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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

San gil- Santander septiembre del 2025

Sefior (a)

OSCAR WILLAM VERGARA MORENO

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR. 7504284

Instructor Grado 20

Coordinador de programas especiales

Ciudad
Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes Septiembre del afio
2025

Referencia: No CO1.PCCNTR-7504284 de 2025

(ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA), identificado con la cédula de ciudadania No. 9.694.641
de Aguachica, en mi calidad de Contratista del SENA, en coordinaciéon de programas
especiales, en cumplimiento del Contrato de Prestacidn 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 del contrato la suma de Cuarenta y un
millones trescientos noventa y cinco mil quinientos noventa y nueve pesos Mcte
(541.395.599) Esta suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a)
Un pago proporcional por los dias ejecutados en el mes de febrero de 2025 b) Ocho (8)
pagos iguales por los meses de marzo a Octubre de 2025, por valor de Cuatro millones

quinientos noventa y nueve mil quinientos once pesos M/cte ($4.599.511). ¢) Un ultimo
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pago proporcional por los dias ejecutados en el mes de noviembre de 2025. Los pagos se
realizardn mes vencido conforme se estipula en el estudio previo.

Plazo: Serd hasta el 20 de noviembre de 2025.

OBJETO: Prestar servicios personales de caracter temporal como instructor de formacién
titulada, complementaria y/o virtual, en la red de conocimiento agroindustria en el area
temdtica procesamiento de alimentos y demas de su competencia en el Centro

Agroturistico, Regional Santander.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

Se realizd planeaciéon de las Evidencia No. 1.
actividades a realizar con los | Guia de aprendizaje
programas:

1. Ficha: 3324055 Higiene y Ver evidencia

Participar en la planeacion .
P P Manipulacién de alimentos. Ficha: 3324055

de losprocesos formativos

de acuerdo con los 2. Ficha: 3314754 Higiene y Yer evidencia
1 | lineamientos Manipulacién de alimentos. Ficha: 3314754
institucionales, para el area . .
temdtica  del  objeto| 3. Ficha: 3331370 Higiene y Ver evidencia
contractual. Manipulacion de alimentos. Ficha: 3331370
4. Ficha: 3174609 Técnico Ver evidencia
en Cocina Ficha: 3174609

5. Ficha: 3329770 Higiene y Ver evidencia
Manipulacién de alimentos Ficha: 3329770

Participar cuando el centro
de formaciéon lo requiera,
2 | en jornadas de disefio y N/A N/A
desarrollo curricular de

programas de Formacion
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Profesional Integral,

conforme a las necesidades

nacionales y a los
lineamientos

institucionales requeridos
para el drea temadtica

objeto del contrato.

Evaluar los aprendizajes

previos correspondientes a

las fichas asignadas, de
acuerdo con los
procedimientos, plazos vy

herramientas tecnoldgicas
que la entidad defina.

N/A

N/A

formacién
de
acuerdo con el curriculo,

Ejecutar la
profesional integral
desarrollo  curricular vy

proyecto formativo de los

programas del area
tematica objeto del
contrato.

Se ejecutd formacion profesional
en los siguientes programas:

Evidencia No 2.

Ficha: 3324055
Ficha: 3314754
Ficha: 3331370
Ficha: 3174609
Ficha: 3329770

Firma en el formato
de
entregado para

asistencia
tal
fin.

Aplicar segun la modalidad,
estrategias de ensefianza,
aprendizaje, seguimiento y
evaluacién de acuerdo a los
lineamientos pedagdgicos

Este proceso es continuo, dado
que inicia en la planeacién y se
evidencia durante la formacién.

Evidencia No 3.

Instrumento de

Evaluacion

Ver evidencia
Ficha: 3324055
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y metodoldgicos de la
entidad.

Ver evidencia
Ficha: 3314754

Ver evidencia
Ficha: 3331370

Ver evidencia
Ficha: 3329770

Participar cuando el centro
de formacién lo requiera,
en proyectos de
y/o
pedagégica para fortalecer

investigacion técnica

el proceso de formacién
del area tematica objeto
del contrato.

N/A

N/A

Emitir  juicio  valorativo

sobre el nivel de
cumplimiento de los
resultados de aprendizajes
de las competencias del

programa, adquiridos por

los aprendices en el
desarrollo de su
formacién, aplicando los

procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas
que la entidad defina.

Se realiza el Juicio evaluativo para

diferentes fichas de aprendizaje.

Evidencia No 4.

Juicio Evaluativo

Ver evidencia
Ficha: 3324055

Ver evidencia
Ficha: 3314754

Ver evidencia
Ficha: 3331370

Ver evidencia
Ficha: 3174609

Entregar los soportes del
procedimiento de Ingreso
deaprendices al programa
de formacién tales como:

Se realizo el proceso de ficha de

matricula para |la
complementaria con

aprendices.

formacion
los

Evidencia No 5

Se realizo el proceso
de ficha de matricula

para la formacion
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Ficha de matricula,
-fotocopia del documento
de identidad, y/o
requisitos definidos en el
disefio curricular, cuando
ejecute formacion
complementaria.

Complementaria con
los aprendices.

Registrar, verificar y hacer
seguimiento oportuno en el
sistema de informacion que
la entidad defina para la
Gestiéon de la Formacién
Profesional Integral
mediante las siguientes
actividades: a). Verificando
que la totalidad de los
aprendices seleccionados y
matriculadosqueden en ese
estado. b). Registrando
juicios  evaluativos  del
reconocimiento de
aprendizajes previos, los
juicios evaluativos,
rutas de
aprendizaje, paralos
beneficiarios nuevos,
reintegrados o trasladados.
e). Comunicando al
Coordinador  Académico
oportunamente anomalias,
inconsistencias, novedades
de aprendices y hallazgos

Registrar en la plataforma Sofia
Plus los proyectos, rutas de
aprendizaje de losaprendices de
las fichas asociadas. Reporte de
deserciones de aprendices

Evidencia No 6

Proyectos de
Formacion, Rutasde
aprendizaje,
registradas en Sofia
Plus.
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en el registro de |la

informacion.

Participar cuando el centro
lo requiera en el proceso de

seleccidn, disefio de
10 talleres e instrumentos que N/A N/A
alimenten los bancos de
pruebas para la seleccion
de aprendices.
Evidencias de
Aplicar y hacer cumplir el | _. . apropiaciéon del
.| Divulgacion del reglamento del
reglamento del aprendiz, reglamento del

11

asi como el manual de

convivencia del Centro de

aprendiz y manual de convivencia

a los aprendices en |las

actividades de induccidn.

aprendiz y manual
de convivencia por

Formacién. parte de los
aprendices.
Apoyar procesos de
Registro calificado para los
programas en nivel
12 tecndlogo del area N/A N/A
tematica objeto del
presente contrato, cuando
el centro lo requiera.
Acatar los lineamientos del
Sistema  Integrado de
Gestion y el Sistema de
13 Seguridad de Salud en el N/A N/A
Trabajo y asistir a las
convocatorias que el
centro programa.
14 Apoyar” al centro de N/A N/A
formacién cuando este lo
6
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requiera, en la promocion
del portafolio de servicios.

