CO1.PCCNTR. 6642618 del 2024

JOSE ALEXANDER ENCIZO DEVIA, identificado con la cédula de ciudadania No. 77178678 de
Aguachica-Cesar, en mi calidad de Contratista del SENA, en el programa campeSENA, en
cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion, presento el
Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total la suma de: DIECISEIS MILLONES SETENTA'Y CINCO
MIL NOVECIENTOS SESENTA Y DOS PESOS M/CTE ($ 16.075.962), los cuales se pagaran de la
siguiente forma: A) UN (1) primer pago proporcional correspondiente a cinco (05) dias del mes de
agosto de 2024, por valor de SETECIENTOS CUARENTA Y CUATRO MIL DOSCIENTOS CINCUENTA'Y
OCHO PESOS MCTE ($ 744. 258). B) TRES (3) pagos iguales por los meses de septiembre a noviembre
de 2024 por valor de CUATRO MILLONES CUATROCIENTOS SESENTA Y CINCO MIL QUINIENTOS
CUARENTA Y CINCO PESOS MCTE ($4.465.545), C) A) UN(1) pago final proporcional correspondiente
trece (13) dias del mes de diciembre de 2024, por valor de UN MILLON NOVECIENTOS TREINTA Y
CINCO MIL SETENTA PESOS MCTE ($1.935.070).

Plazo: Sera hasta el 13 de Diciembre de 2024.
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OBIJETO:

Prestar los servicios personales de cardcter temporal como instructor campeSENA en el drea de
AGROINDUSTRIA para impartir formacién profesional integral presencial y/o virtual en los
programas de Formacion Regular titulada y/o complementaria del Centro Agroempresarial del
SENA en el Departamento del Cesar.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

1 Orientar la formacién de
aprendices en el drea, en
las competencias, los
resultados de aprendizaje
y las actividades de los
proyectos de formacion
programados, dentro de
los tiempos que, para
cada accidn, se determine
por parte del centro de
formacion.

Impartir la formacién profesional
presencial en los programas de
formacidon campeSENA

PROGRAMA: HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

Horas: 40

FICHA:3135526

FECHA INICIO: 17/11/2024
FECHA FINAL: 10/12/2024
SAN MARTIN

FICHA:3129934

FECHA INICIO: 14/11/2024
FECHA FINAL: 11/12/2024
SAN MARTIN

FICHA:3135528

FECHA INICIO: 15/11/2024
FECHA FINAL: 11/12/2024
AGUACHICA

COMPETENCIA: Manipular
alimentos de acuerdo con
normatividad vigente.

Aplicar procesos de higienizacion
para el procesamiento de

Evidencias fotograficas

Ver registro fotografico
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alimentos  seglin  programa
establecido 'y  normatividad
vigente

RESULTADOS DE APRENDIZAJE:
Verificar el cumplimiento de los
programas de limpieza vy
desinfeccidén, control de plagas y
manejo de residuos sodlidos de
acuerdo con la legislacion vigente.
Identificar los factores de
contaminacion de los alimentos y
las medidas preventivas segun
Procedimientos establecidos.
Aplicar las buenas practicas de
manufactura durante la
elaboracion productos
alimentarios de

acuerdo con la normatividad
vigente y estandares seguridad
industrial.

Registrar la informacion del plan
de saneamiento basico y los
procedimientos operativos

segln criterios establecidos por la
empresa.

Diagnosticar el cumplimiento de
las buenas practicas de
manufactura en la empresa

de alimentos

Verificar el estado de salubridad y
seguridad de las maquinas e
instalaciones segun

requisitos normativos y
protocolos de seguridad.

