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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Sabanalarga, abril 30 de 2025

Sefior (a)

YACERIS CASTRO ESCORCIA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7436769

Coordinador Académico Agroindustria

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL- CEDAGRO

Sabanalarga, Atlantico
Asunto: Informe mensual de ejecucidn
contractual mes abril del afno 2025

Referencia: No. CO1.PCCNTR.7436769 del afio 2025

LINA PATRICIA OROZCO MANOTAS, identificado con la cédula de ciudadania No.
1129564945 de Barranquilla, en mi calidad de Contratista del SENA, en CENTRO PARA EL
DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL- CEDAGRO, en cumplimiento del
Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacién, presento el Informe de

actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El valor del presente contrato asciende a la suma de CUARENTA Y
SIETE MILLONES OCHOCIENTOS TREINTA MIL SETECIENTOS CINCUENTA Y CUATRO PESOS
M/CTE ($47.830.754) que se efectuardn de la siguiente manera:

a) Un primer pago correspondiente al mes de febrero de 2025 por valor de DOS MILLONES
NOVECIENTOS DOCE MIL SETECIENTOS SETENTA PESOS M/CTE ($2.912.770). b) Nueve
(9) pagos iguales por los meses de marzo a noviembre de 2025 por valor de CUATRO
MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL CIENTO ONCE PESOS M/CTE

(54.599.111) cada uno. b) Un ultimo pago correspondiente al mes de diciembre de 2025
1
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por valor de TRES MILLONES QUINIENTOS VEINTICINCO MIL NOVECIENTOS OCHENTA'Y

CINCO PESOS M/CTE ($3.525.985), los cuales deberan ser consignados en la cuenta de

ahorros No. 348085911 de Banco Bilbao Vizcaya Argentaria Colombia S.A. BBVA. Los

honorarios seran pagados por el SENA al contratista de acuerdo con el cronograma

definido por la Direccion Administrativa y Financiera de la Direccién General.

Plazo: Serd hasta el 23 de diciembre de 2025

OBIJETO:

Prestar servicios Personales de cardcter temporal como INSTRUCTOR para la formacién
profesional integral, en las competencias Implementacion Del Plan De Calidad En
Industrias De Alimentos y similares, de acuerdo a las necesidades de la coordinacion

académica del centro CEDAGRO

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Facilitar y apoyar el Impartir formacién en los Informe (tiempo)
desarrollo de actividades de | programas: actividades de apoyo a
formacion profesionalenlos | = Ficha 3064585 - Técnico En la formacion:
programas ofrecidos por el Cocina actividades
centro de formacion, =  Ficha 2929203 — Tecnélogo académicas
asegurando que se realicen Control de Calidad )
con un enfoque en la calidad | = Ficha 2992629 — Tecnélogo F!cha 3064585
Procesamiento de Alimentos F!cha 2325203
=  Ficha 2923745-Tecnédlogo F!cha 2932685
Procesamiento de Alimentos F!cha 2992629
= Ficha 2965669 — Tecnélogo Ficha 2923745
Control de Calidad F!cha 2965669
= Ficha 3188813- Complem. Ficha 3188813
Higiene y manipulacion de Ficha 3209834
Alimentos
=  Ficha 3209834- Complem.
Higiene y manipulacion de
Alimentos
2 Compartir al equipo de Sofia | Envio de la informacidn requerida Otras evidencias.
Plus, la informacidn por el equipo de apoyo de Gestidon | (correo electrénico o
requerida para la asignacién envio de formularios)
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de rol y disponibilidad en el
aplicativo.

Contractual y equipo Sofia Plus
para los fines pertinentes.

Apoyar con el seguimiento al
proceso formativo de los
aprendices a quienes se les
brindara formacién
profesional.

Verificar asistencia de aprendices a
las clases programadas.

Registros de
asistencia.

Realizar y emitir
oportunamente los
respectivos juicios
evaluativos de las
competencias, fichas y
programas ofertados por el
Centro de Formacion en los
tiempos establecidos desde
coordinacién académica.

Planificar la emisién del juicio
evaluativo de acuerdo con los
tiempos en que se finaliza la
competencia

Reporte de juicios
evaluativos

Llevar a cabo los procesos
de gestién documental que
la entidad ha adoptado.

Pago de aportes a seguridad social
periodo 2025-01.

Planilla PILA pagada
del periodo 2025-01
(ver informe GF).

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

Ingresar oportunamente a las
reuniones programadas por parte
de la coordinacion

Acta de reunidn

Contribuir a la formulacion,
elaboracion y ejecucion de
los proyectos formativos,
garantizando que cada
entregable se cumpla en las
distintas fases planificadas.