15

Realizar seguimiento en la
etapaproductiva a los a los
aprendices que le sean
asignados, cuando elcentro
de formacion lo requiera.

N/A

N/A

16

Responder por los bienes y
elementos puestos a su
disposicién para el
cumplimientodel objeto del
contrato 'y una vez
finalizado, quedar a paz y
salvo con el Almacén.

N/A

N/A

17

Acompafiar a /os
aprendices alas actividades
que se encuentren
planeadas por el equipo de
Bienestar al Aprendiz.

N/A

N/A

18

Apoyar y acompafar los
procesos de
autoevaluacion de
programas de formacién en
nivel tecndlogo del Centro
de Formacion.

N/A

N/A

19

Participar en las labores de
montaje y puesta en
marcha de equipos vy
magquinaria utilizados en la
Formacién Profesional
Integral.

N/A

N/A
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Asistir y participar
activamente en las
reuniones programadas
20 | POr la(s) red(es) de N/A N/A
conocimiento propias del
Centro de Formacion a las
cuales sea invitado.
Participar en reuniones y/o
21 transferencias técnicas y/o N/A N/A
pedagdgicas.
Formaciéon Complementaria Evidencia No. 7
Presencial.
Ficha: 3324055 Se realiza formacién
icha: .
Fechas: 08,09, y 10 septiembre complerpentarla
Rangos: 13:00 a 17:00 presencial que se
Programa: Higiene y | programé en el
Manipulacionde alimentos. centro de formacion.
Competencia:
Ejecutar la  formacion | v panipular  alimentos  de
profesional integral en los apuerdo con normatividad
diferentes niveles y vigente.
5y | modalidades (titulada, | Actividad de Aprendizaje:

complementaria y virtual)
que programe el Centro de
Formacién.

v’ Aplicar précticas higiénicas y
medidas de proteccion
relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos.

Fechas: 08,09, y 10 septiembre
Rangos: 18:00 a 22:00

Actividad de Aprendizaje:
v’ Realizar ajustes a practicas

higiénicas y medidas de
proteccion con base en legislacidon

Ver evidencia
Ficha: 3324055
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sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa.

Fechas: 11,12 y 13 septiembre
Rangos: 13:00a 17:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Verificar el cumplimiento de
las practicas higiénicas y medidas
de proteccién establecidas en la
legislacién sanitaria de alimentos
y requerimientos de la empresa.

Fechas: 11,12 y 13 septiembre
Rangos: 18:00 a 22:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacién de alimentos

y medidas preventivas segun
legislacién sanitaria y normativa
alimentaria.

Horas totales mensuales de la
ficha: 48 Horas.

Formaciéon Complementaria
Presencial.

Ficha: 3314754

Fechas: 01 y 02 septiembre

Rangos: 08:00 a 12:00

Programa: Higiene y
Manipulaciénde alimentos.

Competencia:

v/ Manipular  alimentos  de
acuerdo con normatividad
vigente.

Actividad de Aprendizaje:

Ver evidencia Ficha:
3314754
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v" Aplicar précticas higiénicas y
medidas de proteccion
relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos.

Fechas: 01 y 02 septiembre
Rangos: 13:00a 17:00

Actividad de Aprendizaje:

v Realizar ajustes a practicas
higiénicas y medidas de
proteccion con base en legislacion
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa

Fechas: 03,04y 05 septiembre
Rangos: 08:00 a 12:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Verificar el cumplimiento de
las practicas higiénicas y medidas
de proteccién establecidas en la
legislacidn sanitaria de alimentos
y requerimientos de la empresa.

Fechas: 03,04y 05 septiembre
Rangos: 13:00a 17:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacién de alimentos vy
medidas  preventivas  segln
legislacién sanitaria y normativa
alimentaria.

Horas totales mensuales de la
ficha: 40 Horas.

Formaciéon Complementaria
Presencial.

Ficha: 3331370
Fechas: 15 septiembre

Ver evidencia
Ficha: 3331370
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Rangos: 08:00 a 12:00
Programa: Higiene v
Manipulaciénde alimentos.

Competencia:

v/ Manipular  alimentos  de
acuerdo con normatividad
vigente.

Actividad de Aprendizaje:

v Identificar los riesgos de
contaminacién de los alimentos
de acuerdo con tipo de alimento y
practicas de manipulacion.

Fechas: 15 de septiembre
Rangos: 13:00 a 16:00

Actividad de Aprendizaje:

v Reconocer los peligros
asociados a la salud publica de
acuerdo con la fuente de
contaminacion de los alimentos.

Fechas: 16 de septiembre
Rangos: 08:00 a 12:00

Actividad de Aprendizaje:

v' Aplicar las buenas précticas de
manufactura en la produccion,
transporte, preparacién y servicio
de alimentos, segun normativa.

Fechas: 16 de septiembre
Rangos: 13:00 a 16:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Implementar mejoras en la
aplicacion de las buenas practicas
de manufactura en las cadenas de
produccién, transporte,
preparacién y  servicio de
alimentos, de acuerdo con
diagnéstico.

GTH-F-062 V10
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Fechas: 17 de septiembre
Rangos: 08:00 a 11:00

Actividad de Aprendizaje:

v' Aplicar las buenas préacticas de
manufactura en la produccidn,
transporte, preparacion y servicio
de alimentos, seglin normativa.

Fechas: 17 de septiembre
Rangos: 12:00 a 15:00

Actividad de Aprendizaje:

v' Implementar mejoras en la
aplicaciéon de las buenas practicas
de manufactura en las cadenas de
produccién, transporte,
preparaciéon y servicio de
alimentos, de acuerdo con
diagndstico.

Horas totales mensuales de la
ficha: 20 Horas.

Formacion Titulada Presencial.
Ficha: 3174609

Fechas: 22 de septiembre
Rangos: 06:30a 12:29
Programa: Técnico de Cocina.

Competencia: Aplicacién  de
conocimientos de las ciencias
naturales de acuerdo con
situaciones del contexto
productivo y social.

Actividad de Aprendizaje:

v Describir los  fendmenos,
principios y leyes de la quimica a

Ver evidencia
Ficha: 3174609
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partir del analisis de su contexto
productivo y social

Fechas: 23 de septiembre
Rangos: 06:30 a 12:29
Actividad de Aprendizaje:

v’ Correlacionar los fendémenos,
principios y leyes de la quimica
con la realidad productiva y social.

Fechas: 24 de septiembre
Rangos: 06:30 a 12:29
Actividad de Aprendizaje:

v’ Usar principios y leyes de la
quimica en situaciones concretas
de su entorno.

Horas totales mensuales de la
ficha: 17,9 Horas.

Formacion Complementaria
Presencial.

Ficha: 3329770

Fechas: 18,19 y 20 septiembre
Rangos: 07:00 a 11:00

Programa: Higiene v
Manipulaciénde alimentos.