Ejecutar  procedimiento  del
programa de limpieza y
desinfeccidén, manejo integral de
residuos solidos y control integral
de plagas segun programas
establecido

Registrar variables de proceso y

procedimientos operativos
estandar seguin normas
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PROGRAMA: COCINA NAVIDENA
Horas: 40

FICHA: 3129912

FECHA INICIO: 14/11/2024
FECHA FINAL: 10/12/2024
AGUACHICA

FICHA: 3135540

FECHA INICIO: 16/11/2024
FECHA FINAL: 09/12/2024
AGUACHICA

FICHA: 3140252
FECHA INICIO: 30/11/2024
FECHA FINAL: 08/12/2024
AGUACHICA

FICHA: 3140253

FECHA INICIO: 28/11/2024
FECHA FINAL: 12/12/2024
SAN MARTIN

COMPETENCIA: PREPARAR
ALIMENTOS DE ACUERDO A LA
SOLICITUD DEL CLIENTE.
(EQUIVALE A LA NORMA NTS
USNA 001 DEL MINCOMERCIO,
INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS

PREPARAR DIFERENTES
ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y
FRIOS CON BASE EN LA RECETA
ESTANDAR.
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Planear y ejecutar el
desarrollo curricular del
programa (s) que se le
asignen durante la
ejecucién de su contrato
(Proyecto de formacién,
Planeacién pedagégicay
los recursos didacticos
gue incluyen guia de
aprendizaje, material de
apoyo a la formacién e
instrumentos de
evaluacion).

Planear vy ejecutar el proceso
de planeacién pedagdgica,
proyeccion de guias, planes de
trabajo, como asi mismo,
material de apoyo y desarrollar
medios didacticos para el
desarrollo de la formacién

Guias de aprendizajes-
disefio curricular

Ver anexo capture de
pantalla

Identificar los
aprendizajes previos,
estilos y ritmos de
aprendizaje del aprendiz
gue ingresa al proceso
formativo, de acuerdo
con los lineamientos
institucionales.

Usar los Instrumentos de
reconocimientos de saberes
previos a los aprendices de las
fichas asignadas Teniendo en
cuenta la competenciay
resultado de aprendizaje a
alcanzar; lo que nos permitid
conocer los pres saberes de los
aprendices y sus estilos y ritmos
de aprendizaje de acuerdo a los
lineamientos institucionales

evidencia fotografica.

Ver anexo fotografico

Participar en el proceso
de induccion de los
aprendices.

Realizar reconocimientos en la
induccion o una vez inicie su
competencia. En cada formacion
mediante la técnica de lluvia de
ideas y preguntas, en cada uno de
los programas orientados,
estrategias de elaboracion

Evidencias fotograficas

Ver anexo fotografico

Realizar seguimiento a los
aprendices en etapa
productiva en su sitio de
trabajo y seguimiento a la
bitacora virtual del

No aplica para este periodo

No aplica para este
periodo
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aprendiz cuando le sean
asignados.

Llevar control de las
inasistencias de los
aprendices a la
formacion, registrar en el
aplicativo institucional las
inasistencias y reportar a
la coordinacién
académica las novedades
para aplicacion del
reglamento del aprendiz.

Llevar el control de asistencias en
formato no controlado de los
programas de formacién
asignadas

PROGRAMA: HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

PROGRAMA: COCINA NAVIDENA

Lista de asistencias Ver
anexo fotografico

Asociar los aprendices a
la ruta de aprendizaje en
el aplicativo institucional
una vez el aspirante esté
en estado matriculado y
verificar con el reporte
gue todos aparezcan en
formacion.

Asociar a los aprendices en el
aplicativo Sofia plus de formacién
complementaria

PROGRAMA: HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

PROGRAMA: COCINA NAVIDENA

Aplicativo sofia plus

Ver captures de pantalla

Emitir los juicios de
evaluacién con base en la
valoracion de las
evidencias de aprendizaje
y registrarlas en los
aplicativos institucionales
(administrativo y
académico), maximo tres
(3) dias después de
alcanzado el resultado de
aprendizaje.

Emitir vy registrar  juicios
evaluativos en la plataforma Sofia
plus de formacion
complementaria

PROGRAMA: HIGIENE Y
MANIPULACION DE ALIMENTOS

PROGRAMA: COCINA NAVIDENA

Aplicativo sofia plus

Ver captures de pantalla
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9 Usar y gestionar las Usar las diferentes plataformas Aplicativo Sofia plus-
diferentes plataformas tecnolégicas institucionales para registro de aprendices
tecnoldgicas el eficaz desarrollo del proceso de
institucionales de apoyo formacion y el registro de las
académicoy acciones, como registro de Ver capture de pantalla
administrativo aprendices, descargar las horas
relacionado con su rol, del mes de Diciembre
actualizando y
registrando de manera
veraz y oportuna cada
una de las acciones que
integran el proceso
formativo.

