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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE 

 Denominación del Programa de Formación:Tecnico en Agroindustria Alimentaria 

 Código del Programa de Formación: 936161  Vr. 1 

 Nombre del Proyecto: Implementación de procesos para la producción de alimentos inocuos 

en las instituciones educativas articuladas con el Sena en el departamento de Boyaca. 

 Fase del Proyecto: Ejecución 

 Actividad de Proyecto: Desarrollar actividades de producción identificando puntos críticos 

de control aplicando la normatividad vigente que garantice la inocuidad del producto. 

 Competencia 

Aplicar proceso térmico según procedimiento y normas vigentes 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar: 

Controlar el comportamiento de las variables asociadas a los procesos de tratamiento térmico 

según procedimientos establecidos por la empresa y normatividad vigente. 

 Duración de la Guía 

75  Horas 

 

2. PRESENTACIÓN 

 Señor aprendiz en esta guía revisamos datos a tener 

en cuenta en el desarrollo de los procesos productivos, todos los insumos que intervienen en un proceso u 

operación, salen como productos y como residuos. En este sentido, un balance de masa se define como la 

verificación de la igualdad cuantitativa de masas que debe existir entre los insumos de entrada y los productos 

y residuos de salida. El balance de masa es aplicable tanto a un proceso como a cada una de las operaciones 

unitarias. A menudo no es posible identificar todas las salidas, por lo que se incluye una diferencia de masas 

“no identificada”. Por lo tanto, en un balance de masa, la suma de todas las masas que entran en un proceso 

u operación, debe ser igual a la suma de todas las masas que salen de dicho proceso u operación (Bolovia-

industry, 2004). 
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Una de las herramientas importantes en el procesamiento de alimentos es el balance de materia y energía, 

permite identificar la cantidad de materia prima  y energía necesaria y utilizada en un proceso industrial de 

alimentos. Además  facilita conocer la viabilidad del proceso en cuanto a requerimientos de materia prima e 

insumos, necesidad de equipos, utensilios e instrumentos de medición y las necesidades de servicios externos 

como requerimientos de vapor, refrigeración y congelación.  

Estimados aprendices, esta guía es la continuidad del Resultado de aprendizaje  de formación  Conservar 
los alimentos aplicando tratamientos térmicos según parámetros técnicos y de calidad establecidos. 

Donde se conocerán los conceptos relacionados con variables de proceso, base de cálculo, proceso 
industrial.  La invitación estimados aprendices es a realizar un estudio con responsabilidad y cumplimiento.  

 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES 

3.1.ACTIVIDADES DE REFLEXION INICIAL 

Realice la lectura de las siguientes definicones 

MATERIA PRIMA Se define como materia prima todos los elementos que se incluyen en la elaboración de 

un producto. La materia prima es todo aquel elemento que se transforma e incorpora en un producto final 

INSUMO Los insumos son todos aquellos recursos necesarios en una empresa, para poder producir bienes 

o servicios que pueden satisfacer una necesidad. Los insumos generalmente están limitados por lo que es 

necesario un uso eficiente de los mismos 

PRODUCTO Un producto es un conjunto de atributos tangibles e intangibles que abarcan: Empaque, color, 

precio, calidad y marca, además del servicio; el producto puede Ser un bien, un servicio, un lugar, una persona 

o una idea. 

SUBPRODUCTO Los productos resultantes de un proceso de producción conjunto que tienen bajos valores 

de ventas totales comparados con las del producto principal 

DESPERDICIO Son residuos constantes de la producción, sin ningún valor de venta y que implican, por el 

contrario, gastos necesarios para su eliminación. 

Información tomada de: http://gomez2010.weebly.com/uploads/5/8/0/2/5802271/semana_2_gomez_10agosto.pdf 

Teniendo en cuenta las definiciones anteriores, en GAES diligencie el siguiente cuadro 

Producto Materia prima Insumo Subproducto Desperdicio 

Queso     

Frutas en 

conserva 

    

http://gomez2010.weebly.com/uploads/5/8/0/2/5802271/semana_2_gomez_10agosto.pdf
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3.2. ACTIVIDADES DE CONTEXTUALIZACION E IDENTIFICACION DE CONOCIMIENTOS 
NECESARIOS PARA EL APRENDIZAJE. 

Señor aprendiz al diseñar y aplicar los balance de materia en los procesos industriales de alimentos, es 

necesario conocer las variables y cálculos requeridos, existe un numero amplio de variables que permiten 

cuantificar los requerimientos  y resultados de los proceso. Dentro de las variables más frecuentes utilizadas 

en la industria de alimentos están: temperatura, tiempo, volumen, longitud, masa, área y unidades derivadas 

como energía y densidad. 

Teniendo en cuenta la información anterior y sus conocimientos previos desarrolle:  

 Al frente de cada variable colocar la unidad de medida correspondiente 

 

Variable Unidad de medida 

Temperatura ________________ 

Tiempo ________________ 

Volumen ________________ 

Capacidad ________________ 

Longitud ________________ 

Masa ________________ 

Área ________________ 

Densidad ________________ 

 Los ejercicios planteados en el documento “Variables usadas en la industria de alimentos” 

que encuentra en material de apoyo.  

3.3. ACTIVIDADES DE APROPIACION DEL CONOCIMIENTO (CONCEPTUALIZACION Y 
TEORIZACION) 

Actividad Cognitivas 

 Apropiar conceptos relacionados con los proceso de balance de materia en la industria de alimentos. 

Genova     

Pan     

Yogurt     

Pollo relleno     

Néctar     



                                                                                                                        

 

 

GFPI-F-135 V04 
 

Actividad Procedimental: 

 Realizar la verificación de aplicación de  diferentes técnicas utilizadas para el balance de materia  en 

la industria de alimentos. 

Actividad Actitudinal: 

 Realizar de manera responsable y coherente la practica propuestas relacionados con el proceso de 

balance de materia  en la industria de alimentos. 

SUBACTIVIDADES 

Los conceptos que se dan a conocer para el desarrollo de la guía son: 

 Balance de materia 

 Operación unitaria 

 Proceso unitario 

 Variables del proceso 

 Conversión de unidades de presión, volumen, longitud, masa, temperatura. 

