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PROCESO GESTIÓN DEL TALENTO HUMANO 

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

Fonseca La Guajira, 12 diciembre de 2024 

Señor(a) 
AMAURY SEGUNDO AÑEZ GAMEZ 
SUPERVISOR CONTRATO No CO1_PCCNTR_5870046 del año 2024
Cargo del supervisor 
PROFESIONAL Grado 02 
Dependencia: Centro Agroempresarial y Acuícola 
Ciudad: Fonseca – La Guajira 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual

mes diciembre del año 2024 

Referencia: No CO1_PCCNTR_580046 del año 2024 

JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO, identificada con la cédula de ciudadanía No. 
1.100.9960.052 de San Gil Santander, en mi calidad de Contratista del SENA, en (nombre de la
dependencia), en cumplimiento del Contrato de Prestación de Servicios de la referencia, a continuación
presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro. 

Valor y forma de pago: CUARENTA Y CUATRO MILLONES DOSCIENTOS OCHO MIL OCHOCIENTOS NOVENTA Y
CINCO PESOS 
PESOS (S44.208.895) Esta suma será pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) 11
Pagos mensuales distribuidos así: Un (1) pago correspondiente a 15 días del mes de febrero de2024
por valor de: Dos Millones doscientos treinta y dos mil setecientos setenta y tres Pesos $ (2.232.773)
Mda/Cte; ocho (9) pagos iguales correspondientes a los meses de Marzo a noviembre de2024, por
valor de: Cuatro Millones cuatrocientos sesenta y cinco mil quinientos cuarenta y cinco
pesos($4.465.545) Mda/Cte., Cada uno y un último pago correspondiente a 13 días del mes de
diciembre del 2024, por un valor de: Un Millón setecientos ochenta y seis  mil docientos diesiciete
pesos $ (1.786,217 ) Mda/Cte 

Plazo: Será hasta el 13 de diciembre del 2024. 

(Prestar los servicios personales de carácter temporal de Artesano, Técnicos Tecnólogos y/o
Profesionales que se desempeñen como instructores en los programas técnicos de Formación
Titulada de la Programación de Articulación con la media Formación Profesional Integral en el
Centro Agroempresarial y Acuícola de la Regional Guajira.) 

OBJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro) 
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Obligaciones Específicas: (Trascriba las obligaciones específicas del contrato, dentro del 
siguiente cuadro) 

 
No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Aplicar las orientaciones 
dadas en la Guía de Desarrollo 
Curricular GFPI-G- 012 para la 
elaboración de las Guías de 
aprendizaje. 7 GTH- F-075 
V.06 

No se realizo actividad durante 

el mes  

No Aplica 
 
 

2 Hacer la verificación de las 
listas oficiales de matriculados 
expedidas por la plataforma 
SOFIA, verificar la asistencia 
registrando las inasistencias 
en todas las sesiones de 
formación a partir del listado 
oficial de matriculados, 
reportando a tiempo las 
novedades que surjan al 
coordinador académico del 
SENA y/o profesional de apoyo 
del programa, así como al 
Establecimiento Educativo. 

Este mes no se realizaron 
actividades relacionadas con 
esta obligación  

 
No Aplica 

 

3 Elaborar las guías  de 
aprendizaje con su respectivo 
material   de    apoyo, 
evaluaciones       de 
conocimiento, desempeño y 
producto para cargar en la 
plataforma LMS y/o tenerlas a 
disposición  en  físico  de 
requerirse. Las guías deben 
ser elaboradas teniendo como 
finalidad el trabajo autónomo 
del aprendiz, así como su 
retroalimentación   en las 
sesiones de formación. Este 
material debe ser entregado al 
aprendiz anticipadamente, de 
tal manera que se realicen 
antes de la formación técnica 
o para su ejecución por parte 
del docente técnico del 
Establecimiento Educativo. 

Este mes no se realizaron 
actividades relacionadas con 
esta obligación  

 
No Aplica 

 

 

 

 

 

4 

 

Redactar las actividades de 
formación propuestas en la 
guía de aprendizaje debe ser 
claras para que pueda ser 
desarrollada por cualquiera de 
los docentes o instructores 
encargados. Las variaciones 

Este mes no se realizaron 
actividades relacionadas con 
esta obligación  

 
No Aplica 
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 En la manera en la que se 
desarrolla la guía de 
aprendizaje en clase van a 
depender de la didáctica del 
formador que los orienta bien 
sea del colegio o del instructor 
SENA. En caso de procesos 
de comunicación 
especializados, será el colegio 
a través de sus docentes 
especializados, guías y/o 
interpretes los encargados de 
hacer las modificaciones para 
lenguajes y/o pedagogías 
especializadas de las 
actividades de las guías en 90 
GFPI-M-004 V.02 caso de que 
haya lugar, resguardando en 
todo momento el propósito de 
la formación técnica para el 
trabajo y la vida laboral. e. 
Orientar el desarrollo de las 
actividades de aprendizaje, 
guiar, asesorar y acompañar 
permanentemente a los 
aprendices en el desarrollo de 
dichas actividades. De igual 
manera deberá orientar a los 
docentes técnicos y/o de las 
áreas transversales de los 
Establecimientos Educativos 
en el desarrollo de las 
actividades requeridas según 
planeación de la formación del 
Diseño Curricular. 

  

5 Evaluar las evidencias de 
aprendizaje (Desempeño, 
Producto y Conocimiento) – 
consignadas dentro del 
Portafolio de Evidencias que 
corresponda según Página 2 
de 8 GTH-F-077 V.13 ANEXO 
DEL CONTRATO 
procedimiento en SIGA y 
teniendo en cuenta las 
disposiciones tecnológicas 
LMS o Físicas. 

 
 

Elaborar  CEREMONIA DE GRADO Y 
ENTREGA DE 
CERTIFICADOS, 
INSTITUCIÓN EDUCATIVA 
RURAL DE BUENAVISTA 

 

 

VER FOTOGRAFIAS 
INCLUIDAS EN ESTE 

INFORME 

 
 

6 Realizar y dar a conocer las 
novedades de la formación 
según evidencias 
recolectadas para los comités 
de evaluación y seguimiento 
(técnico –pedagógico) con el 
par académico del 

No se realizo actividad este 
mes 

 

No aplica 
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 Establecimiento Educativo, 
coordinadores y rector. 

  

7 Realizar la gestión, ejecución 
y cargue de las evaluaciones 
de conocimiento, desempeño, 
producto y reportar las 
novedades de estas a través 
del LMS, para los comités de 
seguimiento y evaluación. 

No se realizo actividad este 
mes 

 

No aplica 

8 Realizar y entregar informes 
de ejecución al Centro de 
Formación, con las 
novedades académicas, 
disciplinarias, para los comités 
de evaluación y seguimiento 
del Centro y como parte de la 
evidencia de seguimiento y 
cumplimiento de las 
Obligaciones contractuales 
del convenio. 

Comité de seguimiento a la 
formación del programa 
articulación con la media, el 
día 10 de diciembre en el 
centro agroempresarial y 
acuícola. se entrega informe 
impreso a la líder del 
programa la ingeniera Silvia 
Rojas, de igual manera se 
sube el mismo al drive de 
comités de seguimiento  

Ver informe anexo a este 
informe 

9 El informe debe estar 
soportado en la información 
gestionada en el LMS. En 
caso de indisponibilidad 
tecnológica, el instructor 
podrá presentar las 
evidencias de manera física 
con el compromiso de 
cargarlas posteriormente en el 
aplicativo. Es indispensable 
que toda actividad gestionada 
por el LMS esté debidamente 
calificada. 