Competencia:

4 Manipular
alimentos de acuerdo con
normatividad vigente.

Actividad de Aprendizaje:

v Aplicar practicas higiénicas y
medidas de proteccion
relacionadas en la legislacion
sanitaria de alimentos.

Fechas: 18,19 y 20 septiembre
Rangos: 12:00 a 16:00

Ver evidencia
Ficha: 3329770

GTH-F-062 V10
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Actividad de Aprendizaje:

v' Realizar ajustes a practicas
higiénicas y medidas de
proteccion con base en legislacion
sanitaria de alimentos vy
requerimientos de la empresa

Fechas: 21,25y 26 septiembre
Rangos: 07:00 a 11:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Verificar el cumplimiento de
las practicas higiénicas y medidas
de proteccion establecidas en la
legislacidn sanitaria de alimentos
y requerimientos de la empresa.

Fechas: 21, 25y 26 septiembre
Rangos: 12:00 a 16:00

Actividad de Aprendizaje:

v’ Planear recursos para
identificacion de factores de
contaminacién de alimentos vy
medidas  preventivas  segln
legislacidn sanitaria y normativa
alimentaria.

Horas totales mensuales de la
ficha: 48 Horas.

Horas Adicionales: 8 horas actividad; Apoyo a la ejecucién a la formacion

Total, de horas de formacion: 173,9 horas
Total, horas Adicionales: 8 horas.
Total, Horas mes de Julio: 181,9 horas

23

Utilizar el LMS Institucional
como apoyo a la formacién
en cualquiera de las
estrategias institucionales.

N/A

N/A
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24

Cumplir con los
lineamientos deorientacion
del desempeiio del
instructor en ambientes
virtuales de aprendizaje, de
acuerdo a lo establecido en
elaplicativo compromiso —
Guia Orientacion
Formacion ambientes
virtuales de aprendizaje
(Aplica para instructores
que apoyan formacion
virtual).

N/A

N/A

25

Participar en las actividades
de induccion y reinduccién
que sean requeridas por el
centro de formacién.

N/A

N/A

26

Apoyar cuando serd
requerido por la entidad,
los procesos de
investigacion,  desarrollo
tecnolégico e
innovaciéon, cooperacion
técnica nacional e
internacional en los que el
Centro participe, dentro y
fuera del pais.

N/A

N/A

27

Realizar técnicamente
cuandosea requerido por la
Entidad, la identificacion,
estructuracion y definicién
de las especificaciones
técnicas de los bienes y

N/A

N/A
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serviciosnecesarios para el
cumplimientode la misién
institucional y apoyar la
planeacion de los procesos
contractuales de la
Entidad.

28

Realizar cuando sea
requerido por la Entidad la
verificacion y evaluacién
técnica o econémica de las
propuestas que se reciban
dentro de los procesos de
contratacién de la Entidad.

N/A

N/A

29

En aplicacién de la Ley 147
4 de 2011, realizar cuando
sea requerido por la
entidad el apoyo a |la
Supervisidon de los
contratos que celebre el
SENA, de acuerdo con el
Manual de Supervision del
SENA vigente.

N/A

N/A

30

Brindar apoyo en todos los
aspectos relacionados con
el modelo de planeacion
integral participativa del
Centro.

N/A

N/A

31

Apoyar en la elaboracién de
fichas técnicas1 estudios de
mercadol  analisis  del
sector,analisis de riesgos y
demas documentos

N/A

N/A
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necesarios para la
adquisicion de materiales
de formacion y demas
bienes yservicios del Centro

segun la red de
conocimiento a la cual
pertenezca.

Atender  oportunamente

los requerimientos que

Evidencia No 8

haga el supervisor del
Solicitud de cuenta de cobro
32 | contrato y  presentar Pantallazo del
informes mensuales de la Correo
ejecucioén del contrato.
Las demas necesarias para
33 el cabal cumplimiento del N/A N/A

objeto contractual.

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 legalizacion de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucidén contractual.

ITEM No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHA DE FECHA DE
DE VIAJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. N. A N. A N. A N. A
2 N. A N. A N. A N. A
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Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo

informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a

la presentacién del informe de ejecucidon contractual, deberd 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 No 7982670734 de la planilla, SOl y mes de agosto. (Decreto Ley 2106 de 2019

— “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (39) folios

Cordialmente,

Firma

ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA
Contratista

C.C. No. 9.694.641

Recibi a satisfaccion:

Firma
OSCAR WILLIAM VERGARA ROMERO
Supervisor(a) Contrato No. CO1. PCCNTR. 7504284 de 2025

Instructor Grado 20
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EVIDENCIAS EJECUCION CONTRATUAL
MES DE SEPTIEMBRE 2025

Andrés José Mosquera Jaraba

CLASIFICACION DE LA INFORMACION
Publica X Publica Clasificada |:| Publica Reservada

Evidencia 1. Obligacion 1. Participar en la planeacion de los procesos formativos de
acuerdo con los lineamientos institucionales, para el drea tematica del objeto contractual.

v Realizar alistamiento de formacidn, de los programas descritos a continuacion.

Fichas No: 3324055-3314754-3329770-— Higiene y Manipulacién de alimentos.

SENA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUla DE APRENDIZAIE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

« Denominacion del Programa de Formacikr HIGIENE ¥ MANIPULACION DE
ALMENTOS.

» Codigo ded Programa de Formadon: 96151529, Version N* 2

+ Nombre del Proyecto | & es formackn Thulada): MA

»  Fase del Proyecho {5l &s formacion Titutada): Mis

»  Actividad de Proyectojsl a6 formackn Thulads): MA

« Competencla MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDD CON NORM ATIVIDAD VIGENTE

+ Resuliades de Aprendizale Alcanzar.

#  APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION RELACIOMADAS EN
LA
LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS.

+ REALIZAR AJUSTES A PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION CON
BASE EN
LEGISLACKIN SANITARIA DE ALIMENTOS ¥ REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

< VERIFICAR EL CUMPLIMIENTD DE LAS PRACTICAS HIGENICAS Y MEDIDAS DE
PROTECCION

< ESTABLECIDAS EM LA LEGISLACION SANITARIA DE ALMENTOS Y
REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

+  PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACION DE FACTORES DE CONTAMINACIGHN
DE ALIMENTOS ¥ MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN LEGISLACION SANTARLA Y
HORMATIVA ALIMENTARLA.

« Duradon dela Gula: 48 hrs

2 PRESENTACION
Cordial saludo estimade aprendlz,

La aplicacion de las buenas practicas de
manufacira, en adelante (EPM) en Indusna
g aimentos constituyen 13 base fundamental
de |3 Inoculdad, pues brindan las pautas para

niizar que enfregaremes al consumidor
final un adlmento saguro.

GOR-F-012 VO3
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Fichas No: 3331370- Higiene y Manipulacion de alimentos.

.
SEMA

PROCESD DE GESTION DE FORMACIGN PROFESICNAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAIE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

= Derominacion del Programa de Formackn: HIGIENE Y MAMNIPULACION DE
ALMENTOS.