 Registro y control de variables de proceso 

En su carpeta de evidencias organice el desarrollo de las siguientes actividades: 

3.2.1. En GAES realice lectura sobre balance de materia (Material anexo) y realice socialización de la temática 

con sus compañeros.  

3.2.2.  En GAES los aprendices desarrollaran  los ejercicios propuestos teniendo en cuenta los pasos. 

a) Se desea tener una crema con un conteniendo 20% de materia grasa para lo cual hay disponible 

leche con 5% de materia grasa y crema con 30% de materia grasa.  ¿Cuánta leche y crema hay que 

mezclar para obtener 100 kilogramos de crema con 20% de materia grasa? 

b) ¿Cuántos kilos de leche con 3.7% MG y cuántos kilos de leche descremada (sin grasa) hay que 

mezclar para obtener 10000 kilos de leche con 3.0% de materia grasa? 

c) Aceite de soja con 8% en peso de sólidos suspendidos (torta) se somete a una operación de filtración. 

El aceite sale del filtro con 0,1% en peso de material suspendido y la torta que queda en el medio 

filtrante (filtro) tiene 75% en peso de sólidos. Si al filtro entran 10.000 L/h de aceite con una densidad 

de 0,78 kg/L. Realizar el balance de materia. 

d) Un jugo de tomate que fluye por una tubería a 100 kg/min se mezcla con una solución de sal saturada 

(26% sal) a velocidad constante. ¿A qué velocidad (cantidad en kg/min) debe ser agregada la solución 

de sal para obtener un jugo con una concentración de sal del 2%? 

e) En lácteos Melita, ubicado en ecualia,se esta estandarizando el proceso de elaboración de 

mantequilla, para hacer que este proceso sea eficiente es indispensable realizar el balance de 

materia. Una de las operaciones unitarias que se utilizan en el proceso de elaboración de mantequilla 

de leche de vaca  es la centrifugación que permite separar la grasa de la leche, en esta etapa entran 

25 cantinas de leche con un 3.5 % de grasa y el porcentaje restante es agua, se obtiene grasa con 

un 92 % y leche descremada al 0.09 % de grasa, la pasterización de la grasa se realiza a 85ºC por 

espacio de 15 minutos; el proceso de maduración se realiza para mejorar las propiedades 

organolépticas  y el batido que permite obtener el producto final con un  porcentaje de grada 

equivalente al 80%, el suelo que se optiene en esta etapa sale con un 0.34 % de grasa y el porcentaje 

restante es agua. 
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3.3.3. Señor aprendiz de  solución al taller (balance de materia) que se le entregara en físico  con posterior 

socialización para el grupo. 

 

3.4. ACTIVIDADES DE TRANSFERENCIA DEL CONOCIMIENTO 

Con las siguientes actividades  se pretende afianzar  los conceptos adquiridos. 

1. En GAES los aprendices deben planificar y desarrollar un proceso (frutas, lácteos, cárnicos, panadería)   

donde apliquen los conocimientos teóricos acerca de balance de materia (cálculos matemáticos), seguimiento 

de variables de control e interpretación de los métodos de conservación aplicados en el producto.  

  2.  En GAES los aprendices entregaran el informe escrito de la práctica realizada.  

  El informe consta de dos partes 

La primera corresponde a las memorias de la experiencia debe contener: 

 Introducción, objetivos, marco teórico,  descripción de la práctica con evidencias        fotográficas, 

diagrama de flujo del proceso, Conclusiones de la experiencia y sus aplicaciones a los Balances de 

Materia. 

 

La segunda: Que corresponde a la hoja de cálculo que debe ser una hoja de exel que contendrá: 

 Enumeración de las operaciones y procesos unitarios desarrollados. 
 Variables del proceso, instrumentos de control, base de cálculo del proceso de balance de materia. 
 Matriz de los Balances de Materia  con cálculos en cada una de las operaciones unitarias. 

 
 

Ambiente Requerido: El ambiente requerido para el proceso de formación debe contar  con condiciones de 

seguridad industrial, salud ocupacional y medio ambiente (sillas,  mesas, tablero), Planta agroindustrial y aula 

de sistemas. 

Materiales: Los materiales requeridos para la ejecución de la formación profesional integral son: Computador, 

Video beam o TV, marcadores, material de papelería, insumos para proceso de limpieza y desinfección, 

equipos y utensilios proceso para proceso de higienización, empaques, materias primas e insumos necesarios 

para realizar  el procesamiento de alimentos,  Overol, botas blancas, tapa boca desechable, cofia desechable, 

guantes de nitrilo, mandil o peto de caucho. 
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4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 

  

 

 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

BALANCE DE MATERIALES El  balance  de  materiales  establece  las  relaciones  contables  de  cantidades  

de materiales que entran  y que salen en un proceso industrial. 

CALOR: El calor es una  forma de energía, creada principalmente por  la  transformación de otros tipos de 

energía en energía de Calor; por ejemplo, la energía Mecánica 

OPERACIÓN  UNITARIA: cambio  físico o químico  que  tiene  lugar  en  un  proceso industrial. 

PROCESO: Hay una o más etapas desarrolladas para  transformar las materias primas en productos. 

PROCESO INDUSTRIAL: es el conjunto de operaciones y procesos unitarios requeridos para transformar 

insumos a productos mediante el empleo de equipos y mano de obra apropiados. 

TEMPERATURA La  temperatura  es  la  escala  usada  para  medir  la  intensidad  del  calor  y  es  el 

indicador  que  determina  la  dirección  en  que  se  moverá  la  energía  de  calor. 