Este mes no se realizaron 
actividades relacionadas con 
esta obligación  

 
No Aplica 

 

10 Evaluar  los resultados de 
aprendizaje     de   cada 
competencia   en Sistema 
académico   administrativo, 
según la ruta  de  trabajo 
trazada para ejecutar la 
formación del programa 
Técnico. 

Se evaluaron juicios de grado 
10, de acuerdo a la 
articulación de currículo 
realizada con los instructores 
técnicos y docentes de área. 
en las diferentes instituciones 
educativas 

Archivos subidos al drive de 
articulación con la media 

11 De manera continua deberá 
tener al día los proceso de la 
ejecución de la formación y a su 
vez, cuando se requiera y/o 
máximo semestralmente, 
deberá hacer entrega de los 
informes de ejecución de las 
fichas asignadas donde 
contenga como mínimo: 
Novedades de 8 GTH-F-075 
V.06 asistencia, retiros, 
cancelaciones, situaciones 
académicas o disciplinarias 

Este mes no se realizaron 
actividades relacionadas con 
esta obligación  

 
No Aplica 
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 que requieran de seguimiento 
bien sea de sanciones o 
reconocimientos, así  como 
toda novedad que requiera o 
haya sido informada en el 
comité de evaluación   y 
seguimiento del Centro de 
Formación producto de la 
socialización    de   las 
novedades en las reuniones 
ejecutadas   en   los 
establecimientos educativos. 
Aplicar al proceso de 
certificación de la norma de 
competencia   “ORIENTAR 
PROCESOS FORMATIVOS 
CON BASE EN LOS PLANES 
DE   FORMACIÓN 
CONCERTADOS,  o   la 
Actualización. “ORIENTAR 
FORMACIÓN PRESENCIAL 
DE ACUERDO CON 
PROCEDIMIENTO TÉCNICO 
Y NORMATIVO" o en su 
defecto deberá  aplicar  al 
proceso de certificación de la 
norma en el caso que se 
encuentre vencido y aportar el 
respectivo certificado de 
aprobación, o la evidencia de 
la inscripción efectiva   a 
mismo, en el informe de 
ejecución contractual antes de 
la terminación del contrato 

  
 
 
 
 

 

12 Impartir Formación 
Profesional Integral en el área 
designada en sus diferentes 
modalidades y niveles con un 
Alcance mínimo de 160 horas 
mensuales. 

 

Generar y presentar el informe 
de ejecución de todas las 

horas mensuales de (febrero a 
diciembre) del aplicativo Sofía 

Plus. 

Evidencias anexas a 
este informe 

13 Desarrollar las actividades 
adicionales que se requieran 
para la ejecución del contrato, 
tales como ajustarse a las 
políticas de comunicación del 
SENA y aplicación de las TIC 
(Manejar los sitios Web 
oficiales, Manejo Secop II, 
utilizar correctamente los 
correos electrónicos, 
revisarlos periódicamente y 
contestar requerimientos); El 
contratista deberá ejecutar su 
contrato conforme al Sistema 

Este mes no se realizaron 
actividades relacionadas con 
esta obligación  

No aplica 
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 Integrado  de Gestión   y 
Autocontrol “SIGA” del SENA 
el cual  se    encuentra 
documentado en la plataforma 
CompromISO, para lo cual 
deberá conocer   apoyar   y 
participar en las actividades 
propias del SIGA y del MIPG, 
velar por la correcta utilización 
de la imagen institucional, 
reportar  al  área de 
comunicaciones     de  la 
Regional los eventos o 
actividades a realizar que 
requieran divulgación. 

  

14 Las demás que sean 
necesarias para el cabal 
cumplimiento del objeto 
contractual. 

Este mes no se realizaron 
actividades relacionadas con 
esta obligación  

 
No Aplica 

 

 

 

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

Se lista a continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los cuales forman 
parte integral del presente informe de ejecución contractual. 

 

 

 
 

 
ITEM 

 

No DE 
LA 

ORDEN 
DE 

VIAJE 

 

 
LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS 

INICIO FINALIZACIÓN 

1.     

2.     

 
 
Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntará el respectivo informe que la 
soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentación del informe de 
ejecución contractual, deberá reportarlo en el siguiente informe de ejecución contractual. 
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Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrónicos enunciados como evidencias del 
cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el No. 81972385 de la 
planilla, de MI PLANILLA correspondiente al mes de noviembre del año 2024. (Decreto Ley 2106 de 2019 
– “Decreto Ley Anti trámites”)     

Evidencias en (xx) folios 

Cordialmente, 

 
 
 
 

JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO 
Contratista 
C.C. No. 1.100.960.052 

 
Recibí a satisfacción: 
 
 
 
 

 

Firma 

AMAURY SEGUNDO AÑEZ GAMEZ 

Supervisor(a) Contrato No CO1.PCCNTR. 580046 del año 2024                                      
PROFESIONAL Grado 02 



Anexo1. EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS DE GRADO, I.E. RURAL DE 

BUENAVISTA (FICHA 2727569) 

 

 

Programa Técnico En Agroindustria Alimentaria 
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PROGRAMA ARTICULACIÓN CON LA MEDIA TÉCNICA 
 
 

INFORME ACADÉMICO TRIMESTRAL POR FICHA  

OCTUBRE – DICIEMBRE DE 2024  

PROGRAMA AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

EN LA INSTITUCIÓN EDUCATIVA RURAL DE BUENAVISTA DISTRACIÓN LA GUAJIRA. 

 

INSTRUCTOR: JOSÉ ALBERTO GARCÍA CAMARGO 
 
 

En cumplimiento del GFPI-M-004 Manual de Articulación del SENA con la Educación Media, se 

elabora el presente informe donde se detallan las actividades académicas desarrolladas, con el 

objetivo de informar el avance en los contenidos programáticos e identificar las debilidades 

presentes en el proceso, con el fin de tomar medidas correctivas en beneficio de los aprendices y 

del proceso de formación profesional. 
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INSTITUCIÓN EDUCATIVA MARIA EMMA MENDOZA SAN JUAN 

DEL CESAR LA GUAJIRA 

 
FICHA 2951836 GRADO 10 PROGRAMA 

TÉCNICO EN PANIFICACIÓN 

 

 

HORARIO 

LUNES 13:00 – 18:00 

MARTES 13:00 – 18:00 

 
 

N° Aprendices 

Matriculados 

Activos Retirados Por 

retirar 

Inasistencias Plan de 

Mejoramiento 

27 15 12 12 0 0 

 
 

Competencias Año 2024 Resultados de aprendizajes 

Vistos 

Resultados de 

aprendizaje en ejecución 

HIGIENIZAR PLANTA DE 

ALIMENTOS SEGÚN 

PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y 

NORMATIVA SANITARIA 

• DETERMINAR LOS PELIGROS DE 
CONTAMINACIÓN EN EL PROCESO DE 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS CON BASE 
EN LA NORMATIVA SANITARIA 

• APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y 
MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA 
ELABORACIÓN DE ALIMENTOS DE 
ACUERDO CON NORMATIVA SANITARIA 

• EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN EN PLANTA DE 
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO 
EN CUENTA PROGRAMA Y 
PROCEDIMIENTOS 

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

NO HAY RESULTADOS 
PENDIENTES 

ALMACENAR ALIMENTOS DE 
ACUERDO CON PROCEDIMIENTO 
TÉCNICO 

 

• PLANEAR RECURSOS PARA EL 
ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, 
INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS 
SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y 
TÉCNICAS DE ALMACENAMIENTO 

• UBICAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS 
CONFORME A SU NATURALEZA Y TÉCNICAS 
DE ALMACENAMIENTO 

• INVENTARIAR LOS PRODUCTOS 

NO HAY RESULTADOS 
PENDIENTES 
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ALIMENTICIOS ALMACENADOS TENIENDO 
EN CUENTA PROCEDIMIENTO 
ESTABLECIDO. 
 