= Ciodigo del Programa de Fomacken: 66210009, Version N* 2

*  Mombre del Proyecto | sl es formackn Thulada): KA

» Fase del Proyecio | 5l es formacion Tihulada): M

»  Actvidad de Proyeciolsl a5 formacien Thulada): NA

= Compelencia MANPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

+ Resuliades de Aprendzaje Alcanzar

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

+  RECOMOCER LOS PELIGROS ASOCIADOS A LA SALUD PUBLICA DE ACUERDD COM
LA FUENTE DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTDS.

< APLICAR LAS BUEMAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA PRODUCCION,
TRANSPORTE, PREPARACION ¥ SERVICID DE ALIMENTOS, SEGUN NORMATIVA.

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

= Duradon de la Gula: 20 hrs

2 PRESENTACION
Cordlal saludo estimado aprendlz,

La aplicacion de I35 buenas pracicas de
maEnufaciura, en adelants (BPM) en IndusTa
ge alimentos constituyen (a3 base fundamental
g2 |3 Inoculdad, pues brindan 1as pautas para
garaniizar que enfregaremoe al consumidor
final un almenio s2guro.

GFPFF-135 V0L
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Fichas No: 3174609— Técnico en Cocina.

SEMNA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

» Denominacicn del Programa de Formacion: Técnico de Cocina

+ Codigo del Programa de Formacion: 635503 VERSION 103

+ MNombre del Proyecto: Aplicacion de las técnicas y procedimientos de cocina en empresas de
servicios alimentarios gque permitan la optimizacion de los recursos bajo pardmetros de
inocuidad y calidad.

# Fase del Proyecto: Analisis

» Actividad de Proyecto: ldentificar las materias primas y los peligros de contaminacion en la
preparacion de alimentos

*» Competencias: Aplicacion de conocimientos de las ciencias naturales de acuerdo con
situaciones del contexto preductivo y sodal- Manipular alimentos de acuerdo con la
normatividad vigente.

+ Resultados de Aprendizaje Alcanzar:

- Describir los fendomenos, principios y leyes de la quimica a partir del analisis de su
contexto productivo y social.

- Correlacionar los fendmenos, principios y leyes de la quimica con la realidad.

- Detectar los riesgos de contaminacion gue afectan la produccion de alimentos teniendo
en cuenta los tipos de contaminantes (fisicos, quimicos y bioldgicos)

- Usar principios y leyes de la quimica en situaciones concretas de su entorno

- Efctuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes de produccion de
alimentos teniendo en cuenta programa, procedimientos

* Duracidn de la Guia 60 HORAS
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Evidencia 2. Obligacidn 4. Ejecutar la formacién profesional integral de acuerdo con el

curriculo, desarrollo curricular y proyecto formativo de los programas del area tematica

objeto del contrato.

Evidencias 3324055 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos Paramo No 2 por medio

Presencial. Fecha: 08 AL 13 septiembre

2 SSTEMA NTEGRADO OE GESTION Y AUTOCONTROL SKGA
SENA "‘“:MWW NAL INTEGRAL
7AV Formato control de asistencia Cursos Especiales

Documento de Apoyo No controlado N'2

PROGRAMA: HIGIENE Y MANIPULACION DE AUMENTOS I

| 0 Pca: <[32¢0(( INSTRUCTOR: Andres Jose Mosquers Jarate
F Fecha [D/WAA)
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Evidencias 3314754 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos Paramo No 1 por medio
Presencial. Fecha: 01 AL 05 septiembre

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA /
@ SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y AUTOCONTROL 81GA /
SENA TION DE s INTEGRAL
7/\‘- e s
PROGRANA HIGIENE Y MANIPULACION DE ALMENTOS FECHA DE 1CIO DEL CURSO: 7082025
N* DE FICHA: a4 INSTRUCTOR: Andres Jose Mosquera Jaraba FECHA FIN DEL CURSO: 7002024
Fachs DWAA) Focha DWAA) Fochs (OWAA)
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Evidencias 3331370 Curso Higiene y Manipulacién de Alimentos San gil No 4 por medio

Presencial. Fecha: 15 al 17 septiembre.

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y AUTOCONTROL SIGA
PROCESO GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

Procedimiento

Ingreso

Formato control de asistencla Cursos Especiales

Documento de Apoyo No controlado N°2
IGIENE Y MANIPULACION DE AUMENTOS  FECHA DE macK0 DEL CURSO: 1vewazs
23 Slﬁn » INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA FECHA FIN DEL CURSO: 15002028
APRENDZ 11092025 12092025 13082025 s 15082028 i ——
Firma aprendiz Firma aprendiz . Firma sprendiz Firma aprendiz . Firma aprendtz *| Fimasprendz | * | Fiema sprendiz
IR et Rhospen s g e Bbesqon 1 M Bhores N~
ANDREA AGUILAR VELASQUEZ ‘ \\ 1
\
X
ANDRES FELPE y/ 2 \\\
A 77 )
o[ O TIONDION | ANTONO J0BE SERRANO MONSALVE /l H B i N \
1
-j CC- 1100870113 | BLEYD! NATALIA RODRIGUEZ AFANADOR ﬂ,% j Z ! h \\\
e ] ety W TR Y N
3 T T
8 | CO-TIONTAOR | CLAUDIA LORENA MURLLO MURILLO %U&Q HU'% 'UM)JJ! mn/ ﬂ%ﬁl[“ ’CJQ\}{#H'I‘D w‘[‘”g“ \
1100951 Y & |
9| cciosien | ouss onz ¢/ ﬁmm« ‘D@(”"’ Z/Da!if r I \
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77 7710 7 7 17
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Evidencias 3329770 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos Olivar No 1 por medio
Presencial. Fecha: 18 al 26 de septiembre.

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
SISTEMA INTEGRADO DE GESTION Y AUTOCONTROL SIGA

SENA 0CESO ESIONAL INTEGRAL
) Procedimiento Ingreso
A Formato control de asistencia Cursos Especiales
Documento de Apoyo No controlado N*2
PROGRAMA- HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS PECHA DB INICIO DEL CURSO: 18092025
N" DE FCWA: "N INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA FECHA FIN DEL CURSO: DON0N
Fecha ) Fec Facha (DWAA) Fecha DMWAR) Fechs (DWAA)
%o.| DOCUMENTO APRENOZ 18002025 190872025 200072025 21002028 2002028 20672025 = |
. Firma aprendiz * Firma aprendiz . Firma aprendiz Firma aprendiz Firma aprendiz Firma aprendiz Pirma aprenclz |
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4 !
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9 | oc-37esesss ELIZABETH PEDROZA RAMIREZ
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¢ orey o
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13| CC- 1051287244 KAREN LILIANA LEON AMADOR
14| oC- 1005150486 KAREN LISSET NIO GARCES |
18 oc- woosasanee LAURA SOFIA ULLOA MOLWA ok U](‘-\ Sty L“"‘ l
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Evidencias 3174609 Técnico en Cocina por medio Presencial. Fecha: 21 al 23 de septiembre.

vy | TECNICO EN COCINA FECHA DE 4610 DRL CURSO: | neanms
v 0E PO | 17eae '1 FECHA PN DEL CURSO: [ eomns
‘ 1 Fecha (DAWAA) | w
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SENA

N

Evidencia No 3. Obligacion 5. Aplicar seguin la modalidad, estrategias de enseiianza,
aprendizaje, seguimiento y evaluacion de acuerdo a los lineamientos pedagdgicos y
metodoldgicos de la entidad.