TERMODINAMICA: La  termodinámica es una  rama de  la ciencia que  trata sobre  la acción mecánica del  

calor. 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 

Evaluación 

Evidencias de Conocimiento : 

Cuestionario relacionado con los 

conceptos básicos de balance de 

materia y energía 

Evidencias de Desempeño  

Aplicar el balance de materia en 

los  procesos que realizará en la 

planta agroindustrial de la I.E 

Evidencias  de Producto: 

Informe escrito de la práctica 

aplicación del balance de materia 

en un producto alimenticio 

 

Alista las materias primas e 
insumos requeridos para la 
ejecución de la orden de 
producción o programación según 
plan de producción. 
Aplica buenas prácticas de 
manufactura para el alistamiento 
de instalaciones, equipos e 
instrumentos de medición de 
variables para los procesos de 
conservación de alimentos con 
aplicación de tratamientos 
térmicos por altas y/o bajas 
temperaturas según tipo de 
producto, los protocolos 
establecidos por la empresa y 
normatividad vigente 
Adiciona las sustancias 
dosificándolas durante el proceso 
de tratamiento térmico según 
procedimiento y/ó estándar de 
operación 

Técnica: Formulación de 
preguntas. 
Instrumento: cuestionario 

Técnica:observación directa 

Instrumento: lista de chequeo 

para valorar desempeño. 

Técnica: valoración de 

producto  

Instrumento: lista de chequeo 

para valorar producto. 

Técnica: valoración de 

producto (Informe escrito de 

práctica) 

 Instrumento: lista de chequeo 

para valorar producto. 
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6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 Resolución 2674 de 2013 

 Guzmán R. Rosa, Segura V. Edgar Introducción a la Tecnología de los Alimentos, Santafé 

de Bogotá D.C. 

 Fonseca Victor Jairo. Balance de Materiales y Emergia. Unad. Santafé de Bogotá D.C. 

 Aplicación de la nanotecnología y la termodinámica a la. Conservación de alimentos. 

Recuperado 14 de agosto de 2017 de: 

 www.smbb.com.mx/congresos%20smbb/morelia07/TRABAJOS/Area.../CIII-64.pdf 

 Nuevas tecnologías alimentarias. Recuperado 14 de agosto de 2017 de  

www.um.es/aulasenior/saavedrafajardo/apuntes/doc/tecnologia-alimentaria.pdf 

 Introducción a la termodinámica. Recuperado 14 de agosto de 2017 de  

www.cie.unam.mx/~ojs/pub/.../Introducción%20a%20la%20Termodinamica.pdf 

 Relación entre la termodinámica y la industria alimentaria. Recuperado 14 de agosto de 

2017 de 

www.academia.edu/.../Relacion_entre_la_termodinamica_y_la_industria_alimentaria 

7. CONTROL DEL DOCUMENTO 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha 

Autor (es) Martha Yaneth Mesa B. Instructora SENA – Regional 

Boyacá – Cedeagro 

Septiembre 2014 

 

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar únicamente si realiza ajustes a la guía) 

 Nombre Cargo Dependencia Fecha Razón del Cambio 

Autor (es) Equipo Agroindustria 

2022 

Instructor  SENA –– 

Cedeagro 

Febrero 

de 2022 

Actualización 

versión guia 

Autor(es) Equipo Agroindustria 

2023 

Instructores  SENA –– 

Cedeagro 

Junio 

de 2023 

Actualización 

versión guia 

 

http://www.smbb.com.mx/congresos%20smbb/morelia07/TRABAJOS/Area.../CIII-64.pdf
http://www.um.es/aulasenior/saavedrafajardo/apuntes/doc/tecnologia-alimentaria.pdf
http://www.cie.unam.mx/~ojs/pub/.../Introducción%20a%20la%20Termodinamica.pdf
http://www.academia.edu/.../Relacion_entre_la_termodinamica_y_la_industria_alimentaria
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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

1.IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE TRAZABILIDAD 

 Denominación del Programa de Formación:  TECNICO EN AGROINDUSTRIA 

ALIMENTARIA 

 Código del Programa de Formación: 936161 Versión 1 

 Nombre del Proyecto: Desarrollo de procesos para la produccion de alimentos inocuos en 

las instituciones educativas  articuladas con el sena en el departamento de Boyaca. 

 Fase del Proyecto: EVALUACION 

 Actividad de Proyecto: Consolidar la información para la implementación de proyectos 

productivos del sector agroindustrial. 

 Competencia. Controlar puntos críticos en los procesos de producción según legislación 

vigente. 

 Resultados de aprendizaje alcanzar: Monitorear puntos críticos de control de acuerdo con 

el plan de análisis de peligros y control de puntos críticos de la empresa 

 Duración de la guía:   4 HORAS 

2. PRESENTACIÓN 

Señor aprendiz desde la aparición del hombre, su alimentación ha ido variando en función de las 

condiciones geográficas, climáticas, económicas y socioculturales,  también de las herramientas 

con las que han ido contando en su proceso evolutivo . En la actualidad, la oferta varieda de 

alimentos ha hecho que los consumidores no solo se preocupen por su abastecimiento, sino 

también por la seguridad que estos ofrecen. Los consumidores se están preparando cada día más 

para  saber cómo se verifica que los productos que consumen son sanos y saludables, y que no 

suponen ningún riesgo para la salud. Para ello ha sido necesaria la creación de organismos de 

control, capaces de comprobar y afirmar que la alimentación es segura. También ha sido esencial 

la promulgación de leyes que obligan a cumplir unas condiciones y objetivos en materia de sanidad 

alimentaria, que protegen a los consumidores de cualquier tipo de riesgo y que establecen las 

sanciones oportunas. Ahora se trata de contextualizar la trazabilidad alimentaria. En los últimos 

años, la dimensión ética y de los derechos humanos en la seguridad alimentaria ha ganado 

relevancia. El concepto «derecho a los alimentos» se reconoció inicialmente en la Declaración de 

los Derechos Humanos de más de 40 países. 

Se hacen comprobaciones en laboratorio antes de la comercialización y por medio de sistemas 

electrónicos que permiten que la información sea  veraz y  accesible para todos. Por ello es muy 
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importante enlazar la seguridad de los alimentos con los sistemas de trazabilidad, implementados 

ya en la mayor parte de las empresas, y no solo en las del sector alimentario.—tanto a nivel nacional 

como internacional—, y cómo la trazabilidad, que es, a grandes rasgos, el rastreo de un producto a 

lo largo de todo el proceso productivo, ha supuesto un elemento clave para poder acreditar que los 

alimentos son sanos y fiables, y que, ante cualquier contratiempo, existen sistemas rápidos y 

eficaces de solución.  