MONITOREAR LAS VARIABLES DE CONTROL EN 
EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, 
INSUMOS, PRODUCTOS EN PROCESO Y 
PRODUCTOS TERMINADOS SEGÚN 
NORMATIVA Y PROCEDIMIENTO. 

DESPACHAR PRODUCTOS DE 
ACUERDO CON PROCEDIMIENTO 
TÉCNICO Y NORMATIVA LEGAL 

• ALISTAR EQUIPOS, MATERIAL PRIMA, 
INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANADERÍA 
PARA DESPACHAR, CONFORME A LOS 
REQUISITOS DE INOCUIDAD Y CALIDAD DEL 
PRODUCTO.  

• ENTREGAR MATERIA PRIMA, INSUMOS Y 
PRODUCTOS DE PANADERÍA SEGÚN 
ORDEN DE PRODUCCIÓN Y 
PROCEDIMIENTO TÉCNICO 

• DISPONER PRODUCTO NO CONFORME, 
SEGÚN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO 

REPORTAR NOVEDADES EN LA ENTREGA DE 
MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS DE 
PANADERÍA SEGÚN PROCEDIMIENTO 
ESTABLECIDO 

NO HAY RESULTADOS 
PENDIENTES 

ELABORAR MASA DE PANIFICACIÓN 
DE ACUERDO CON LA GUÍA DE 
PRODUCCIÓN Y NORMATIVA 
SANITARIA 

• ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA, 
MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y 
HERRAMIENTAS DE ACUERDO CON ORDEN 
DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA. 

• ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN 
CON BASE EN CRITERIOS TÉCNICOS Y 
NORMATIVA 

APLICAR TÉCNICAS DE ANÁLISIS SENSORIAL DE 
PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN ACUERDO CON 
NORMATIVA 

• APLICAR TÉCNICAS DE 
ANÁLISIS SENSORIAL 
DE PRODUCTOS DE 
PANIFICACIÓN 
ACUERDO CON 
NORMATIVA 

• PROCESAR 
PRODUCTOS DE 
PANIFICACIÓN CON 
TÉCNICAS 
INNOVADORAS SEGÚN 
TENDENCIAS DEL 
MERCADO 
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Resumen de Actividades 

 
Dando cumplimiento a las obligaciones contractuales establecidas en el contrato 
CO1_PCCNTR_5870046 del año 2024, se han realizado las siguientes actividades durante los meses 
de febrero a diciembre del 2024: 

 

1. Elaboración de la planeación pedagógica: 

o Creación de guías de aprendizaje. 

o Desarrollo del plan concertado e instrumentos de evaluación. 

2. Gestión de Reportes en Sofia: 
o Registro y verificación del cargue mensual de horas enviadas para el cumplimiento 

mensual. 

3. Transferencia Técnica y Pedagógica: 

o Realización de sesiones de transferencia técnica y pedagógica con las partes 
involucradas, docentes, rectores y coordinadores de las instituciones educativas. 

4. Evaluación de Reportes: 
o Evaluación de los reportes de juicios evaluativos generados en la plataforma 

Sofiaplus de las FICHAS. 

5. Informe de Ejecución de Horas: 

o Generación y presentación del informe de ejecución de horas mensuales del 
aplicativo Sofiaplus. 

6. Acciones Administrativas: 

o Manejo de Secop II, correos electrónicos, y sitios web oficiales. 
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o Respuestas oportunas a requerimientos conforme al SIGA. 
o Descarga y gestión de documentos y formatos desde la plataforma CompromISO. 

 
OBSERVACIONES 
 
Informe Final de Observaciones 2024 - Ficha Técnico en Panificación 2951838 
 
Institución Educativa María Emma Mendoza 
Programa: Técnico en Panificación 
Periodo: Febrero - Diciembre 2024 
 
Durante el año 2024, el desarrollo del programa Técnico en Panificación presentó varios retos, los cuales fueron 
abordados mediante estrategias de mejora continua, generando aprendizajes valiosos y fortaleciendo el proceso 
formativo. A continuación, se detallan los aspectos más destacados: 
 
1. Continuidad y Adaptación en la Formación 
A pesar de los cortes de energía que afectaron algunas tarde de las semanas de clase debido a trabajos de 
mantenimiento, se implementaron actividades programadas y estrategias alternativas para garantizar la 
continuidad de la formación. Esto incluyó el uso de materiales impresos y la organización de actividades prácticas, 
asegurando que los aprendices no se vieran perjudicados por las interrupciones temporales. 
 
2. Desempeño Académico y Participación 
Al cierre del año, la asistencia y participación de los aprendices mostró una mejora significativa. Esto fue posible 
gracias a la incorporación de actividades prácticas como la elaboración de panes, que motivaron a los estudiantes 
y consolidaron aprendizajes de manera efectiva. 
La mayoría de los aprendices lograron adaptarse a los desafíos presentados, alcanzando un progreso académico 
satisfactorio. 
 
3. Fortalecimiento del Comportamiento y Actitudes Positivas 
Se destaca el comportamiento ejemplar y la actitud positiva de los siguientes aprendices, quienes demostraron 
un alto compromiso con el proceso formativo y sirvieron de ejemplo para sus compañeros: 

 
 

Tipo de Documento Número de Documento Nombre Apellidos 

TI 1067607382 Jhefferson David Vega Medina 

TI 1122401951 Deimer Yesid Acosta Ávila 

 
 

4. Estrategias de Mejora y Resultados Positivos 

A lo largo del año, se implementaron diversas estrategias para mejorar la asistencia y el compromiso de los 
estudiantes, entre ellas:  

• Actividades Prácticas: La elaboración de productos de panificación generó un alto nivel de interés, 
incrementando la motivación y asistencia al programa. 

• Tutorías Personalizadas: Horarios flexibles de tutorías y sesiones de consulta permitieron resolver dudas y 
apoyar a los aprendices de manera individualizada y ponerse al día con actividades pendientes. 

• Reuniones de Seguimiento: Las reuniones con padres, coordinadores y líderes institucionales fomentaron 
un mayor acompañamiento a los estudiantes, lo que tuvo un impacto positivo al cierre del año. 
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Estas acciones no solo mejoraron la retención, sino que también fortalecieron la relación entre aprendices, 
instructores y familias. 

5. Lecciones Aprendidas y Oportunidades de Mejora 

Las situaciones presentadas durante el año han sido una valiosa oportunidad para identificar áreas de mejora y 
fortalecer el programa. Entre las principales oportunidades de mejora para el próximo año se encuentran: 

• Incrementar el uso de estrategias prácticas desde el inicio del año académico. 
• Continuar fortaleciendo la comunicación con las familias para fomentar su compromiso con el proceso 

formativo. 
• Diseñar planes preventivos que permitan mitigar los efectos de interrupciones externas, como cortes 

de energía. 

Conclusión 
 

• El programa Técnico en Panificación cerró el año 2024 con resultados positivos y aprendizajes significativos. 
Las estrategias implementadas demostraron ser efectivas para superar los desafíos presentados, 
permitiendo consolidar los objetivos de formación y garantizar una experiencia educativa de calidad para los 
aprendices. 