SEMNA PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

;A; INSTRUMENTO DE EVALUACION

INFORMACION GENERAL

CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL PROGRAMA: 96151529

PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS Version No 2

CENTRO: SENA - CENTRO AGROTURISTICO

Competsncia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE

Resullase: APLICAR MEDIDAS DE PREVENCION CONFORME A NORMATIVA.

CRITERIOS DE EVALUACION: R1 DEFINE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS EN FUNCION DE
LOS RIESGOS PRESENTES. . . .

R1ENTREGA DIAGNOSTICO SANITARIO DE LA FABRICA DE ALIMENTOS SEGUN LEGISLACION SANITARIA.
R1PRESENTA PROPUESTA DE MEDIDAS PREVENTIVAS BASADA EN EL PERFIL HIGIENICO SANITARIO DE LA
EMFRESA.

R2 MANIFULA PRODUCTOS DE ACUERDO CON PROGEDIMIENTO ESTABLECIDO ¥ LEGISLACION SANITARIA DE
IALIMENTOS.

R2 DESCRIBE PRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION RELACIONADAS EN LA LEGISLACION
SAMITARIA DE ALIMENTOS. . .
R2 EMPLEA LA INDUMENTARIA PARA MANIPULAR ALIMENTOS SEGUN REQUERIMIENTOS DE LA LEGISLACION
SAMITARIA DE ALIMENTOS.

R2 PREVIENE LA CONTAMINACION CRUZADA ACORDE CON ACCIONES PREVENTIVAS INCLUIDAS EN LAS
PRACTICAS HIGIEMICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION.

R2 PRESENTA REGISTROS DE PRACTICAS HIGIEMICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PRODUCCION DE
IALIMENTOS SEGUN RECURSOS DISPOMIBLES.

R3 MONITOREA LOS CONTROLES BAJO SU RESPONSABILIDAD ACORDE CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS.

R3 DISPONE PRODUCTO NO CONFORME ¥ RESIDUOS SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDOS ¥
LEGISLACION SANITARIA, . .

R3 EXPLICA LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION SANITARIA DE ALIMENTOS. .

R3 ENTREGA INFORMACION DE LA APLICACION DE PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SEGUN FROCEDIMIENTO DE REGISTRO. .

R4. EXPLICA LOS AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS HALLAZGOS IDENTIFICADOS DURANTE LA
ELABORACION DE ALIMENTOS. . .

R4 PRESENTA AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA
LAS CONTINGEMCIAS ¥ NO CONFORMIDADES IDENTIFICADAS EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS.

NOMBRE DEL INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

Sefior aprendiz: La prueba se conforma por enunciados (textos que describen problemas, situaciones o
casos), de los cuales se deriva una pregunta, las cuales se listan utilizando nimeros, cada una esta se debe
definir el concepio, cuestionario, falso o verdades v siga la instruccion comespondiente; sdlo una de estas
opciones responde comectamente a la pregunta. Las respuestas debe congignaras en la firma hoja
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SENA
L] . .
SERMA PROCESD DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL

;A; INSTRUMENTO DE EVALUACION

INFORMACION GENERAL
CODIGO PARA IDENTIFICACION DEL PROGRAMA: 96151461
PROGRAMA DE FORMACION: HIGIENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS Version Mo 2
CENTRO: GENA - CENTRO AGROTURISTICD
Competsncla: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE
Resufiade: APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LOS PROCESOS PRODUCTIVOS SEGUN
LEGISLACION VIGENTE
CRITERIOS DE EVALUACION: ] ]
UTILIZA LA DOTACION DE SEGURIDAD SEGUN NORMATIVIDAD ¥ PARAMETROS DE SALUD OCUPACIONAL
ELABORA PERFIL HIGIENICO SANITARIC CON BASE EN EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD LEGAL

VIGENTE.
IAPLICA LAS NORMAS Y HABITOS HIGIENICOS EN LOS PROCES0OS DE OBTENCION DE PRODUCTOS

JALIMENTICIOS.
EJECUTA RESPONSABLEMENTE LOS FROCEDIMIEMTOS DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION,
CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS COMFORME AL PLAM DE SANEAMIENTO)
ESTABLECIDO POR LA EMPRESA. i .
IDENTIFICA 51 LOS ALIMENTOS S0OM ELABORADOS SEGUN PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR

ESTABLECIDOS EM LA EMPRESA. .
IDEMTIFICA ESTADD DE SALUBRIDAD ¥ SEGURIDAD DE INSTALACIONES EQUIPOS E INSTRUMENTOS SEGUN

PROTOCOLOS DE SEGURIDAD ¥ PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.
VERIFICA EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROCEDIMIENTOS ¥ PROGRAMAS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA

EMPRESA.
REGISTRA LOS RESULTADOS DEL DESARROLLO DE LOS PROGRAMAS DE SANEAMIENTO BASICO TENIENDD

EM CUEMTA LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA. i i
IAPLICA LAS TICS EN EL DESARROLLO DE LOS PROCES0OS DE FORMACION SEGUM PROTOCOLOS

ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

HOMEBRE DEL INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

Sefior aprendiz: La prueba se conforma por enunciados (textos que describen problemas, situaciones o
cazos), de los cuales se deriva una pregunta, las cuales se listan utiizando ndimeros, cada una esta se debe
definir el concepto, cuestionario, falzo o verdades y siga la instruccion comespondients; =6lo una de estas
opcicnes responde comectamente a la pregunta. Las respuestas debe consignaras en la firma hoja
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SENA

Evidencia 4. Obligacion 7. Emitir juicio valorativo sobre el nivel de cumplimiento de los
resultados de aprendizajes de las competencias del programa, adquiridos por los
aprendices en el desarrollo de su formacion, aplicando los procedimientos, plazos y
herramientas tecnoldgicas que la entidad defina.