10 | Participarenla No aplica para este periodo No aplica para este
formulacion de proyectos periodo
de investigacién aplicada,
innovacion pedagdgica y
desarrollo tecnoldgico, de
interés institucional
SENNOVA.

11 Participar en los equipos, | No aplica para este periodo No aplica para este
grupos, comités, periodo
proyectos y demas
instancias institucionales
que lo requieran.

12 | Desplazarse a otras Me desplace al municipio de San | Evidencias fotograficas
ciudades o municipios Martin con el fin de impartir
diferentes al domicilio formacion en el PROGRAMA:
contractual para el HIGIENE Y MANIPULACION DE Ver anexo fotografico
cumplimiento del ALIMENTOS
contrato, en caso de que _

. PROGRAMA: COCINA NAVIDENA
se requiera.
13 | Presentar el reporte de Reporta al lider y supervisor del Presentar documentos

eventos en SOFIA PLUS
(Programacién con visto
bueno del coordinador

contrato los documentos
solicitados: Informe mensual de
ejecucién contractual, soporte de

requeridos soportados
en el Secop Il

GTH-F-062 V10




SENA

N

académico o misional) en
los dias establecidos por
el centro, al supervisor
correspondiente y los
demads soportes
requeridos parala
legalizacion del pago.

pago seguridad social, Planilla
para pago de contratos por
concepto de honorarios y/o
prestacion de servicios
personales, firmada por el
contratista, adjuntar el formato
de ejecucion FPI, y demas
soportes para legalizacion del
pago del mes de Diciembre

14 | Llevar y mantener Mantener el portafolio del Evidencias soportadas
actualizado el portafolio instructor actualizado con las en el drive
de evidencias del guias de aprendizaje, planeacion
instructor segun lo indica | pedagdgica, planes de trabajosy
la guia para desarrollar actividades a desarrollar para los
procesos formativos. programas de formacién
complementaria de acuerdo a las
especificaciones del lider o
supervisor de contrato
correspondiente al mes de
Diciembre
15 | Responder por la custodia | Responder por el cuidado de los | Evidencia fotografica
y buen uso de equipos, equipos y materiales puestos bajo .
. . . Ver anexo fotografico
bienes e inventario a nuestro cargo para el desarrollo
asignado a su cargo o de la formacion
puestos bajo su cuidado,
que el centro o lugar
donde se desarrolle la
formacidn le facilite para
el desarrollo de su objeto
contractual y hacer
entrega formal de
acuerdo con los
lineamientos
institucionales.
16 | Apoyar los procesos de No aplica para este periodo No aplica para este

Aseguramiento de la

periodo
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calidad cuando la entidad
lo requiera.

17

Apoyar la planeacion y el
alistamiento de los
materiales de formacion,
propios de su dreay
apoyar los procesos de
evaluacién y/o parte
técnica de la supervision
de la adquisicidn de
bienes 4 GTH-F-075 V.05
y/o servicios cuando la
entidad lo requiera de
acuerdo con la ley 1474
de 2011 y requerimiento
de la institucion.

No aplica para este periodo

No aplica para este
periodo

18

Adoptar en la formacion
las diferentes estrategias
pedagdgicas que la
entidad dispone como
son: Worldskills,
Senasoft, Bootcamp,
cocina gourmet, entre
otras.