• Para el próximo año, se proyecta un enfoque aún más dinámico y preventivo, asegurando que todos los 
aprendices alcancen sus metas académicas y técnicas. 
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JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO 
Instructor Técnico 
Agroindustria 
Alimentaria 
CAA – SENA (FONSECA) / REGIONAL GUAJIRA 

  
SILVIA MARGARITA ROJAS OÑATE 
Líder de Articulación con la Media 
CAA – SENA (FONSECA) / REGIONAL GUAJIRA 
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INSTITUCIÓN EDUCATIVA RURAL DE BUENAVISTA DISTRACIÓN 

LA GUAJIRA 

 

FICHA 2727569 GRADO 11 

PROGRAMA TÉCNICO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 
 
 
 

HORARIO 

Miércoles 13:00 – 18:00 

Sábado 07:00 – 12:00 

 

N° Aprendices 

Matriculados 

Activos Retirados Por 

retirar 

Inasistencias Plan de 

mejoramiento 

24 17 7 0 0 0 

 

Competencias entre 

Febrero a Diembre de 2024 

Resultados de 
aprendizajes vistos 

Resultados de aprendizaje en 
Ejecución 

 
 
 
APLICAR PROCESOS DE 
HIGIENIZACIÓN PARA EL 
PROCESAMIENTO DE 
ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA 
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD 
VIGENTE 

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

• ALISTAR ELEMENTOS E 
INSUMOS REQUERIDOS 
PARA LOS PROCESOS DE 
HIGIENIZACIÓN, SEGÚN 
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN Y 
NORMATIVIDAD VIGENTE 

• DISPONER RESIDUOS 
SÓLIDOS Y LÍQUIDOS 
RESULTANTES DE LOS 
PROCESOS, DE ACUERDO 
CON LOS PARÁMETROS DE 
BIOSEGURIDAD Y 
NORMATIVIDAD VIGENTE. 

• APLICAR PROTOCOLOS DE 
HIGIENE PERSONAL, DE 
ACUERDO CON 
NORMATIVIDAD VIGENTE Y 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

NO HAY RESULTADOS PENDIENTES 
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POLÍTICAS DE LA EMPRESA. 

• VERIFICAR LOS PROCESOS DE 
HIGIENIZACIÓN EN EQUIPOS, 
UTENSILIOS E 
INSTALACIONES DE 
ACUERDO CON LOS 
PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN Y LA 
NORMATIVIDAD VIGENTE. 

• REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN 
DE EQUIPOS, UTENSILIOS E 
INSTALACIONES PARA EL 
PROCESAMIENTO DE 
ALIMENTOS, SEGÚN 
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y 
DESINFECCIÓN Y 
NORMATIVIDAD VIGENTE 

 
 
ALMACENAR PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS SEGÚN 
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y 
TÉCNICAS DE 
ALMACENAMIENTO 
 
 
 
 

 

• ALMACENAR MATERIAS 
PRIMAS, INSUMOS Y 
PRODUCTOS TERMINADOS 
CON RESPONSABILIDAD 
AMBIENTAL, SEGÚN 
NORMAS VIGENTES.  

• MANEJAR LOS PRODUCTOS 
DETERIORADOS, ALTERADOS 
O RESULTANTES DE LAS 
OPERACIONES DE 
ALMACENAMIENTO, SEGÚN 
POLÍTICAS DE LA 
ORGANIZACIÓN  

• ALISTAR LOS EQUIPOS Y 
MATERIALES NECESARIOS 
PARA LA VERIFICACIÓN DE 
LAS CONDICIONES DE LAS 
MATERIAS PRIMAS, 
INSUMOS Y PRODUCTOS 
TERMINADOS SEGÚN 
MANUALES DE OPERACIÓN Y 
NORMATIVIDAD VIGENTE.  

• CONSIGNAR LAS NOVEDADES 
Y REGISTROS EN FORMA 
MANUAL Y SISTEMATIZADA 
SEGÚN MANUALES DE 
OPERACIÓN. 

• MONITOREAR LOS 
PRODUCTOS 
ALMACENADOS, DE 
ACUERDO CON LA 
NORMATIVIDAD Y POLÍTICA 
DE LA EMPRESA. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

NO HAY RESULTADOS PENDIENTES 
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CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN 
LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN 
SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE. 

• DILIGENCIAR FORMATOS 
MANUALES O 
SISTEMATIZADOS DEL 
RESULTADO DEL 
MONITOREO DE LOS PUNTOS 
CRÍTICOS EN LOS PROCESOS 
DE PRODUCCIÓN, DE 
ACUERDO CON PROTOCOLOS 
ESTABLECIDOS  

• DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS 
CRÍTICOS EN LOS PROCESOS 
DE PRODUCCIÓN DE 
ACUERDO CON 
NORMATIVIDAD VIGENTE Y 
POLÍTICAS DE LA EMPRESA 

• MONITOREAR PUNTOS 
CRÍTICOS DE CONTROL DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE 
ANÁLISIS DE PELIGROS Y 
CONTROL DE PUNTOS 
CRÍTICOS DE LA EMPRESA 

IMPLEMENTAR ACCIONES 
PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS EN 
LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN 

SEGÚN PLAN DE ANÁLISIS DE 
PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS 

CRÍTICOS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

NO HAY RESULTADOS PENDIENTES 

APLICAR PROCESO TÉRMICO 
SEGÚN PROCEDIMIENTO Y 
NORMAS VIGENTES. 

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

• CONSERVAR LOS ALIMENTOS 
APLICANDO TRATAMIENTOS 
TÉRMICOS SEGÚN 
PARÁMETROS TÉCNICOS Y DE 
CALIDAD ESTABLECIDOS.  

• REVISAR LAS CONDICIONES 
TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE 
EQUIPOS, UTENSILIOS E 
INSTALACIONES PARA EL 
DESARROLLO DE PROCESOS 
TÉRMICOS DE ACUERDO CON 
LOS PROCEDIMIENTOS 
ESTABLECIDOS POR LA 
EMPRESA Y LA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
NO HAY RESULTADOS PENDIENTES 
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NORMATIVIDAD VIGENTE. 
ELABORAR INFORMES MANUALES 

O SISTEMATIZADOS DE LAS 
NOVEDADES RELACIONADAS CON 
LA APLICACIÓN DE LOS MÉTODOS 

DE CONSERVACIÓN DE 
ALIMENTOS, SEGÚN NORMAS Y 

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

• PARTICIPAR EN EL ANÁLISIS 
DE LA VIABILIDAD TÉCNICA, 
ECONÓMICA Y SOCIAL DEL 
PROYECTO DE ACUERDO CON 
LOS INDICADORES DE 
GESTIÓN.  

• EXPLORAR LA INFORMACIÓN 
SUSTENTABLE, CONFIABLE Y 
AUTÉNTICA REQUERIDA 
TENIENDO EN CUENTA LA 
IDEA DE PROYECTO.  

• INCLUIR LOS PARÁMETROS 
DE SOSTENIBILIDAD, 
RESPONSABILIDAD SOCIAL Y 
CICLO DE VIDA DEL 
PROYECTO EN LA 
FORMULACIÓN DE LA FASE 
DE FACTIBILIDAD, SEGÚN 
PROTOCOLOS DE 
INVESTIGACIÓN 

• PARTICIPAR EN LA 
FORMULACIÓN DE 
PROPUESTAS DE 
INNOVACIÓN Y 
MEJORAMIENTO DE LOS 
PROCESOS PRODUCTIVOS DE 
ACUERDO CON LA POLÍTICA 
EMPRESARIAL.  