Se emitieron juicios evaluativos en los programas: 3324055-3314754-3331370

Ficha No. 3324055

H 9 0o = Reporte de Juicios Evaluativos(18) [Modo de compatibilidad] - Excel andres mosquera g B — X
Inicic Insertar  Disposicién depdgina  Férmulas  Datos  Revisar  Vista  Ayuda Q@ ;Qué desea hacer? 9 Compartir
o L. == [ -
N % sansserif s A A - |2 Ajustar texto General - 8 = ¢ g X @ >3 %‘Y ,C)
B - & W e .
Pegar N K s - T Combinary centrar = | § + % o 43 &3 | Formato  Darformato Estilosde | Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
- condicional - como tabla~ celda~ - M - filtrar = seleccionar ~
Portapapeles & Fuente ] Alineacién ] Namero ] Estilos Celdas Edicién ~
Al = f Reporte de Juicios de Evaluacion v
A B C D E F Cla
.. s
Reporte de Juicios de Evaluacion
1
2 Fecha del Reporte: 18/09/2025
5 |Ficha de Caracterizacién: 3324055
4 |Coégigo: 95151529
Version: 2
8 Denominacian: HIGEENE " MANIPULACION DE ALIMENTOS.
7 |Estado de la Ficha de Caracterizacion: EN EJECUCION
s |Fecha lnicio: 08/08/2025
g |FechaFin: 22/09/2025
10 |Modalidad de Formacién: PRESENCIAL
11 |Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER
12 [Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
13 Tipo de Nimero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje
cc 1005483429 LAURA MILADY HORMAZA SUAREZ POR CERTIFICAR 35566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558276 - 20080102302 APLICAR PRAC
14 \SENTE DONTECCIAN DEL ACIONADACEN 1AL
cc 1005483429 LAURA MILADY HORMAZA SUAREZ POR CERTIFICAR 35566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558277 - 29080102304 REALIZAR AJU
VIGENTE MEDIDAS DE PROTECCION COMN BASE §
135 o sacoc oo
cc 1005483429 LAURA MILADY HORMAZA SUAREZ POR CERTIFICAR 35566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558278 - 29080102303 VERIFICAREL (
15 VIGENTE HIGENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCIO
5 o,
cc 1005483429 LAURA MILADY HORMAZA SUAREZ POR CERTIFICAR 35566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558279 - 20080102301 PLANEAR RECL
7 VIGENTE FACTORES DE CONTAMINACION DE AL
18 cc 1005565289 JESIKA VIVIANA RAMIREZ REYES POR CERTIFICAR 35566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 76 - 29080102302 APLICAR PRAC
\CENTE DDATECCIAN DEL ACIONANAS EN LS
cc JESIKA VIVIANA RAMIREZ REYES POR CERTIFICAR 35566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD S58277 - 29080102304 REALIZAR AJU|

4 3

i
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SENA

Ficha No. 3314754

H ©- - Reporte de Juicios Evaluativos(17) [Modo de compatibilidad] - Excel andres mosquera ‘ = - X
Inicio | Insertar  Disposicionde pigina  Formulas  Datos  Revisar  Vista  Ayuda Q) ;Qué desea hacer? 9 Compartir
.
sansserif Ju KN = -2 Austartexto General - [:'—| l_;l Q %ﬂ Ex @ E : QY p
Wk s- - Hoa- Combnaryeea® | 5 - % on @ @ Formato  Darformato Estilosde  Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
condicional - comotabla~ celda~ - - - filtrar~ seleccionar =
Portapapeles Fuente M Alineacién k] Nimero T Estilos Celdas Edicién -~
Al - £ Reporte de Juicios de Evaluacion hd
A B C D E F Cla
1 Reporte de Juicios de Evaluacién
5 |Fecha del Reporte: 14i09/2025
5 |Ficha de Caracterizacion: 3314734
4 Cogigo: 756151529
5 |version: 2
8 Denominaciol HIGENE ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS.
7 Estado de la Ficha de Caracterizacion: TERMINADA POR FECHA
8 Fecha Inicio: 27/08/2025
5 (Fecha Fin: 07/09/2025
4p Modalidad de Formacion PRESENCLAL
441 Regional: 88 - REGIONAL SANTANDER
42 Centro de Formacios 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
12 Tipode Namero de [Wombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje
" cc 1005289461 JOHAN SEBASTIAN ALFONSO MALDONADO POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATWIDAD 558276 - 23080102302 APLICAR PRAC
cc 1005289461 JOHAN SEBASTIAN ALFONSO MALDONADO POR CERTIFICAR BGVE‘égtEI-\ANIPUU\R ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD ;;BZT?-;B‘E:;I?UZSM REALIZ;:IIIIAJLII
15 'VIGENTE F.|EDE$S DE PROTECCION CON BASE £
cc 1005289461 JOHAN SEBASTIAN ALFONSO MALDONADO POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATWIDAD 558278 - 28080102303 VERIFICAR EL {
1 'VIGENTE. HIGEENICAS ¥ MEDIDAS DE PROTECCIO
cc 1005289461 JOHAN SEBASTIAN ALFONSO MALDONADO POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558279 - 28080102301 PLANEAR RECL
7 VIGENTE. FACTORES DE CONTAMINACION DE AL
P cc 1005454629 DAYANA KATHERINE DIAZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 558276 - 29080102302 APLICAR PRAC
cc 1005454629 DAYANA KATHERINE DIAZ HERNANDEZ POR CERTIFICAR mmmn ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATWIDAD %&m -
Hoja 4 >

Ficha No. 3331370

H o o o= Reporte de Juicios Evaluativos(19) [Modo de compatibilidad] - Excel endres mosquera @, O — X
InicioInsertar  Disposicién depagina  Férmulas  Datos  Revisar  Vista  Ayuda Q) ;Qué desea hacer? S Compartir
o, X . o = F. A
sansserif “laa - £ - 2 Ajustartexto General - 4 4 g o E p
D AoA 7 . % - i
Pegar Wl Kk s« . D-A- EICREn e | 5 - % o R 9 Formato  Darformato Estilosde | Insertar Eliminar Formato Ordenary  Buscary
- condicional * comotabla~ celda~ - - - filtrar = seleccionar ~
Portapapeles 7 Fuente ] Alineacion i) Numero F] Estilos Celdas Edicién ~
AL e F || Reporte de Juicios de Evaluacion v
A B C D E F Cla
Reporte de Juicios de Evaluaciéon
1
5 |Fecha del Reporte: 18/08/2025
5 [Fichade Caracterizacion: 3331370
4  Cogigo: 56210009
5 Version: 2
8 Denominacion: HIGENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
7 |Estado de la Ficha de Caracterizacion: TERMINADA POR FECHA
5 Fechalnicio: 15/08/2025
g |Fecha Fin: 17/09/2025
10 Modalidad de Formacion: PRESENCIAL
1M Regional: 68 - REGIONAL SANTANDER
42 Centro de Formacion: 9541 - CENTRO AGROTURISTICO
43 Tipode Nimero de Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje
cc 100060345 LAURA ALEJANDRA BENAVIDES ACOSTA POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 60493 9080110601 IDENTIFICAR LC
1a VIGENTE. LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TI
o i ——
cc 1000603455 LAURA ALEJANDRA BENAVIDES ACOSTA POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 604932 - 29080110602 RECONOCER L
18 AGELTE. SALUDRIRIICA DE ACUEQDA CON |
(= 1000603455 LAURA ALEJANDRA BENAVIDES ACOSTA POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 605683 - 29080110603 APLICAR LAS E
VIGENTE. MANUFACTURA EN LA PRODUCCION, 7
16 oo Alauan
cc 1000603455 LAURA ALEJANDRA BENAVIDES ACOSTA POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 605723 - 29080110604 IMPLEMENTAR |
VIGENTE. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTUR
17 PRODUCCION, TRANSPORTE, PREPAR
cc 1002153013 SASHLEY MICHELLE |MAYURGA OVIEDO POR CERTIFICAR 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD 60493 9080110601 IDENTIFICAR LC
- VIGENTE. LOS ALIMENTOS DE ACUERDO CON TI ™

Hoja

v
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Evidencia 5. Obligacion 8. Entregar los soportes del procedimiento de Ingreso de
aprendices al programa de formacion tales como: Ficha de matricula, fotocopia del
documento de identidad, y/o requisitos definidos en el disefio curricular, cuando ejecute
formacién complementaria.