No aplica para este periodo

No aplica para este
periodo

19

Participar en procesos de
promocion y divulgacion
de la oferta educativa,
servicios y actividades de
divulgacion tecnoldgica
programada por el centro

Se realiza divulgacion de los
cursos complementarios y/o
titulada ofertados por el centro
agro empresarial correspondiente
al mes de Diciembre del afio
2024

Redes sociales

Ver anexo fotografico

20

Participar en las labores
de montaje y puesta en
marcha de equipos y
maquinaria utilizados en
la formacién profesional

No aplica para este periodo

No aplica para este
periodo

GTH-F-062 V10




SENA

N

integral, cuando ésta sea

requerida.
21 | Rendir oportunamente Presentar informe del mes de Documentos
los informes requeridos Diciembre con todos los Soportados en el Secop
sobre las acciones documentos solicitados Il
encomendadas y los
productos resultantes de
procesos de formacion
profesional.
22 | Solicitar oportunamente No aplica para este periodo No aplica para este
los elementos necesarios periodo
para desarrollar
eficazmente su labor
técnico-pedagdgica.
23 | Incorporar las tendencias | Disefiar actividades utilizando las | Videos tutoriales
tecnoldgicas, pedagdgicas | diferentes tendencias .
. - ) Ver anexo fotografico
y de gestidn a las tecnoldgicas con el fin de llevar
estructuras curriculares acabo el desarrollo de los
por competencias programas de formacién
laborales de las
diferentes acciones de
formacidn profesional.
24 | Asegurar la organizacién, | Mantener organizado con Evidencias fotograficas
mantenimiento y ayuda de los aprendices el )
e s . , Ver anexo fotografico
adecuada utilizacién de ambiente de trabajo en buen
los recursos que hay en estado, ordenado y limpio para el
su ambiente laboral. desarrollo de la formacién
CampeSENA
25 | Presentar agendas e Se presento la legalizacion de la Legalizacion adjunta en

informes de legalizacién
correspondientes a las
ordenes de
desplazamiento, cuando
a esto se diere lugar, en
un plazo maximo de 5
dias, posteriores a la

comision 183224
correspondiente al mes de
Noviembre

GF
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finalizacion de la

la Norma de Competencia
Laboral para la funcion de
instructor, con plazo
maximo a 30 de junio de
2024, o durante la
ejecucién del contrato si
el inicio de ejecucién se
da posterior a esta fecha.

comision.
26 | Atender oportunamente | Presentar informe mensual de Documentos
los requerimientos que ejecucién contractual y demas Soportados en Secop I
haga el supervisor del soportes al supervisor de
contrato y presentar contrato en las fechas
informes mensuales de la | estipuladas.
ejecucion del contrato.
27 | Aplicar al proceso y Se presentaron los documentos Documentos
aportar la certificacién de | solicitados para la inscripcion de entregados

la norma de competencia laboral

ORIENTAR FORMACION
PRESENCIAL DE ACUERDO CON
PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y
NORMATIVIDAD

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacion de este informe.

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

Informe Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las

actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto

bueno del Supervisor.

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

forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
ORDEN DE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE INICIAL FINAL
183224 SAN MARTIN 05/11/2024 05/11/2024
XXXX XXXX XXXXXXX XXXXXXX
XXXX XXXX XXXXXXX XXXXXXX
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Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucidn
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el
No0.2331057876 expedido por NUEVO SOl correspondiente al mes de Noviembre del 2024.
(Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitrdmites”)

Evidencias en (17
) folios

Cordialmente,

JOSE ALEXANDER ENCIZO DEVIA
Contratista

C.C. No. 77178678 de Aguachica-Cesar
Recibi a satisfaccion:

JOSE ALEJANDRO OROZCO OCHOA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 6642618
Coordinador Académico

12
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EVIDENCIAS MES DICIEMBRE

OBLIGACION 1: Orientar la formacién de aprendices en el area, en las competencias, los
resultados de aprendizaje y las actividades de los proyectos de formacion programados, dentro de
los tiempos que, para cada accion, se determine por parte del centro de formacion.

PROGRAMA: COCINA NAVIDENA
Horas: 40
FICHA: 3129912

.