• PARTICIPAR EN LAS 
ACTIVIDADES 
COLABORATIVAS 
TECNOLÓGICAS Y 
OPERATIVAS DE LA EMPRESA 
AGROINDUSTRIAL, DE 
ACUERDO CON LAS LÍNEAS 
PRODUCTIVAS PROPIAS DE 
SU PERFIL.  

IDENTIFICAR EL IMPACTO DE LA 
IDEA DE PROYECTO EN LA 

TRANSFORMACIÓN DEL 
CONTEXTO SOCIAL Y PRODUCTIVO 

DE ACUERDO NORMAS Y 
PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

NO HAY RESULTADOS PENDIENTES 
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Resumen de Actividades 

 
Dando cumplimiento a las obligaciones contractuales establecidas en el contrato 
CO1_PCCNTR_5870046 del año 2024, se han realizado las siguientes actividades durante los meses 
de Febrero y Diciembre del 2024: 

 

1. Elaboración de la planeación pedagógica: 

o Creación de guías de aprendizaje. 

o Desarrollo del plan concertado e instrumentos de evaluación. 

2. Gestión de Reportes en Sofia: 
o Registro y verificación del cargue mensual de horas enviadas para el cumplimiento 

mensual. 

3. Transferencia Técnica y Pedagógica: 

o Realización de sesiones de transferencia técnica y pedagógica con las partes 
involucradas, docentes, rectores y coordinadores de las instituciones educativas. 

4. Evaluación de Reportes: 

o Evaluación de los reportes de juicios evaluativos generados en la plataforma 
Sofiaplus de las FICHAS. 

5. Informe de Ejecución de Horas: 
o Generación y presentación del informe de ejecución de horas mensuales del 

aplicativo Sofiaplus. 

6. Acciones Administrativas: 

o Manejo de Secop II, correos electrónicos, y sitios web oficiales. 
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o Respuestas oportunas a requerimientos conforme al SIGA. 

o Descarga y gestión de documentos y formatos desde la 
plataforma CompromISO. 

 
Informe Final de Observaciones 2024 - Ficha Técnico en Agroindustria Alimentaria 2727569 

Institución Educativa Rural de Buenavista 
Programa: Técnico en Agroindustria Alimentaria 
Periodo: Enero - Diciembre 2024 

El desarrollo del programa Técnico en Agroindustria Alimentaria durante el año 2024 transcurrió de manera 
satisfactoria, logrando la certificación de un grupo significativo de aprendices y superando los desafíos 
presentados. 

1. Continuidad y Desarrollo de la Formación 

A lo largo del año, no se reportaron dificultades significativas relacionadas con el desarrollo de las actividades 
académicas. Aunque se presentaron imprevistos puntuales, como mantenimientos en las redes de fluido 
eléctrico y un paro de docentes, estas situaciones fueron manejadas de manera efectiva mediante: 

• Diálogo Activo: Se priorizó la comunicación entre instructores, directivos y aprendices para garantizar 
la continuidad del aprendizaje 

2. Participación y Certificación de Aprendices 

Al cierre del año, se alcanzó un resultado positivo con la certificación de 17 aprendices. Esto refleja un 
compromiso colectivo entre instructores y estudiantes para cumplir con los objetivos académicos 
establecidos. 

3. Gestión Administrativa 

Se realizó el reporte correspondiente de los aprendices pendientes de retiro por diversas razones, 
encontrándose esta solicitud en trámite administrativo. Este seguimiento permitió mantener actualizada la 
base de datos y garantizar la adecuada gestión del grupo. 

4. Aspectos Positivos y Conclusión General 

• Compromiso de los Aprendices Activos: Los estudiantes demostraron un alto nivel de asistencia 
y compromiso a lo largo del año, sin registrar ausencias prolongadas ni deserciones 
significativas. 

• Resultados Satisfactorios: El programa cerró de manera exitosa, cumpliendo con los objetivos 
de formación y certificando a un grupo destacado de 17 aprendices. 

 

 

Conclusión 
El año 2024 concluyó de manera satisfactoria para la ficha 2727569 del programa Técnico en 
Agroindustria Alimentaria. La gestión oportuna y las estrategias implementadas permitieron 
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garantizar una experiencia formativa de calidad, fortaleciendo las competencias de los aprendices y 
sentando las bases para futuros éxitos para los graduados en este programa. 

 
 
 

 

 

 

 

  
JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO 
Instructor Técnico 
Agroindustria 
Alimentaria 
CAA – SENA (FONSECA) / REGIONAL GUAJIRA 

  
SILVIA MARGARITA ROJAS OÑATE 
Líder de Articulación con la Media 
CAA – SENA (FONSECA) / REGIONAL GUAJIRA 
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INSTITUCIÓN EDUCATIVA RURAL DE BUENAVISTA DISTRACIÓN 

LA GUAJIRA 

FICHA 2951838 GRADO 10 

PROGRAMA TÉCNICO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 
 

HORARIO 

Jueves 13:00 – 18:00 

Viernes 13:00 – 18:00 

 

N° Aprendices 

Matriculados 

Activos Retirados Por 

retirar 

Inasistencias Plan de 

mejoramiento 

24 21 0 8 8 0 

 

Competencias entre 

Febrero y Diciembre de 

2024 

Resultados de aprendizajes 

Vistos 

Resultados de 

aprendizaje en ejecución 

APLICAR PROCESOS DE 
HIGIENIZACIÓN PARA EL 
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS 
SEGÚN PROGRAMA ESTABLECIDO Y 
NORMATIVIDAD VIGENTE 

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

• ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS 
REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE 
HIGIENIZACIÓN, SEGÚN PROGRAMAS 
DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y 
NORMATIVIDAD VIGENTE 

• DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y 
LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS 
PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS 
PARÁMETROS DE BIOSEGURIDAD Y 
NORMATIVIDAD VIGENTE. 

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

• VERIFICAR LOS PROCESOS DE 
HIGIENIZACIÓN EN EQUIPOS, 
UTENSILIOS E INSTALACIONES DE 
ACUERDO CON LOS PROGRAMAS DE 
LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y LA 
NORMATIVIDAD VIGENTE 

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, 
UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL 
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN 
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN 
Y NORMATIVIDAD VIGENTE 

 
 
 
 
 
 
 

NO HAY RESULTADOS PENDIENTES 
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ALMACENAR PRODUCTOS 
ALIMENTICIOS SEGÚN 
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y 
TÉCNICAS DE ALMACENAMIENTO 
 

• ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, 
INSUMOS Y PRODUCTOS 
TERMINADOS CON RESPONSABILIDAD 
AMBIENTAL, SEGÚN NORMAS 
VIGENTES.  

• MANEJAR LOS PRODUCTOS 
DETERIORADOS, ALTERADOS O 
RESULTANTES DE LAS OPERACIONES 
DE ALMACENAMIENTO, SEGÚN 
POLÍTICAS DE LA ORGANIZACIÓN  

• ALISTAR LOS EQUIPOS Y MATERIALES 
NECESARIOS PARA LA VERIFICACIÓN 
DE LAS CONDICIONES DE LAS 
MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y 
PRODUCTOS TERMINADOS SEGÚN 
MANUALES DE OPERACIÓN Y 
NORMATIVIDAD VIGENTE.  

• CONSIGNAR LAS NOVEDADES Y 
REGISTROS EN FORMA MANUAL Y 
SISTEMATIZADA SEGÚN MANUALES 
DE OPERACIÓN. 