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

Descripción de la(s) Actividad(es) 

3.1.Actividades de Reflexión Inicial 

3.1.1 A partir del video https://www.youtube.com/watch?v=HIplTVJQSyM y de la explicación 

del instructor, señor aprendiz determine cuál es la importancia de la   trazabilidad en el mundo 

de los alimentos y narre la historia de un producto desde la finca hasta que llega al 

consumidory esté toma la decisión de consumirlo o no. -linea de tiempo- 

3.2 Las Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios 

para el aprendizaje 

3.2.1 Qué herramientas nos permiten identificar que un producto alimenticio tiene trazabilidad . 

La herramienta que tenemos para identificar si un producto alimenticio tiene trazabilidad la 

tenemos en la etiqueta donde encontramos (de acuerdo a la resolución 5109 de 2005) la lista 

de ingredientes, la tabla nutricional, la fecha de vencimiento, el registro sanitario, el lote, 

código de barras, código QR, los datos del productor. 

3.2.1 Señor identifique los elementos de la etiqueta de un producto alimenticio industrializado 

que se consuma en su cas, indicando la importancia de cada uno de los elementos (ejm. Por 

qué es importante el LOTE……) 

 
3.3 Actividades de Apropiación del conocimiento (Conceptualización y Teorización)  

Actividad Procedimiental. - Aplica  los elementos que componen la trazabilidad para 

garantizar la inocuidad de un producto alimenticio. 
 

Trabajaremos conceptos sobre:  
Trazabilidad, Trazabilidad hacia adelante, trzabilidad hacia atrás , trazabilidad interna, rastreo, 
lote, código de barras, código QR, cadena de abastecimiento, etiqueta EAN 128, Gtin, etc. 

 
 

3.4  Actividades de transferencia del conocimiento 

https://www.youtube.com/watch?v=HIplTVJQSyM
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Señor aprendiz, a partir de los conocimientos generados por favor  diseñe los formatos de 

proveedores y clientes de su producto objeto del proyecto productivo, de la misma manera que el 

lote, código de barras y código QR.(Diseñe la etiqueta en forma llamativa, original y de fácil 

recordación, etc) 

Ambiente Requerido. Aula virtual de aprendizaje (salón de clase, planta agroindustrial)  

Materiales: Computador, videoBeam, parlantes, papel, bolígrafo, lápiz y borrador. Materias primas 

e insumos necesarios para la elaboración del producto, Oberol, botas, tapa boca, cofia, guantes 

de nitrilo. 

 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 
Evaluación 

 
Evidencia de 
conocimiento:  
Respuesta a preguntas 
sobre trazabilidad. 

 
Evidencia de 
Desempeño. 
Identifica los elementos de 
la trazabilidad en los 
alimentos luego de la 
explicación del instructor. 

 
 

Evidencias  de Producto: 
Identifica los elementos de 
la trazabilidad en el 
producto de su proyecto 
productivo. 

 

Diligencia los reportes e 
informes manuales o 
sistematizados 
documentando el proceso y 
las desviaciones en los 
límites críticos, según 
procedimientos establecidos. 
 
Verifica el cumplimiento del 
sistema de monitoreo y 
control de puntos críticos, de 
acuerdo 
A políticas de la empresa. 
 
Registra los resultados de la 
verificación del cumplimiento 
de las acciones correctivas 
 
Realizadas a los procesos, 
de acuerdo a protocolos 
establecidos. 

 
Técnica: Respuesta a 
preguntas.   

Instrumento: Cuestionario 

 
 
Técnica. Observación directa 
Instrumento: Lista de 
Chequeo Desempeño. 
 
 
 
Técnica: Valoración del 

Producto entregable. 
Instrumento: Lista de chequeo 
de producto. 

 

 

5. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

Legislación alimentaria., las disposiciones legales, reglamentarias y administrativas aplicables 

en la Comunidad Europea o a nivel nacional a los alimentos en general, y a la seguridad de los 

alimentos en particular. Se aplica a cualquiera de las etapas de la producción, la transformación 

y la distribución de alimentos así como de piensos producidos para alimentar a los animales 

destinados a la producción de alimentos o suministrados a dichos animales. 
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Empresa alimentaria, toda empresa pública o privada que, con o sin ánimo de lucro, lleve a 

cabo cualquier actividad relacionada con cualquiera de las etapas de la producción, la 

transformación y la distribución de alimentos. 

Explotador de empresa alimentaria. las personas físicas o jurídicas responsables de asegurar 

el cumplimiento de los requisitos de la legislación alimentaria en la empresa alimentaria bajo su 

control. 

Etapas de la producción, transformación y distribución, cualquiera de las fases, incluida la 

de importación, que van de la producción primaria de un alimento, inclusive, hasta su 

almacenamiento, transporte, venta o suministro al consumidor final, inclusive, y, en su caso, 

todas las fases de la importación, producción, fabricación, almacenamiento, transporte, 

distribución, venta y suministro de piensos.  

Producción primaria, la producción, cría o cultivo de productos primarios, con inclusión de la 

cosecha, el ordeño y la cría de animales de abasto previa a su sacrificio. Abarcará también la 

caza y la pesca y la recolección de productos silvestres.  

Consumidor final el consumidor último de un producto alimenticio que no empleará dicho 

alimento como parte de ninguna 

Trazabilidad. También llamada rastreabilidad o rastreo. Posibilidad de encontrar y seguir el 

rastro, a través de todas las etapas de producción, transformación y distribución, de un alimento, 

un pienso, un animal destinado a la producción de alimentos o una sustancia destinados a ser 

incorporados en alimentos o piensos o con probabilidad de serlo. Capacidad para seguir el 

movimiento de un alimento a través de etapa(s) especificada(s) de la producción. 

Trazabilidad hacia atrás. También llamada “trazabilidad de proveedores”: Posibilidad de 

conocer qué productos entran en la empresa y quiénes son sus proveedores. 

Trazabilidad interna. También llamada “trazabilidad de proceso”. Trazabilidad de los productos 

dentro de la empresa (independientemente de si se producen o no nuevos productos). 

Trazabilidad hacia delante. También llamada “trazabilidad de clientes”: Posibilidad de conocer 

qué productos salen de la empresa y a quién se han vendido o facilitado. 