13
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PROGRAMA: COCINA NAVIDENA
Horas: 40
FICHA: 3135540
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PROGRAMA: COC
Horas: 40
FICHA: 3140252

7

INA NAVIDENA
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PROGRAMA: COCINA NAVIDENA
Horas: 40
FICHA: 3140253
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PROGRAMA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Horas: 40
FICHA: 3135526

[, - 7]
-3 . i
. .
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PROGRAMA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Horas: 40
FICHA: 3129934

18
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PROGRAMA: HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
Horas: 40
FICHA: 3135528

GTH-F-062 V10
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OBLIGACION 2: Planear y ejecutar el desarrollo curricular del programa (s) que se le asignen
durante la ejecucion de su contrato

20
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Todas las herramientas  Editar  Convertir  Firma electronica Buscar texto o herramientas Q D 3 @ @& =2 (GIasistente deia

Todas las herramientas

SE?“A LINEA TECNOLOGICA DEL PROGRAMA
Exportar un PDF 7 v PRODUCCION Y TRANSFORMACION
A RED TECNOLOGICA

Edit PDF i
itar un PD Modelo de TECNOLOGIAS AGROINDUSTRIALES

Mejora Continua

Crear un PDF

DISENO DE ACCIONES DE FORMACION COMPLEMENTARIA
Comray s CODIGO: DENOMINACION DEL PROGRAMA

Organizar paginas
96151529 HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.

FEEERTE R VERSION: SECTOR DEL PROGRAMA:
Resumen generativo 2 PRIMARIO Y EXTRACTIVO

Vigencia del Fecha inicio Programa: 31/07/2018
Programa

Solicitar firmas electronic
Fecha Fin Programa: El programa a(n se encuentra vigente

Digitalizar y OCR A
DURACION

MAXIMA 48 horas

Proteger un PDF

Asegurar la higiene de los alimentos es un objetivo de obligaterio cumplimiento para la industria de
Censurar un PDF alimentos dedicada al procesamiento. Por lo tanto, el talento humano que manipula alimentos debe
aportar para que las empresas productoras entreguen al mercado productos que garanticen
Comprimir un PDF condiciones inocuas para el consumidor, manteniendo las caracteristicas fisicas quimicas,
microbiolégicas y sensoriales

Nuestra sociedad esta tomando conciencia sobre |a importancia de tener unos adecuados habitos
higiénicos, comer saludable no se trata de ingerir alimentos que proporcionen los nutrientes
necesarios para mantenernos sanos, también es un conjunto de factores donde los procesos de
manipulacién de alimentos toma un lugar importante para mantener las propiedades de los

Preparar formulario

. Generar Planilla GUIA DE HMPA ACTUALIZADA 2024 %

s/Downloads/GUIA DE HMPA ACTUALIZADA 2024.pdf

— + Temario automatico

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa : Higiene y manipulacion de alimentos
Codigo del Programa de Formacion: 96151461, version 2
Competencia: Manipular alimentos de acuerdo con normatividad vigente.
Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

Verificar el cumplimiento de los programas de limpieza y desinfeccién, control de
plagas y manejo de residuos sdlidos de acuerdo con la legislacion vigente.

Identificar los factores de contaminacion de los alimentos y las medidas preventivas
segun procedimientos establecidos

LEmoGoondnn ¢

OBLIGACION: 3- Identificar los aprendizajes previos, estilos y ritmos de aprendizaje del aprendiz
gue ingresa al proceso formativo, de acuerdo con los lineamientos institucionales.

21
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OBLIGACION 4: Participar en el proceso de induccidn de los aprendices.

OBLIGACION: 6 Llevar control de las inasistencias de los de los aprendices a la formacién

22
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OBLIGACION 7: Asociar los aprendices a la ruta de aprendizaje en el aplicativo institucional una
vez el aspirante esté en estado matriculado y verificar con el reporte que todos aparezcan en
formacion.