MONITOREAR LOS PRODUCTOS 
ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA 
NORMATIVIDAD Y POLÍTICA DE LA 
EMPRESA. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
NO HAY RESULTADOS PENDIENTES 

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN 
LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN 
SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE. 

• DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRÍTICOS 
EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN 
DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 
VIGENTE Y POLÍTICAS DE LA EMPRESA 

 

• IMPLEMENTAR ACCIONES 
PREVENTIVAS Y 
CORRECTIVAS EN LOS 
PROCESOS DE PRODUCCIÓN 
SEGÚN PLAN DE ANÁLISIS 
DE PELIGROS Y CONTROL DE 
PUNTOS CRÍTICOS 

• MONITOREAR PUNTOS 
CRÍTICOS DE CONTROL DE 
ACUERDO CON EL PLAN DE 
ANÁLISIS DE PELIGROS Y 
CONTROL DE PUNTOS 
CRÍTICOS DE LA EMPRESA 

• DILIGENCIAR FORMATOS 
MANUALES O 
SISTEMATIZADOS DEL 
RESULTADO DEL 
MONITOREO DE LOS 
PUNTOS CRÍTICOS EN LOS 
PROCESOS DE 
PRODUCCIÓN, DE ACUERDO 
CON PROTOCOLOS 
ESTABLECIDOS 

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN 
PROCEDIMIENTO Y NORMAS 
VIGENTES. 

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

• CONSERVAR LOS ALIMENTOS 

• CONSERVAR LOS 
ALIMENTOS APLICANDO 
TRATAMIENTOS TÉRMICOS 
SEGÚN PARÁMETROS 
TÉCNICOS Y DE CALIDAD 
ESTABLECIDOS. 
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APLICANDO TRATAMIENTOS 
TÉRMICOS SEGÚN PARÁMETROS 
TÉCNICOS Y DE CALIDAD 
ESTABLECIDOS. 

• REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS 
E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, 
UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA 
EL DESARROLLO DE PROCESOS 
TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS 
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS 
POR LA EMPRESA Y LA 
NORMATIVIDAD VIGENTE. 

• REVISAR LAS CONDICIONES 
TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE 
EQUIPOS, UTENSILIOS E 
INSTALACIONES PARA EL 
DESARROLLO DE PROCESOS 
TÉRMICOS DE ACUERDO 
CON LOS PROCEDIMIENTOS 
ESTABLECIDOS POR LA 
EMPRESA Y LA 
NORMATIVIDAD VIGENTE. 

 

• ELABORAR INFORMES 
MANUALES O 
SISTEMATIZADOS DE LAS 
NOVEDADES 
RELACIONADAS CON LA 
APLICACIÓN DE LOS 
MÉTODOS DE 
CONSERVACIÓN DE 
ALIMENTOS, SEGÚN 
NORMAS Y 
PROCEDIMIENTOS 

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

• PARTICIPAR EN EL ANÁLISIS DE LA 
VIABILIDAD TÉCNICA, ECONÓMICA Y 
SOCIAL DEL PROYECTO DE ACUERDO 
CON LOS INDICADORES DE GESTIÓN.  

• EXPLORAR LA INFORMACIÓN 
SUSTENTABLE, CONFIABLE Y 
AUTÉNTICA REQUERIDA TENIENDO EN 
CUENTA LA IDEA DE PROYECTO. 

• IDENTIFICAR EL IMPACTO DE LA IDEA 
DE PROYECTO EN LA 
TRANSFORMACIÓN DEL CONTEXTO 
SOCIAL Y PRODUCTIVO DE ACUERDO 
NORMAS Y PROTOCOLOS DE 
INVESTIGACIÓN. 

• PARTICIPAR EN LA 
FORMULACIÓN DE PROPUESTAS 
DE INNOVACIÓN Y 
MEJORAMIENTO DE LOS 
PROCESOS PRODUCTIVOS DE 
ACUERDO CON LA POLÍTICA 
EMPRESARIAL. 

• INCLUIR LOS 
PARÁMETROS DE 
SOSTENIBILIDAD, 
RESPONSABILIDAD SOCIAL Y 
CICLO DE VIDA DEL PROYECTO EN 
LA FORMULACIÓN DE LA FASE DE 
FACTIBILIDAD, SEGÚN 
PROTOCOLOS DE 
INVESTIGACIÓN. 

• PARTICIPAR EN LAS 
ACTIVIDADES COLABORATIVAS 
TECNOLÓGICAS Y OPERATIVAS DE 
LA EMPRESA AGROINDUSTRIAL, 
DE ACUERDO CON LAS LÍNEAS 
PRODUCTIVAS PROPIAS DE SU 
PERFIL. 
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Resumen de Actividades 

 
Dando cumplimiento a las obligaciones contractuales establecidas en el contrato 
CO1_PCCNTR_5870046 del año 2024, se han realizado las siguientes actividades durante los meses 
de Febrero a Diciembre del 2024: 

 

1. Elaboración de la planeación pedagógica: 

o Creación de guías de aprendizaje. 

o Desarrollo del plan concertado e instrumentos de evaluación. 

2. Gestión de Reportes en Sofia: 

o Registro y verificación del cargue mensual de horas enviadas para el cumplimiento 
mensual. 

3. Transferencia Técnica y Pedagógica: 

o Realización de sesiones de transferencia técnica y pedagógica con las partes 
involucradas, docentes, rectores y coordinadores de las instituciones educativas. 

4. Evaluación de Reportes: 
o Evaluación de los reportes de juicios evaluativos generados en la plataforma 

Sofiaplus de las FICHAS. 

5. Informe de Ejecución de Horas: 
o Generación y presentación del informe de ejecución de horas mensuales del 

aplicativo Sofiaplus. 

6. Acciones Administrativas: 

o Manejo de Secop II, correos electrónicos, y sitios web oficiales. 

o Respuestas oportunas a requerimientos conforme al SIGA. 
o Descarga y gestión de documentos y formatos desde la plataforma CompromISO. 
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Informe Final de Observaciones 2024 - Ficha Técnico en Agroindustria Alimentaria 2951838 

Institución Educativa Rural de Buenavista 
Programa: Técnico en Agroindustria Alimentaria 
Periodo: Enero - Diciembre 2024 

El desarrollo del programa Técnico en Agroindustria Alimentaria para la ficha 2951838 en 2024 finalizó con 
resultados positivos y aprendizajes significativos que brindan oportunidades para mejorar en el futuro. 

1. Continuidad y Desarrollo de la Formación 

El programa se ejecutó con éxito, consolidando la formación técnica y académica de los aprendices. La 
planificación efectiva y el diálogo constante permitieron que las actividades formativas se llevaran a cabo sin 
interrupciones significativas. 

Oportunidades de mejora: 

- Optimización del Uso del Tiempo: Implementar un calendario más flexible que contemple espacios para 

actividades adicionales y refuerzo académico. 

- Fortalecimiento de Estrategias Didácticas: Incluir dinámicas prácticas e innovadoras que mantengan el interés y 

refuercen el aprendizaje técnico. 

2. Desempeño y Participación de los Aprendices 

Los estudiantes demostraron un compromiso constante con las actividades académicas, destacándose por su 

actitud proactiva. Se resalta el esfuerzo de todos los aprendices por cumplir con las metas propuestas y la 

destacada participación de: 

Nombre Apellidos 

JESUS DAVI GARCIA 

MARIA JOSE  CURVELO OSORIO  

ESLEYCER MIGUEL ARTEAGA BARROS 

SANTIAGO ANDRES FRAGOZO DIAZ 

 
 

Oportunidades de mejora: 

• Reconocimiento y Motivación: Implementar programas de incentivos que destaquen a los 
aprendices con mejor desempeño para fomentar la competitividad y el compromiso general. 