 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

TRAZABILIDAD ALIMENTARIA. R Fernández Andrade -, 2002, Recuperado de  

https://www.mercasa.es/media/publicaciones/125/1298049395_DYC_2002_62_5_9.pdf 
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PROCESO DE GESTIÓN DE FORMACIÓN PROFESIONAL INTEGRAL 

FORMATO GUÍA DE APRENDIZAJE 

 

1. IDENTIFICACIÓN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE FINANCIERO 

 

 Denominación del Programa de Formación: TECNICO EN AGROINDUSTRIA ALIMENTARIA 

 Código del Programa de Formación:  936161  

 Nombre del Proyecto:  Desarrollo de procesos para la produccion de alimentos inocuos en las 

instituciones educativas  articuladas con el sena en el departamento de Boyaca 

 Fase del Proyecto: EJECUCION 

 Actividad de Proyecto: Promover valores y actitudes de emprendimiento y conocimiento del 

sector agroindustrial en el contexto nacional e internacional 

 Competencia: Coordinar proyectos de acuerdo con los planes y programas establecidos por la 

empresa. 

 Resultados de Aprendizaje Alcanzar: Participar en el análisis de la viabilidad técnica, económica 

y social del proyecto de acuerdo con los indicadores de gestión. 

 Duración de la Guía:  40 HORAS. 

 

2. PRESENTACIÓN 

 

Señor aprendiz el objetivo del estudio financiero,  es ordenar  y 
sistematizar la información de carácter monetario  que 
proporciona las etapas anteriores del proyecto (Estudio técnico 
y de mercado y organizacional) y elaborar los cuadros analíticos, 
que sirven de base para la evaluación económica.  
El  fin principal  de las proyecciones financieras, es que el 
empresario visualice desde el principio hacia  dónde conduce 
todos los esfuerzos que realiza en el proyecto, además de  
organizar información que puede servir para la toma de 
decisiones. 
Un estado financiero muestra el total de efectivo que ingresó o 
que salió de la empresa durante un periodo determinado. 

El flujo de caja permite proyectar de manera concreta y confiable, la situación de la empresa en 
tiempos futuros, facilitando a la vez, tanto el cálculo de las cantidades de dinero que se requerirán 
en fechas posteriores (para compra de equipo, materia prima, pago de deudas, pago de sueldos, 
etc.), y como de las cantidades de dinero que ingresará a la empresa, por concepto de ventas, 
intereses, otros ingresos, etc. 

 



                                                                                                                        

 

 

GFPI-F-135 V04 
 

3.  FORMULACIÓN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE 

3.1 Descripción de la(s) Actividad(es): 

3.1.1 Actividades de Reflexión inicial. 

 

Se proyectará  el video inteligencia financiera – La Parábola del  acueducto y se socializa el 
mensaje. 
Se responderá a las  preguntas: 
Cuál es la enseñanza  que trae? 
Porque es importante  asegurar  ingresos permanentes? 
Es  bueno vivir con lo que a diario se gana? 
 
 
3.1.2 Actividades de contextualización e identificación de conocimientos necesarios para el 
aprendizaje.) 
 

Se proyectará  los siguientes videoclips:                              
 
1. Ventajas de la Educación financiera.  
2. Proyectando metas hacia el futuro.  
3. Pasos para planificar.  
4. El costo de nuestras decisiones.  
5. Gastar en ahorro e inversión la mejor 
opción. 
 
 
 
 
Una vez analizados los videos los aprendices  deben contestar las siguientes preguntas: 
 
1. Por qué es importante la capacitación financiera? 
2. Qué beneficio  ofrece  fijar metas? 
3. Qué pasos se deben tener en cuenta para  una planificación? 
4. Qué significa,  costo de las decisiones? 
5. Por qué es importante  invertir? 
6.  
 

 
“Si fallamos en prepararnos, nos estamos preparando para fallar” 

Benjamín Franklin 
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3.1.3 Actividades de apropiación del conocimiento (Conceptualización y Teorización). 

 

Los conceptos  requeridos  para   el desarrollo de esta guía son: 
 Inversiones 
 Activos 
 Pasivos 
 Patrimonio 
 Ingresos 
 Egresos 
 Gastos 
 Costos 
 Costos operacionales 
 Costos directos 
 Costos indirectos 
 Costos fijos 
 Costos variables 
 Mano de obra directa e indirecta 
 Materias primas directas e indirectas 
 Indicadores Financieros: margen de contribución y relación beneficio costo. 
 Flujo de caja.  
 Nómina y prestaciones sociales 
 
 

 
 Antes de empezar un negocio es esencial calcular 
su rentabilidad. 

 
Con los conceptos  que se han construido y  teniendo 
en cuenta la idea de proyecto y su tamaño, el aprendiz   
elabora  el listado de recursos  necesarios en cuanto a 
: 
Inversiones: 
Maquinaria y equipo, cantidades y valores 
 
 

 
Costos de Producción: 
Materia prima: directas e indirectas, cantidades y  valores. 
Mano de obra requerida: directa e indirecta. 
Servicios: Agua, luz, gas. 
 
 
Gastos 
Administración  
Ventas. 
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3. 1.4 Actividades de transferencia del conocimiento 
 
 
COGNITIVA: Identificar cada uno de los componentes del estudio financiero tendiente a establecer 

la viabilidad del proyecto.  

PROCEDIMENTAL: Elaborar el estudio financiero a partir de los procesos y recursos requeridos en 

la implementación del proyecto productivo 

ACTITUDINAL: Manejar responsable y eficientemente los recursos disponibles para el desarrollo 

del proyecto 

 
3.1.4.1 Teniendo en cuenta los datos arrojados (en los estudios de mercados, técnico y 

organizacional) y los registros  que han venido adelantando en la parte técnica,  los 
aprendices en grupos de proyecto  desarrollan  el taller financiero  que se deja  a  
continuación para  poner en práctica los conceptos adquiridos, su organización  y 
consolidación. 

 
 
 
 
 

ESTUDIO FINANCIERO 

El estudio financiero permite establecer los costos y gastos que puede generar el proyecto y los 
ingresos que se esperan recibir cuando se vendan los productos que se pueden obtener.  Este 
estudio nos permite analizar si el proyecto es rentable o no o qué ajustes requiere. 