& JOSC ALEXANDER ENCIZO OMyudey sporte BB deluwss B IMSSENA 8 Carnibing Clave

Asoclar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje

jo 4o 1 Forma Opclones de birsqueda
e Ficha g chasietzaciin’ HOIENE ¥ MANPULACION DE P
Rt
Pl 0c Agrerecae HKFENE Y MANPULACION DE AUNENTOS wdQ
) Conestar Aprensicas
Rt do Apren

La operackt Hclar aPrENdices A Ul 50 rEass exiiosamante 0 Apresdizices) asociadols) a a Ruta do Aprendizaje: HIGIENE Y MANPULACION DE
ALINENTOS.. Se ha enviado un coroo clocsronkco a 1os aprendices a

Az Apesrriiz @ wa uls 3

Apreecazaie

Futionr et e Apresciume

| o Apraachens Ancesacon a Rty

Ofpudeysiponts B Bewii dotwsns  AELMSSENA @ Cambiss Chve

Asoclar Aprendiz a una Ruta de Apr
Opclones de busqueda

Fioha ¢ cactesacitn 3135540 - COCINA NAVIDENA

fala oc Apvoreiae COTINA NAVIDENA

Conustar Aprensices

socidofs) & & Ruta de Aprendizaje: COCINA NAVIDENA. Se ta enviado un

Asoties Apreric @ ure futs e
Aprsncizaje

Evatuar Rata de Agrardianje Maste

e Apraatenn Axociadon a Ruts

24
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OBLIGACION 8: Emitir los juicios de evaluacion con base en la valoracién de las evidencias de
aprendizaje y registrarlas en los aplicativos institucionales (administrativo y académico), maximo
tres (3) dias después de alcanzado el resultado de aprendizaje.

@Mqudaysperte B Bandeje & bena

Campeiorcn 00 smenthsan®

Apeandices
71 veesarean vam ASCANIO PREX Fumacon
o CC TEsstes JOSE AraBAL ORDOREZ CORREA Forracion
Adocser Apeenali o un CC 1065902517 VERRERA DAS RONALDO GERIADO Forreacion
Y O AR wrR AP WP T NOR A Forreacin
©C 505505 MARSTHIA BARDOSA CANZARTS T ormracion
1] CC 26901414 DI ESTHER PASTRAMA BATONA Fomeacion
] CC 1002567118 KARLA SANDRID OSPIND RLZ Fomacnn i
= ] CC 45658748 LUZ MERY RUZ MOUNA Fomracon
CC sy THAD ALEJANORD PALACIO CANTRLD Famracoe
CC E38a1851 ANYELA CARINA AENDARO CORTES Frammucion

Poweeed by SENA . SENA 2098 -+ Bogath - o - 123

& JOSE ALEXANDER ENCIZO @fyuday superts  EEBandejx de L

én ruta de apr
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SENA

OBLIGACION 9: Usar y gestionar las diferentes plataformas tecnoldgicas institucionales de apoyo

académico y administrativo relacionado con su rol

ar Planilla X ulario de registro para u X 0 EIECUCION FPI JULIO- X

Antes de registrarse ¢ Atencion

Este usuario ya existe, por favor ingrese
utilizando sus credenciales de usuario. Recuerde
que si no recuerda su contrasefia también la
puede restablecer.

Ingrese los siguientes datos pa

Tipo de documento de identidad Cédula de Ciudadania

Numero de documento 1065873145

Regresar al inicio

B sofiaplus
Noesseguro  seng

dc

Programa Complementario

Datos de la Busqueda

Debe Seleccionar al menos un filtro

Codigo  gcicisns Nombre
Programa Programa

ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES

Linea

. Seleccionar
Tecnolégica

2 Complementaria Versién
Programa

Ala
Medida

Para cerrar esta ventana Click en 1a X e la parte superior derecha de |a pantalla Emergente.

No

Lista de Programas de Formacion

Cédigo Programat Nombre del Programa Versién

csi5iss ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES ¥ EMULSIONADAS. 1

GTH-F-062 V10

26



4
SENA

N

OBLIGACION 12: Desplazarse a otras ciudades o municipios diferentes al domicilio contractual
para el cumplimiento del contrato, en caso de que se requiera.