• Fortalecer el Seguimiento Individualizado: Desarrollar un plan de acompañamiento para todos los 
estudiantes, con especial énfasis en aquellos que necesiten refuerzo académico. 
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3. Proyección y Planificación para el Próximo Año 

 

El programa cerró con una base sólida para la formación del próximo año. 

 

Oportunidades de mejora: 
 

• Ampliar las Actividades Prácticas: Diseñar talleres adicionales que permitan a los aprendices aplicar 
los conocimientos adquiridos en situaciones reales. 

• Fortalecer la Comunicación con la Comunidad Educativa: Crear canales más efectivos de 
comunicación entre instructores, estudiantes y familias para garantizar un apoyo constante. 

Conclusión 
El año 2024 fue un período formativo exitoso para la ficha 2951838, con aprendizajes y logros importantes. 
Las oportunidades de mejora identificadas se enfocan en reforzar las estrategias pedagógicas, la motivación 
y el acompañamiento a los aprendices, con miras a optimizar aún más los resultados en el próximo ciclo 
formativo. 

 

 

 

 

 

 

  
JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO 
Instructor Técnico 
Agroindustria 
Alimentaria 
CAA – SENA (FONSECA) / REGIONAL GUAJIRA 

  
SILVIA MARGARITA ROJAS OÑATE 
Líder de Articulación con la Media 
CAA – SENA (FONSECA) / REGIONAL GUAJIRA 

 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

15/02/2024 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 13/12/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2951836 - PANIFICACION.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080110501  PLANEAR RECURSOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS
SEGÚN NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE ALMACENAMIENTO

29080110502  UBICAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS CONFORME A SU NATURALEZA Y TÉCNICAS DE ALMACENAMIENTO

29080110503  INVENTARIAR LOS PRODUCTOS ALIMENTICIOS ALMACENADOS TENIENDO EN CUENTA  PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO.

29080110504  MONITOREAR LAS VARIABLES DE CONTROL EN EL ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS,
PRODUCTOS EN PROCESO Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGÚN NORMATIVA Y PROCEDIMIENTO.

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Despachar productos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa legal

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080110901  ALISTAR EQUIPOS, MATERIAL PRIMA, INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANADERÍA PARA DESPACHAR, CONFORME A
LOS REQUISITOS DE INOCUIDAD Y CALIDAD DEL PRODUCTO.

29080110902  ENTREGAR MATERIA PRIMA, INSUMOS Y PRODUCTOS DE PANADERÍA SEGÚN ORDEN DE PRODUCCIÓN Y
PROCEDIMIENTO TÉCNICO

29080110903  DISPONER PRODUCTO NO CONFORME,  SEGÚN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

29080110904  REPORTAR NOVEDADES EN LA ENTREGA DE MATERIA PRIMA, INSUMOS PRODUCTOS DE PANADERÍA SEGÚN
PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Elaborar masa de panificación de acuerdo con la guía de
producción y normativa sanitaria

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080110101 ALISTAR INSTALACIONES,  MAQUINARIA, MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y HERRAMIENTAS DE ACUERDO CON ORDEN
DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA.

29080110102  ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN CON BASE EN CRITERIOS TÉCNICOS Y NORMATIVA

29080110103  APLICAR TÉCNICAS DE  ANÁLISIS SENSORIAL DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN ACUERDO CON NORMATIVA

29080110104  PROCESAR PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN CON TÉCNICAS INNOVADORAS SEGÚN TENDENCIAS DEL MERCADO

29080110105  CORREGIR LAS VARIACIONES Y DEFECTOS PRESENTADOS EN EL PROCESO Y LOS PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN
SEGÚN PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGÚN
PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVA SANITARIA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080109201	DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACIÓN EN EL PROCESO DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202	APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109203	EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN PLANTA DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

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

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
24020152801 IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMÁTICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO
PROCEDIMIENTOS MATEMÁTICOS.

24020152804 VERIFICAR LOS RESULTADOS DE LOS PROCEDIMIENTOS MATEMÁTICOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE
LOS DIFERENTES CONTEXTOS

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN
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Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 504,00

2727569 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIAFICHA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE
ALMACENAMIENTO

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTAR LOS EQUIPOS Y MATERIALES NECESARIOS PARA LA VERIFICACIÓN DE LAS CONDICIONES DE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGÚN MANUALES DE OPERACIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS CON RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SEGÚN NORMAS
VIGENTES.

CONSIGNAR LAS NOVEDADES Y REGISTROS  EN FORMA MANUAL Y SISTEMATIZADA SEGÚN MANUALES DE OPERACIÓN.

MANEJAR LOS PRODUCTOS DETERIORADOS, ALTERADOS O RESULTANTES DE LAS OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO, SEGÚN
POLÍTICAS DE LA ORGANIZACIÓN

MONITOREAR  LOS PRODUCTOS ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLÍTICA DE LA EMPRESA.

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y
NORMAS VIGENTES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TÉRMICOS SEGÚN  PARÁMETROS TÉCNICOS Y DE CALIDAD

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

ELABORAR INFORMES MANUALES O SISTEMATIZADOS DE LAS NOVEDADES RELACIONADAS CON LA APLICACIÓN DE LOS
MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS, SEGÚN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO DE
PROCESOS TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

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

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARÁMETROS DE
BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

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

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

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

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y
POLÍTICAS DE LA EMPRESA

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

IMPLEMENTAR ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN PLAN DE ANÁLISIS DE
PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRÍTICOS

MONITOREAR PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL  PLAN DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRÍTICOS DE LA EMPRESA

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EXPLORAR LA INFORMACIÓN SUSTENTABLE, CONFIABLE Y AUTÉNTICA REQUERIDA TENIENDO EN CUENTA LA IDEA DE

IDENTIFICAR EL IMPACTO DE LA IDEA DE PROYECTO  EN LA TRANSFORMACIÓN DEL CONTEXTO SOCIAL Y PRODUCTIVO DE
ACUERDO NORMAS Y PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN.

INCLUIR LOS PARÁMETROS DE SOSTENIBILIDAD, RESPONSABILIDAD SOCIAL  Y CICLO DE VIDA DEL PROYECTO EN LA
FORMULACIÓN DE LA FASE DE FACTIBILIDAD, SEGÚN PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN

PARTICIPAR EN EL ANÁLISIS DE LA VIABILIDAD TÉCNICA, ECONÓMICA Y SOCIAL DEL PROYECTO DE ACUERDO CON  LOS
INDICADORES  DE GESTIÓN.

PARTICIPAR EN LA FORMULACIÓN DE PROPUESTAS DE INNOVACIÓN Y MEJORAMIENTO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ACUERDO CON LA POLÍTICA EMPRESARIAL.
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PARTICIPAR EN LAS ACTIVIDADES COLABORATIVAS TECNOLÓGICAS Y OPERATIVAS DE  LA EMPRESA AGROINDUSTRIAL,  DE
ACUERDO CON LAS LÍNEAS PRODUCTIVAS PROPIAS DE SU PERFIL.

PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 446,00

2727559 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIAFICHA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE
ALMACENAMIENTO

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTAR LOS EQUIPOS Y MATERIALES NECESARIOS PARA LA VERIFICACIÓN DE LAS CONDICIONES DE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGÚN MANUALES DE OPERACIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS CON RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SEGÚN NORMAS
VIGENTES.