 

 INVERSION INICIAL 

 

Corresponden a los desembolsos requeridos en la adquisición de los bienes  que  la empresa 
requiere para alojar la unidad productiva y que permiten la realización de los procesos productivos, 
tales como: construcción de instalaciones, adecuación de instalaciones, maquinaria equipo y 
herramientas. En la siguiente tabla enumere los conceptos y valores que correspondan a la 
inversión inicial 

DETALLE CANTIDAD VALOR 

UNITARIO 

VALOR 

TOTAL 

INSTALACIONES    
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MAQUINAS, EQUIPOS, 

HERRAMIENTAS, EQUIPO DE 

OFICINA, MUEBLES Y ENSERES 

   

    

    

    

SEMOVIENTES (CICLOS MAYORES A 

UN AÑO) 

   

    

PLANTAS (CICLOS MAYORES A UN 

AÑO) 

   

    

    

TOTAL INVERSION INICIAL    

 

 

INGRESOS 

 

Ingreso: Recursos económicos que se obtienen por la venta de productos. En la siguiente tabla 

consigne las ventas realizadas a la fecha y las que se esperen realizar con los productos 

obtenidos.  

 

FECHA PRODUCTO UNIDAD 

MEDIDA 

CANTIDAD PRECIO DE 

VENTA 

UNITARIO 

VALOR 

TOTAL 

      

      

      

      

      

      

 TOTAL INGRESOS     

 

 

EGRESOS 

Son desembolsos que causa el proyecto para su realización y se cuantifican de acuerdo al estudio 
de mercado, técnico y organizacional. Está compuesto por costos y gastos 

 

COSTOS:  Los costos son los desembolsos relacionados con el proceso de producción, tales como 
mano de obra, insumos, arrendamiento (lote o instalaciones), alquiler (maquinaria, equipo, 
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herramientas),  servicios públicos, transporte, etc.  Diligencie las siguientes tablas de acuerdo a los 
costos de producción generados en su proyecto 

En la siguiente tabla relacione las materias primas, insumos y empaques primarios necesarios en 

el desarrollo del proceso productivo, teniendo en cuenta la cantidad a producir.  

 

INSUMOS       CANTIDAD A PRODUCIR: _________     CICLO DE PRODUCCION 

__________ 

INSUMOS 

/MATERIAS PRIMAS 

UNIDAD 

MEDIDA 

CANTIDAD VALOR 

UNITARIO 

VALOR 

TOTAL 

     

     

     

     

     

     

TOTAL INSUMOS     

 

 

MANO DE OBRA 

ACTIVIDAD DEL PROCESO PRODUCTIVO TIEMPO/HORAS 

  

  

  

  

  

  

TOTAL MANO DE OBRA HORAS  

No. DE HORAS X $2.500  

 

OTROS 

DETALLE TIEMPO VALOR TOTAL 

Arriendo   

Alquiler de equipos   

Servicios públicos   

Transporte   

Amortización (semovientes, 
plantas, mayor de un año) 

  

Otros   

TOTAL OTROS   
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TOTAL COSTOS DE PRODUCCION 

DETALLE VALOR 

TOTAL INSUMOS  

TOTAL MANO DE OBRA  

TOTAL OTROS  

TOTAL COSTOS DE 
PRODUCCION 

 

 

GASTOS: Desembolsos que se generan por concepto de administración de la empresa y ventas 

de los productos. 

 

DETALLE VALOR TOTAL 

Administración (5% C.P)  

Ventas (4% C.P)  

Papelería  

Publicidad  

Promoción  

Celular  

  

  

TOTAL GASTOS  

 

TOTAL EGRESOS 

DETALLE VALOR 

TOTAL COSTOS  

TOTAL GASTOS  

TOTAL EGRESOS  

 

 RESULTADO DEL EJERCICIO 

 

INGRESOS-EGRESOS 
 
Realice la operación Ingresos – Egresos.  Señale la utilidad o pérdida obtenida.  
 
 

VALOR UNITARIO 

VALOR UNITARIO = EGRESOS / # UNIDADES PRODUCIDAS 
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 PRECIO DE VENTA 

PRECIO DE VENTA = VALOR UNITARIO + MARGEN DE UTILIDAD 

 

ANALISIS DEL EJERCICIO 

Presente un pequeño análisis sobre el resultado obtenido 
 
 
3.2 Ambiente Requerido. Ambientes de aprendizaje tipificados 

3.3 Materiales: DEVOLUTIVOS (Video Bean, Computador, Tablero, Borrador) CONSUMIBLES 

(papel periódico, marcadores)  

 

4. ACTIVIDADES DE EVALUACIÓN 

 

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluación Técnicas e Instrumentos de 
Evaluación 

Evidencia de Conocimiento: 

Respuesta  a preguntas sobre 
costos, gastos, 
ingresos,rentabilidad, 

Establece los costos, gastos  
y los ingresos que se 
generan para el 
funcionamiento del proyecto 

Técnica: Formulación de 
preguntas. 
 
Instrumento: Cuestionario 

Evidencia de Desempeño: 
Sustenta mediante el estudio 
financiero la rentabilidad de su 
proyecto productivo. 
 

Realiza los cálculos que 
determinen la rentabilidad 
del proyecto o los ajustes 
que requiera 

Técnica: Observación Directa.  
 
Instrumento: lista de chequeo 
Desempeño. 

Evidencias de Producto: 

 
Un informe que contenga los 
ingresos y egresos  necesarios 
para el desarrollo del proyecto 
teniendo en cuenta los 
procesos identificados 

Identifica los componentes 
de los presupuestos 
apoyados en software a 
partir de los datos financieros 
y de acuerdo con la 
definición del plan de 
necesidades de las áreas o 
unidades de negocio 
 
Utiliza herramientas 
informáticas para el manejo 
de datos contables de la 
empresa agroindustrial. 

Técnica: Valoración del 

producto 
 
Instrumento: Lista de chequeo 
de Producto. 
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7. GLOSARIO DE TÉRMINOS 

 Análisis: Examen y división de cualquier cosa en sus componentes principales 

 Año Base: Año elegido para cálculo de un índice, o cualquier otro calculo 

 Bienes Duraderos: Bienes de consumo que se pueden usar  más de una vez y duran por 

mucho tiempo. 