SAN MARTIN

OBLIGACION 15: Responder por la custodia y buen uso de equipos, bienes e inventario asignado a
su cargo o puestos bajo su cuidado

27
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OBLIGACION 19: Participar en procesos de promocidn y divulgacién de la oferta educativa,
servicios y actividades de divulgacion tecnolégica programada por el Centro

AS

CESAR

| Oferta presencialy a
distancia 2025

- GESTION ADMINISTIATTVA

123m
« CODUPAVACION EN SISTEMAS INTEGRADOS DE GESTION

26700
« ASISTENCIA ADMINISTRATIVA

oo
- ATENCION INTEGRAL A LA PRIMERA INFANCIA

o
+ ANETENCIA ADMINISTRATIVA

oo
« INFORMACION ¥ SERVICIO AL CLIENTE

nin
-~ AFCURSOS NUMANOS

fopeno
BN Cana

OBLIGACION 23: Incorporar las tendencias tecnolégicas, pedagdgicas y de gestidn a las estructuras
curriculares- PROYECCION DE VIDEQOS

= > YouTube

NORMAS DE HIGIENE PARA EL PERSONAL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

M?APAUT&

Normas de higiene para el personal manipulador de alimentos.

28
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OBLIGACION 24: Asegurar la organizacion, mantenimiento y adecuada utilizacion de los recursos
qgue hay en su ambiente laboral.

‘i r '
AN |

29
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SENA

OBLIGACION 25: Presentar agendas e informes de legalizacién correspondientes a las érdenes de
desplazamiento, cuando a esto se diere lugar, en un plazo maximo de 5 dias, posteriores a la
finalizacién de la comision.

LEG 183224 JOSE AEXANDER

Downloads/L

LEG 183224 JOSE AEXANDER ENCIZO (1).pdi

A7 o P
@@l  Ordenacion do Pago Comision al Interior del Pais

q 38.0200.020-  CENTRO AGROEMPRESARIAL-
Nacion 010 CESAR.

martes, 28 de octubre de 2024

MHscassle  SADY TORCOROMA CASELLES.
DSORIO

I ey ] T

[

|

[ |
e

T IO T S S T TN

‘08.ETO b LA comsion
PSSP OLA LI O AR TG

T
MINISTERIO DE HACIEND.
REDITO-RUBL
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JOSE ALEXANDER ENCIZO DEVIA

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 15/11/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  13/12/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3135540 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3129912 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 35,00

12/12/24 6:27 Page 1 of 5



FICHA 3140252 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 37,00

FICHA 3135528 - 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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3129934 - 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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 35,00

FICHA 3135526 - 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
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VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;Ilgl\IIEII\PrlrJEAR 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

FICHA 3140253 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 267,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT’s

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JOSE ALEXANDER ENCIZO DEVIA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

12/12/24 6:27 Page 5 of 5



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JOSE ALEXANDER ENCIZO DEVIA

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 27/08/2024 00:00:00
FECHA FINAL:  13/12/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3135540 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3129912 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

12/12/24 6:26 Page 1 of 9



FICHA 3116171 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3100901 - ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y
DE APRENDIZAJE: EMULSIONADAS

EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

AJUSTAR EL PROCESO DE LA ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

EJECUTAR EL PROCESO DE PRODUCCION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

INSPECCIONAR LA PRODUCCION ARTESANAL DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA
EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

PREPARAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN
PROGRAMA DE PRODUCCION.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3116385 - ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y
DE APRENDIZAJE: EMULSIONADAS
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EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

AJUSTAR EL PROCESO DE LA ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

EJECUTAR EL PROCESO DE PRODUCCION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

INSPECCIONAR LA PRODUCCION ARTESANAL DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA
EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

PREPARAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN
PROGRAMA DE PRODUCCION.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3116158 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3140252 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 37,00

FICHA 3093913 - 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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3135528 - 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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3129934 - 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
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VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3093914 - 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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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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

FICHA 3135526 - 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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

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.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3140253 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3116200 - ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y
DE APRENDIZAJE: EMULSIONADAS

. EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

AJUSTAR EL PROCESO DE LA ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE

EJECUTAR EL PROCESO DE PRODUCCION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

INSPECCIONAR LA PRODUCCION ARTESANAL DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN PROCEDIMIENTOS DE LA
EMPRESA Y REQUERIMIENTOS DEL MERCADO.

PREPARAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE SALSAS AGRIDULCES Y EMULSIONADAS SEGUN
PROGRAMA DE PRODUCCION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 557,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: JOSE ALEXANDER ENCIZO DEVIA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL
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