CONSIGNAR LAS NOVEDADES Y REGISTROS  EN FORMA MANUAL Y SISTEMATIZADA SEGÚN MANUALES DE OPERACIÓN.

MANEJAR LOS PRODUCTOS DETERIORADOS, ALTERADOS O RESULTANTES DE LAS OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO, SEGÚN
POLÍTICAS DE LA ORGANIZACIÓN

MONITOREAR  LOS PRODUCTOS ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLÍTICA DE LA EMPRESA.

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y
NORMAS VIGENTES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TÉRMICOS SEGÚN  PARÁMETROS TÉCNICOS Y DE CALIDAD

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

ELABORAR INFORMES MANUALES O SISTEMATIZADOS DE LAS NOVEDADES RELACIONADAS CON LA APLICACIÓN DE LOS
MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS, SEGÚN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO DE
PROCESOS TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

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

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARÁMETROS DE
BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

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

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

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

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y
POLÍTICAS DE LA EMPRESA

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

IMPLEMENTAR ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN PLAN DE ANÁLISIS DE
PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRÍTICOS

MONITOREAR PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL  PLAN DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRÍTICOS DE LA EMPRESA
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COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EXPLORAR LA INFORMACIÓN SUSTENTABLE, CONFIABLE Y AUTÉNTICA REQUERIDA TENIENDO EN CUENTA LA IDEA DE

IDENTIFICAR EL IMPACTO DE LA IDEA DE PROYECTO  EN LA TRANSFORMACIÓN DEL CONTEXTO SOCIAL Y PRODUCTIVO DE
ACUERDO NORMAS Y PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN.

INCLUIR LOS PARÁMETROS DE SOSTENIBILIDAD, RESPONSABILIDAD SOCIAL  Y CICLO DE VIDA DEL PROYECTO EN LA
FORMULACIÓN DE LA FASE DE FACTIBILIDAD, SEGÚN PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN

PARTICIPAR EN EL ANÁLISIS DE LA VIABILIDAD TÉCNICA, ECONÓMICA Y SOCIAL DEL PROYECTO DE ACUERDO CON  LOS
INDICADORES  DE GESTIÓN.

PARTICIPAR EN LA FORMULACIÓN DE PROPUESTAS DE INNOVACIÓN Y MEJORAMIENTO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ACUERDO CON LA POLÍTICA EMPRESARIAL.

PARTICIPAR EN LAS ACTIVIDADES COLABORATIVAS TECNOLÓGICAS Y OPERATIVAS DE  LA EMPRESA AGROINDUSTRIAL,  DE
ACUERDO CON LAS LÍNEAS PRODUCTIVAS PROPIAS DE SU PERFIL.

PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 72,00

2951838 - AGROINDUSTRIA ALIMENTARIAFICHA
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGÚN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TÉCNICAS DE
ALMACENAMIENTO

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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ALISTAR LOS EQUIPOS Y MATERIALES NECESARIOS PARA LA VERIFICACIÓN DE LAS CONDICIONES DE LAS MATERIAS PRIMAS,
INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS SEGÚN MANUALES DE OPERACIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

ALMACENAR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y PRODUCTOS TERMINADOS CON RESPONSABILIDAD AMBIENTAL, SEGÚN NORMAS
VIGENTES.

CONSIGNAR LAS NOVEDADES Y REGISTROS  EN FORMA MANUAL Y SISTEMATIZADA SEGÚN MANUALES DE OPERACIÓN.

MANEJAR LOS PRODUCTOS DETERIORADOS, ALTERADOS O RESULTANTES DE LAS OPERACIONES DE ALMACENAMIENTO, SEGÚN
POLÍTICAS DE LA ORGANIZACIÓN

MONITOREAR  LOS PRODUCTOS ALMACENADOS, DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD Y POLÍTICA DE LA EMPRESA.

APLICAR PROCESO TÉRMICO SEGÚN PROCEDIMIENTO Y
NORMAS VIGENTES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CONSERVAR LOS ALIMENTOS APLICANDO TRATAMIENTOS TÉRMICOS SEGÚN  PARÁMETROS TÉCNICOS Y DE CALIDAD

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

ELABORAR INFORMES MANUALES O SISTEMATIZADOS DE LAS NOVEDADES RELACIONADAS CON LA APLICACIÓN DE LOS
MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE ALIMENTOS, SEGÚN NORMAS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

REVISAR LAS CONDICIONES TÉCNICAS E HIGIÉNICAS DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL DESARROLLO DE
PROCESOS TÉRMICOS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y LA NORMATIVIDAD

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN PARA EL
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGÚN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ALISTAR ELEMENTOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LOS PROCESOS DE HIGIENIZACIÓN, SEGÚN PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

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

DISPONER RESIDUOS SÓLIDOS Y LÍQUIDOS RESULTANTES DE LOS PROCESOS, DE ACUERDO CON LOS PARÁMETROS DE
BIOSEGURIDAD Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

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

REALIZAR LA HIGIENIZACIÓN DE EQUIPOS, UTENSILIOS E INSTALACIONES PARA EL PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS, SEGÚN
PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

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

COMPRENDER TEXTOS EN INGLÉS EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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CONTROLAR PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCIÓN SEGÚN LEGISLACIÓN VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIAGNOSTICAR LOS PUNTOS CRÍTICOS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE Y
POLÍTICAS DE LA EMPRESA

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

IMPLEMENTAR ACCIONES PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN PLAN DE ANÁLISIS DE
PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS CRÍTICOS

MONITOREAR PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL DE ACUERDO CON EL  PLAN DE ANÁLISIS DE PELIGROS Y CONTROL DE PUNTOS
CRÍTICOS DE LA EMPRESA

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

EXPLORAR LA INFORMACIÓN SUSTENTABLE, CONFIABLE Y AUTÉNTICA REQUERIDA TENIENDO EN CUENTA LA IDEA DE

IDENTIFICAR EL IMPACTO DE LA IDEA DE PROYECTO  EN LA TRANSFORMACIÓN DEL CONTEXTO SOCIAL Y PRODUCTIVO DE
ACUERDO NORMAS Y PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN.

INCLUIR LOS PARÁMETROS DE SOSTENIBILIDAD, RESPONSABILIDAD SOCIAL  Y CICLO DE VIDA DEL PROYECTO EN LA
FORMULACIÓN DE LA FASE DE FACTIBILIDAD, SEGÚN PROTOCOLOS DE INVESTIGACIÓN

PARTICIPAR EN EL ANÁLISIS DE LA VIABILIDAD TÉCNICA, ECONÓMICA Y SOCIAL DEL PROYECTO DE ACUERDO CON  LOS
INDICADORES  DE GESTIÓN.

PARTICIPAR EN LA FORMULACIÓN DE PROPUESTAS DE INNOVACIÓN Y MEJORAMIENTO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS DE
ACUERDO CON LA POLÍTICA EMPRESARIAL.

PARTICIPAR EN LAS ACTIVIDADES COLABORATIVAS TECNOLÓGICAS Y OPERATIVAS DE  LA EMPRESA AGROINDUSTRIAL,  DE
ACUERDO CON LAS LÍNEAS PRODUCTIVAS PROPIAS DE SU PERFIL.

PROMOVER LA INTERACCIÓN IDÓNEA CONSIGO MISMO,
CON LOS DEMÁS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR EN LA RESOLUCIÓN DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACIÓN ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGÍAS
DE AUTOGESTIÓN

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 578,00
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EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: JOSE ALBERTO GARCIA CAMARGO

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROEMPRESARIAL Y ACUICOLA

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 1600,00
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