* Recibidos (5,250) - inganmosq. % |

€ 2 C R =%

utlook.offi

Inicio | Micrasoft 365

QKADASMJEWNGQOLWQ30GMtNDcAMCO4YWIILTYyY]ZhNjVjNGUTOAAQAFZOjMwxrmBHoyiMPnIXdi0%3D

By Correo: Andres Jose Mosquera X

[ERR

B3 Historial de conversacion...
Crear carpeta nueva

£a Carpetas de busqueda

0O Yasmith Porras Vesga; Eileen Erlensi 2
SOLICITUD CREAR FICHA CURS...  Vie 1313
Cordial Saludo; De manera atenta informo...

>

13 Resubtadolnscri. ) Formatolnscripe... +

M Oficina de Sistemas

+ Bockmarks 3 YouTube Richmond Login Santillana Plu... S Portal de oferta edu.. & secop-ii | Colombia.. [ Servicio 201 ¢} URLShortener-Sh.,  ® EVA » | [3 Todeslos marcadores
L
2,,7(“ Outlook Q_ Buscar =] B 0 % Q  AndresJose Mosq @
| @ = Inco Vista Ayuda -
— w3 Pe~ & & v [ Pasosripidos v () Lleido/Noleido E 2 ©® = =]
B v
° > Favoritos Bandeja de entrada W o = SOLICITUD CREAR FICHA CURSO HIGINIE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS SAN CARLOS
= GRADO 11-1 @ Piblica v
Extemo Microsoft en nombre de Servicio...
& ~ Carpetas . o
Se ha restablecido su contrasefia d.. 1246 J Andres Joss Mosauera araba @« &« -~
v &5 Bandeja de entrada No suele recibir correos electrénicos de m... etz complementariaca o 14 8ra0t 210
% Borradores Estasemana @ Retendién: Exchange Online (10 afios) Expira: Mié 09/08/2034 21:02
@ ) )
B> Elementos enviados o Comunicacions Institucionsles - CEDULACOLEGIO SANCARL.. ,, g Formato Solicitud de comple... .,
Nuevo plazo para postularse a...  Vie 17:27 4mE 8
W Elementos eliminados Comunicaciones Institucionales ...  4&%&12
r los 3 datos adjuntos (3 MB) © Guardar todo en OneDrive - Servicio Nacional de Aprendizaje
B3 Correo no deseado ) .
¢ Comunicaciones Institucionales o
3 Archivo Impulsa el desarrollo comunitar...  Vie 17:00
Comunicaciones Institucionales Direcc... @1 N
G Buenas Noches Eileen
Notas

Cordial Saludos

Por medio de la presente me dirijo a usted de enviar los documentos para crear la
ficha para el curso de Higiene y Manipulacion de Alimentos San Carlos grado 11-1.

Quedo atentos a sus comentaries

Se realizo6 la entrega de documentos ingreso de los aspirantes matriculados en los siguientes
programas de formacién: 3324055-3314754-3331370-3329770

Evidencias 3324055 haga Clic sobre el Enlace: Ver evidencia — 3324055
Evidencias 3314754 haga Clic sobre el Enlace: Ver evidencia — 3314754
Evidencias 3331370 haga Clic sobre el Enlace: Ver evidencia —3331370
Evidencias 3329770 haga Clic sobre el Enlace: Ver evidencia — 3329770
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Evidencia 6. Obligacidon 9. Registrar en la plataforma Sofia Plus los proyectos, rutas de
aprendizaje y registro de inasistencia de los aprendices de las fichas asociadas. Reporte
de deserciones de aprendices.

B | S Sofiaplus x |+ v - X
<« O 8 senasofiaplus.edu.co/s hxd ® © &8 =

&
R
So_ﬁa Plus |78 & ANDRES JOSE °

Bandeja de tareas

-ambiar Clave salir @

Instructor v
Asociar A : .
# Disefio Curricular < prendiz a una Ruta de Apr J|
. ) i Opciones de biisqueda
# Ejecucién de la Formacién v
Administrar Ruta de Aprendizajle s 2939829 - HIGIENE Y MANPULAGIQN DE -
P! I Ficha de caracterizacion: 5093120 H o
4
Consultar Ruta del Aprendiz
CURSO HIGIENE Y MANIPULAGION DE ALIMENTOS
Ruta de Ar di ) 0
Generar Excel de Planeaci6n St COLEGIO CDR VALLE DE SAN JOSE I 1 BdQ
Pedagégica &

Consultar Aprendices
Generar PDF de Proyecto Formativo

Gestion de la Ruta de Aprendizaje ¥

Asociar Aprendiz a una Ruta de
Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo
Listar Aprendices Asociados a Ruta

Reconocimiento de Aprendizaje

SOFIA Plus Version 9.0.80 Powered by SENA -+- © SENA 2018 -+- Bogotd - Colombia- -a171

B | S Sofiaplus X |+ v = i
<« C O & senasofiaplus.edu.co/sofi e % T3 @ & =
SOﬁaPI us 5;;';" & ANDRES JOSE MOSQUERA © Ayuda y soporie detarsas  RFLMSSENA  @CambisrClave  Salir @

Instructor »
@ Disefio Curricutar P Asociar Aprendiz a una Ruta de

@ Ejecucién de la Formacién R

e ey 2335625 - HIGIENE Y MANIPULACION DE

A = ALIVENTOS, .

o CURSO HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

bt a2 COLEGIO COR VALLE DE SAN JOSE N* 1 p o

cancear
Aprendices
Sefor nsin e proceder a ssociar la ruta de aprendizsie sl Aprendiz. verifique sus datos bisicos (Tipo de docu 0, nombres, apellides). esto, con el fin
de evit o Ge certficacion del Aprendiz. Recuerde que una vez ible adeiantr modificaciones sobre Is informacion

Asocar aprona
Aprenainaje

FE—— oo waRo MORES ‘SwESRARORRAS -
i oros susvno remeRAvALAVEAR e
Evauar Rt s prancia Mo S —— s caa s e
o spreeacse s e oSt oA supuco e
) i sesostssy wwsose RoomGLezReER0 T
sl i oSS 08 SANTAGO oS MoNROY et
Tioioees? owDAEANRO semuaizon o
Raconocmanto g aprncsjes rvios e e U R
TioroiETs AN CAWO wmesouasTe o
oStz ameNTATANA AcosTAGARCA exTsm
1« X 123 "

[ ssosr ot o apranaz |
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Evidencia 7. Obligacidon 22. Ejecutar la formacién profesional integral en los diferentes
niveles y modalidades (titulada, complementaria y virtual) que programe el Centro de
Formacion.