 Bienes Perecederos: Bienes de consumo que se usan por un período corto. Ejemplo: La 

comida. 

 Capital: Activos netos de una empresa, sociedad o figura semejante, incluyendo la inversión 

original y todas las ganancias y beneficios sobre la misma. 

 Capital de Trabajo: Es la cantidad total de dinero que invierten os dueños de la empresa 

para formar la misma, y sirve como base para el inicio de operaciones de ésta. 

 Demanda: Se aplica a los artículos muy solicitados 

 Deuda: Dinero, servicios o materias primas que se deben a otra persona o institución como 

consecuencia de una acuerdo previo. 

 Efectivo: Vocablo de sentido amplio asociado con cualquier transacción comercial que 

implique la utilización de dinero 

 Estudio de Factibilidad: Investigación encaminada a establecer las posibilidades de éxito de 

una determinada actividad empresarial. 

 Factible: Que puede ser posible y conveniente hacer un determinado negocio 

 Financiamiento Externo: Obtener fondos para hacer alguna actividad de inversión en el 

negocio. 

 Garantía: Las que ofrecen las empresas como terrenos o edificios, etc., a una acreedor para 

asegurar el cumplimiento de las obligaciones del deudor 

 Intangible: Que carece de materia; existe, pero no tiene un cuerpo físico (por ejemplo 

derechos de autor, patentes, marcas) 

 Interés: Precio pagado por el uso de dinero prestado 

 Políticas de Crédito: Son las decisiones que toma una empresa para hacer sus ventas y 

recuperaciones. 

 Porcentaje: Cantidad mínima que se cobra por el uso del dinero 

 Producto Estacional: Son productos que se dan según la estación del año por ejemplo el 

Café, azúcar, algodón, etc. 

 Producto Semi–terminado: Aquel producto que su producción no ha sido terminado, y por lo 

tanto no está listo para ser vendido. 

 Productividad: Producir más de lo que anteriormente se estaba produciendo, utilizando los 

mismos recursos. 

 Proyección: Hacer una predicción de lo que se piensa según el análisis de un determinado 

número de variables, por ejemplo se puede hacer para los gastos, ingresos, etc. 

 Satisfacción: Es cuando se está conforme con algo 

 Segmentación de mercado: Es cuando dividimos el mercado en grupos, como por gustos, 

edad, lugares, etc. 
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 Subproducto: Es cuando existen desperdicios del producto original, por ejemplo cuando se 

trabaja en un taller de metal mecánica los desperdicios que quedan se pueden utilizar para 

hacer algún otro producto. 

 Tangible: Que se puede percibir por medio del tacto, se utiliza para describir a los activos 

fijos como edificios o terrenos 

 Utilidad Bruta: Es la ganancia que se obtiene antes de restarle el impuesto sobre la renta 

 Volumen de Ventas: Es la cantidad de ventas que se tiene en un periodo. 

 

6. REFERENTES BILBIOGRÁFICOS 

 LEDESMA MARTÍNEZ, ZULEIMA.  Análisis Económico Social de un Proyecto de Inversión  
Hidráulica. 1997 

 MARCO ELIAS CONTERAS, Formulación y Evaluación de Proyectos, 1998 

 CIRCULO DE LECTORES, Curso Básico De Administración. Editorial Norma. Colombia, 1991 

 ANAD, D.G., Mecánica para Ingenieros, CECSA, México, 1976 

 BUFFA, ELWOOD, Administración técnica de la producción, Limusa – Wilely, México, 1982 

 BACA URBINA, GABRIEL, Evaluación de Proyectos, 4ª. Edición, McGRAW-HILL, 2001 
http://emprendedor.unitec.edu/pnegocios/Glosario.htm 
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ACTA No.

roMBRE DEL coMIT€ a DE iA REUNich: IDEi`mFicAaoN DE AccioNEs DE FonVAcioN EN "snTucoN EDucAiivA
A

auDADyFECRA                                   HonguTc{    25_Or.zs        HORAr,Fgc,in     I Hop,F#5F~

LUGAR Y/a ENLACE:                                T. t_    7unj t/ e /a                    3:RSE£#£:EGGR':p#u/;ioT°: CENTR° RE

:rc:NedDi::n:ousTn¥rmp#vtda#ge#:,¥se¥:aA:#Tgesdeformaci£:Rp°r]oNf:s=:#rfegra|deacuerdoconios
OBJETIVO(S) DE IA REUN[dN: lndicar las acciones de formaci6n adelantadas en la I.E.    Tt/n rv c' LO                                en la ficha
decarader`uncidrialue30t|

DESAmoLi.a DE LA REUNioiii

i     srtJ'c/CJo

9.   3\ectsemrurdoi|octd![S'Ea    Pd"cLcidfp     se      descirTt]|lu      pdlchca       de
'ciJccJJA,`-agivcjivcicLcln      86>r`j.anal      al.a       )c>i        proc|`j`iei.:`.:;..:-``..:..`.;,-I...;`i:...`:.,€,e^c--.`..:,...-.A_,:-.,i-....`,J`        ``.I..,.-.n,.`-I.J,<t>moLzct";^J€)aGco77tcic/cL

CONCLuSIONES

ESTABLECIMIENTO Y ACE PTAC16N DE COMPROMlsos

ACTIVIDAD /DECISION FECHA RESPONSABLE FIRMA aPARTICIPAC16NVIRTUAL

- I.    t    .`   .  .      `  ..

DE: ASISTENTES Y APROBAC16N DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ APRu IBA OBSERVAC16N FIRVA 0
EMPRESA (Sl/NO) PARTICIPAC16NVIRTUA|

I.,",J   ,n.,,~
DC un      C,I-c>€116n:aI+a1(CaLAC`IUW ratife

.,I  \..  L!   -(. I     .,       -I   .    - LEI,ii+zTz+E

De acuerdo con la lay 1581 de 2012, Protecci6n de Datos Personales, eI Servicro Nacional de Apfeharfaje SEfi'A, ~Se cbinprothete a gatanti.zar la
seguridad y prctecci6n de Ios datos personales qtie se encuentran almacenados en es(e dceumento, y les daft eI tratamiento correspondiente en
cuJnpllmiento de lo establecido legalmeute.