Elaboracién de los documentos
utilizado en la ejecucién de la
formacidn en jornada pedagdgica.

Proyectos formativos

Elaborar, dentro de los
plazos establecidos por la
coordinacién y antes de
comenzar cada trimestre
académico, el material de
apoyo para la formacioén.
Esto incluye el plan de
concertacién con los
aprendices, la planeacion
pedagdgica, las guias de
aprendizaje y los planes de
sesion, que se utilizaran en

Elaboracién de los documentos
utilizado en la ejecucion de la
formacidn en jornada pedagogica.

Plan de concertacion
con los aprendices, la
planeacién
pedagdgica, las guias
de aprendizaje y los
planes de sesién
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las fichas asignadas durante
la ejecucion del contrato.

9. | Apoyar en las demas En las circunstancias requeridas Acta de reunion
asignadas por el supervisor
que permitan el adecuado
seguimiento de la etapa
lectiva y/o productiva de la
formacion.

A continuacién, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este
informe. Una vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe
en el Formato Informe Legalizacién 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 legalizacion de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. XX XX XX XX
2. XX XX XX XX

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacidn del informe de ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente

informe de ejecucion 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 No. 76832492 — 77305319 de la planilla, operador Enlace operativo y periodo
abril de 2025. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”).

Evidencias en (xx) folios
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Cordialmente,

&) X
,_( \ALD .
LINA PATRICIA OROZCO MANOTAS
Contratista

C.C. No. 1.129.564.945 expedida en Barranquilla, Atlantico

Recibi a satisfaccion:

YACERIS CASTRO ESCORCIA
Supervisor(a) contrato No. CO1.PCCNTR.7436769
Coordinador Académico Agroindustria

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL- CEDAGRO
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: LINA PATRICIA OROZCO MANOTAS

CENTRO DE CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/04/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  30/04/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3188813 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.

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

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

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 5,00

FICHA 3064585 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

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

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

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

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

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

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

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

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

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: o L
procedimiento técnico

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00

FICHA 2923745 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:
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* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y
AUDITIVA

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

27050101301 DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA PRODUCCION
DE ALIMENTOS, DE ACUERDO SON LAS POLITICAS DE LA ORGANIZACION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

27050101302 REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS PRINCIPIOS
ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.

27050101303 ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LAS
NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL.

27050101304 ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO AMBIENTE,
TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

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

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

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

9/04/25 12:30
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

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

29080100902 CLASIFICAR EL PRODUCTO SEGUN CRITERIOS DE ALMACENAMIENTO Y NATURALEZA DEL PRODUCTO.

29080100903 REPORTAR LAS NOVEDADES DE LOS RESULTADOS DE LA INSPECCION ACORDE CON LAS TECNICAS Y
PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA Y/O NORMATIVIDAD VIGENTE.

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00

FICHA 2992629 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y
AUDITIVA

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

27050101301 DETERMINAR TIPOS Y CANTIDAD DE MATERIAS PRIMAS ADITIVOS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA PRODUCCION
DE ALIMENTOS, DE ACUERDO SON LAS POLITICAS DE LA ORGANIZACION Y LA NORMATIVIDAD VIGENTE

27050101302 REALIZAR LA DOSIFICACION DE LOS REQUERIMIENTOS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS, BAJO LOS PRINCIPIOS
ETICOS DE FABRICACION ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD.

27050101303 ALISTAR MAQUINARIA Y EQUIPOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LAS
NORMAS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL Y SALUD OCUPACIONAL.

27050101304 ELABORAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS GARANTIZANDO LA RESPONSABILIDAD SOCIAL Y CON EL MEDIO AMBIENTE,
TENIENDO EN CUENTA LOS PLANES DE ASEGURAMIENTO DE LA INOCUIDAD Y LA POLITICA EMPRESARIAL.

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

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

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA Y ORAL

9/04/25 12:30
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

EMPRESA Y NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN
FICHA TECNICA

29080100901 REALIZAR LA INSPECCION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS POR LA

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 2965669 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

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

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Aplicar andlisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

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

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

Determinar contenido de microorganismos del alimento segun
normativa y técnicas de analisis

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERNACIONAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL AREA DE
PRODUCCION DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL AREA DE CALIDAD.

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

Orientar investigaciéon formativa segun referentes técnicos

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

21010106001 PLANEAR RECURSOS PARA LA CARGA DE ALIMENTOS SEGUN MANUALES DE OPERACION Y NORMATIVA

21010106002 EFECTUAR ENVASADO DE ALIMENTOS CONFORME A SU NATURALEZA Y TECNICAS DE ALMACENAMIENTO

21010106003 REALIZAR EMBALAJE DE ALIMENTOS ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA NACIONAL E

21010106004 VERIFICAR LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ENVASES, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO CON BASE EN EL CICLO DE VIDA UTIL.