Evidencias 3324055 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos Paramo No 1 por medio
Presencial. Fecha: 08 al 13 septiembre.

FECHA: 08-09-25

20
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FECHA: 09-09-25
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FECHA: 10-09-25
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FECHA: 11-09-25
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FECHA: 12-09-25
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Evidencias 3314754 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos Paramo No 1 por medio
Presencial. Fecha: 01 al 05 septiembre.

FECHA: 01-09-25
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FECHA: 02-09-25
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FECHA: 03-09-25
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FECHA: 04-09-25
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FECHA: 05-09-25
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Evidencias 3331370 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos San gil No 4 por medio
Presencial. Fecha: 15 al 17 septiembre.

FECHA: 15-09-25
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FECHA: 16-09-25
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Evidencias 3329770 Curso Higiene y Manipulacion de Alimentos Olivar No 1 por medio
Presencial. Fecha: 18 al 23 de septiembre.

FECHA: 18-09-25
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FECHA: 19-09-25
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FECHA: 20-09-25
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Evidencias 3174609 Técnico en Cocina por medio Presencial. Fecha: 21 al 23 de septiembre.

FECHA: 21-09-25
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FECHA: 22-09-25
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FECHA: 23-09-25
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Evidencia 8. Obligacidn 32. Atender oportunamente los requerimientos que haga el
supervisor del contrato y presentar informes mensuales de la ejecucion del contrato.

®

G o B AndrmoseMm-®

L)
3,,“\\= Outlook Q Buscar =]

Inicio  Vista Ayuda

a8 . W5 0-9¢ & L ) Pasosrapidos -~ (O leido/Noleide - E- £ ©- F- & @ B @ @ . | copitot ||
> Favoritos Bandejade.. & O [ = T| Gestién cuenta de cobro mes de Septiemb C ia-victi @ Piblics | () Resumir
* ajmosqueraj@sena.edu.... [F— N
i Q Oscar William Vergara Romero @ &, Responder &, Responderatodos ~ Reenviar B . - ® @ -
& Bandeja deentrada 3 Para complementariayvictimascat2025 Mar 23/D3/2025 1125 AM

Oscar William Vergara Rom... £
7 Borradores Gestién cuenta de Mar 1125 AM

v

= C: Tanla Vaneza Narenjo Lopez
& Cordial Saludo, Estimado equipo ...

-3

a

B> Elementos enviados @ Retencion: Exchange Online (10 afios) Expira: Vie 21/09/2035 11:25 AM
B Cronograma Co._

Ti] Elementos eliminados Cronograma Complementari.. .,

Olinda Flor Amada Plata 16xs
£3 Correo no deseado ﬂ Matriz seguimient..,  Mar 1113 AM
© Notas Respetada Subdireciora Patricia, ... Cordial Saludo,
5 Archivo o Comunicaciones Institucanales Estimado equipo de Instructares del programa de 1a, en atencién al io de pagos del Centro, me permite, de manera
Conéctate alavide,.  Mar 503 AN stenta, remitir |a relacién de los documentos solicitados para a cusnta de cobro al mes de bre . Estos d
£ Historial de conversacion. i deberan cargarse en el aplicativo SECOP 11, para su revisin y posterior aprobacion. La revision se realizara de manera presencial en la
oficina de la Coordinacién Académica de programas especiales, ubicada en Ia sede principal. Lo anterior, con el fin de realizar
= G ) oo e o o . retroalimentacién de los informes de actividades, en ¢l siguiente cronograma:
& SOLICITUD ACTUALL...  Mar 342 AM N° |Nombre y Apellido Nro. Contrato [Horario [Fecha |
> In-Place Archive -Andre... Buenos dias Ya se Fizo la actualiz.. 1[Doris Mireya Chacon Ariza lco1.PCCNTR. 7841328 8:00] migrcoles, 24 de septiembre de 2025
ARA AN | 1 2|Luis Fernando Velasguez Duarte O1.PCCNTR. 892 g:30] miéreoles, 24 de septiembre de 2025|
5 Ira Grupos 3[3aime Andres Salazar Co1.PCCNTR. 7527764 migrcoles, 24 de septismbre d= 2025|
3 i " 4[Ingrid Johana Alvarez Cortez ICC1.PCCNTR. 7616194 miércoles, 24 de septiembre de 2025|
Edwin Alberto [menez Montafia ita Gomez Corzo lco1.PCCNTR. 7708752 miércoles, 24 de septi de 2023
SOLICITUD ACTUALL.  Mar 32 AN 6Maria Edith Mendez O1.PCCNTR.7520111 miéreoles, 24 de septiembre de 2025|
Buen dia: En atendién 2 comeo qu... 7/Jenny Pacla Pico Mantilla |CO1.PCCNTR.7583541 miéreoles, 24 de iembra de 2025
B LIEDY CAROLD. Jose Nelson Carrefio Farers ICO1.PCCNTR. 7586230 midreoles, 24 de septiembre de 2025|
= 5|Argenis Del Rocic Torres Mantilla lco1.pCCNTR. 7512204 miércoles, 24 de septiembre de 2025|
. 10[Juan Carlos Jaimes Carrsfio lcC1.PCCNTR. 7600709 migrcoles, 24 de septiembre de 2025)
> w Edwin Alberto Jimenez Montaria 11[Andras Mosquera Jarsba lco1.PCCNTR. 7504284 migreoles, 24 de iambre de 2025|
SOLICITUD ACTUALL.  Mar £31 &N - 12]Luz Elana Blance 01.PCCNTR. 7537545 midreoles, 24 de saptiambra da mE' -
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

CENTRO DE ,
FORMACION: CENTRO AGROTURISTICO

FECHA INICIAL: 01/09/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3324055 - 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.

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

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

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3314754 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

24/09/25 08:05 AM Page 1 of 6



MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3331370 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

24/09/25 08:05 AM Page 2 of 6



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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3174609 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A PARTIR DEL
ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR LOS FENOMENOS, PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA
REALIDAD PRODUCTIVA'Y SOCIAL.

3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE
SU ENTORNO.

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

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

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

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

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

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

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

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.

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

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

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

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

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccion y

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 17,90

FICHA 3329770 - 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.

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

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

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

24/09/25 08:05 AM Page 5 of 6



TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 173,90

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS
01/09/2025 03/09/2025 OTROS 8,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 8,00

INSTRUCTOR: ANDRES JOSE MOSQUERA JARABA

CENTRO DE ,
FORMACION: CENTRO AGROTURISTICO
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