21010106005 INTERVENIR CON ACCIONES CORRECTIVAS Y DE MEJORA LOS PROCEDIMIENTOS DE ENVASADO Y EMBALAJE DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y TECNICAS LOGISTICAS.

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos
de planeacion.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

9/04/25 12:30
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1.IDENTIFICAR SITUACIONES PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO PROCEDIMIENTOS
MATEMATICOS.

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - ey
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

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

Verificar la produccién de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108101 PLANEAR LA VERIFICACION DE LA PRODUCCION SEGUN MANUALES DE CALIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080108102 OBTENER MUESTRAS DE INSUMOS Y PRODUCTOS CON BASE EN LOS PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

29080108103 COMPROBAR LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS MANUALES DE CALIDAD

29080108104 FORMULAR ACCIONES DE MEJORA EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS BASADO EN LOS RESULTADOS DE LA
REVISION DE LA PRODUCCION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00
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FICHA
DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2929203 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

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

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

Aplicar andlisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

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

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

Determinar contenido de microorganismos del alimento segun
normativa y técnicas de analisis

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

9/04/25 12:30
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INTERNACIONAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

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

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL AREA DE
PRODUCCION DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL AREA DE CALIDAD.

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

Orientar investigacién formativa segun referentes técnicos

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos

21010106001 PLANEAR RECURSOS PARA LA CARGA DE ALIMENTOS SEGUN MANUALES DE OPERACION Y NORMATIVA

21010106002 EFECTUAR ENVASADO DE ALIMENTOS CONFORME A SU NATURALEZA Y TECNICAS DE ALMACENAMIENTO

21010106003 REALIZAR EMBALAJE DE ALIMENTOS ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA NACIONAL E

21010106004 VERIFICAR LA CALIDAD E INOCUIDAD DE LOS ENVASES, INSUMOS Y PRODUCTO TERMINADO DURANTE EL
ALMACENAMIENTO CON BASE EN EL CICLO DE VIDA UTIL.

21010106005 INTERVENIR CON ACCIONES CORRECTIVAS Y DE MEJORA LOS PROCEDIMIENTOS DE ENVASADO Y EMBALAJE DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA Y TECNICAS LOGISTICAS.

9/04/25 12:30
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Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: i
de planeacion.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - ey
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informéaticas de acuerdo con las

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

Verificar la produccién de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108101 PLANEAR LA VERIFICACION DE LA PRODUCCION SEGUN MANUALES DE CALIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

9/04/25 12:30 Page 13 of 14



29080108102 OBTENER MUESTRAS DE INSUMOS Y PRODUCTOS CON BASE EN LOS PROCEDIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

29080108103 COMPROBAR LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS MANUALES DE CALIDAD

29080108104 FORMULAR ACCIONES DE MEJORA EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS BASADO EN LOS RESULTADOS DE LA
REVISION DE LA PRODUCCION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 25,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 90,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: LINA PATRICIA OROZCO MANOTAS

CENTRODE  CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL
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Consulta tiempos de instructor por Actividad de formacion

Actividad de formacion® RESULTADOS DE APRENDIZAJE v

R LINA PATRICIA OROZCO M4
Y

Fecha inicial* 01/04/2025 <

Fecha final* 30/04/2025 <

>
Total de horas programadas
Total de Horas Programadas en Actividad de Formacion 138
Nombre del Ambiente Descripcion del evento Fed:,:‘[:‘t? dol D“'““‘Z’r"‘o‘r’:;)‘"’e’m

e EJECUCION POR LA FORMACION 30/04/2025 30/04/2025 Ly (o.7]
S e EJECUCION POR LA FORMACION 16/04/2025 16/04/2025 5 il
O EJECUCION POR LA FORMACION 29/04/2025 29/04/2025 5
i EJECUCION POR LA FORMACION 23/04/2025 23/04/2025 5
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EVIDENCIAS
TECNOLOGO EN CONTROL DE CALIDAD

FICHA 2929203
SABANALARGA, ATLANTICO
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TECNOLOGO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FICHA 2992629
SABANALARGA, ATLANTICO
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TECNOLOGO PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
FICHA 2923745
SABANALARGA, ATLANTICO
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TECNICO EN COCINA
FICHA 3064585
SOLEDAD, ATLANTICO
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COMPLEMENTARIO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
FICHA 3188813
SABANALARGA, ATLANTICO
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TECNICO EN COCINA
FICHA 3064585
SOLEDAD, ATLANTICO
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