AJexcxi      `

GOR-F-084 V02
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SENA
Ty{T

ACTA No.

NOMBRE DEL coMrT€ o

auDAD v FECHA:

LUGAR Y/O ENLACF:

A€Eii-DTTb puns

DE LA REUNION: iDENTiFicAaoN DE AccioNEs DE
ART"LADA

uO\  -Zg'Og  -Z,5

I.E.  L13anclro    Ce(I

pAiIA  DESAmoiLAR: Desarrollar  act.ividades  de

procedimientos y normatividad vigente en la I.E.

i6iffiaoNENmsTiTucmEDutA"A-

HORAIN7;loo

DiREccloN / REGioun / cErmo: CENTRO DE
DESARROLLOAGROPECUARIOY

AGROINDUSTRUEL

formaci6n  profesional  integral

oBiETrvo(s| DE LA REUNION: lndicar les acc.lobes

de caracterizaci6n   37? 3qi22

de formacidn

de  acuerdo  con  los

adelantadas en la I.E`

DESARRollo DE LA REUNHfro

en la ficha

1-  sc,Iul®
£.  L(umclc/a      ci      //s!c|~=.-I);J-alrdl/;    a;-iu     Cbrmclc(ch     se     i/clbaju      f)uiu     Llutamler)J®)

Ldr.m'(cj)

4` a:@rm;d"   |cj ,  M@c,,mcft[o,,    pr   pcvyde    c/el      o]Sbuc-JJur      makF;d(   Je

5    Qqxp.i,clboysj
ral[7:ue-(c/n6Fl

c^       _+d//cJr    ^  ±ctJ€in,ieorfcl,   ierrrnccJ.
rmcf c / C,/a

CONCLuSIONES

IESTABLECIMIENIOYACEPTAC16NDECOMPROMISOS

ACTfvI DAD /DECISION FECHA RESPONSABLE FIRMA aPARTICIPAC16NVIRTUAL

Rt.u/(   cry     Ccrli\/lc]d'JJe/„c/ a 'er'c!(ce_I- r4„1 CC' )

3 n 3'(I CI

nE: AsisTENTEs y APR0BAC16N DECIslONES

NOMBRE DEPENDENCIA/
EMPRESA

Cm€R6iQc.

APRUEBA

(Sl/NO)

OBSERVAC16N

De acuerdo
seguridady

FIRMA 0
PARTICIPAC16N

VIRTUAL

=±a=T5=;;E==i=i=;=i3:F=iari:¥a==Tasi6FF¥=3-ENA,secomprometeagaran`izarla
protecci6ndelosdatospersonalesqueseencuentranalmacenadosenestedocumeiito,vlesdaraeltratamientocorrespondienteen

cumi)limlento de lo establecido le8almente.
ANEXOS

GOR-F-084 V02
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ACTA No.

NOMBRE DEL COMIT€ a RE IA REUNi6N: iDEmlFicAcioN DE AcaoNEs DE foRMAaoN EN iNSTiTLicroN EDucAiivA
ARTICulAl)A

I  CluDAO Y FECRA
Llorvgucl     1-oC|-z5

110RA INICIO:                          110RA FIN:

7/,CJO  ctrtl       ..    ?.`C/CJVJ-.rn
LUGAR Y/0 ENIACE:

Ill.Tunjcz@lo
D]RECCION / REGIol\LAL / CENTRO: CENTR0 DE
DESARROLLO AG ROPECUARlo Y

AG`ROINDUSTRIAL

;iG:-:::i:,:ntpousTn°osrmpa#daDdEg-geLe#:,.¥ser#|afai3¥iadesdeformaci6nprofesionahntegraldeacderao-c-on-ios|

OEUE"`/a(S) DE LA REUNION: lndicar las acciones de formaci6n adelantadas en lal.E.    Tunlf/P[ft                         enlaficha
de caracterizaci6n  i 74639tt                                                                                            u

DESAfmoLLo DE iA REUNION

1.  Sci[uclc>

a_  LlcinmcJo       ci    tcsha
DOJarTcjllc.        de     Lal      Grmc+ctejo       se_       recJl(zoo        c^pcl`((tczne+
&P      cl(ry\c"enciry.ienJo     3

A;      :.;I.  3-,:-.'.,;,, I.........;.,.      :::I:{;:,i:,'. -I..:-)`:,-`..-,..-: :;.,..: :,,-,  ..: ` `-/ ,::;-.I,,::;., `''.,:.-6'P(f'u=ilc2iJcidrncJe/ai.ciitrK_uctt!o

CONCLuSIONES

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTAC16N DE COMPROMISOS

ACTIVI DAD /DECISION FEcllA RESPONSABLE FIRMA 0
PARTICIPAC16N VIRTUAL

ClgrY

e_3±qu     ho/clyrilen
2, vnt  COJ.

DE: ASISTENTES Y APROBAC16N DECISIONES

N0IVIBRE DEPENDENCIA/
.  .   EMPRESA

APRUEBA

(Sl/NO)

OBSERVAC16N FIRMA a
. PARTICIPAC16N

VIRTUAL

abel   P"zq a,T [c cjL nrei a N

De aouerdo con la Lay 1581 de 2012, Proteeci6n de Datos Personales, el Servleio Nacional de Aprendizaje se compTomete a garantizar la
seguridad y protecci6n de los datos personales que se encuentran almacenados en este dceumento, y les daft el tratamiento correspondiente en
cumplimiento de lo establecido legalmente.

ANEXOS

GOR-F-084 V02
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ACTA No.

NOwmE i]EL cOMrfe a DE tA REUNION: IDERTIFlcAaoN DE AcaoNEs DE roRMAcloN EN iNSTiTuaoN EDucATivA
A

cluDADvf[CllA:                                       Honguc,   a'.  oC`+1'5          H°%':"!i¥:               |aH°¥PLiT6

LUGAR y/O ENLACE:                                                                                                                         DiftEccl6N / REGIONAL / cEuno: CENTRO DE
I  L    Tu rlj\.   ,   \                                      DESARROLLOAGRoPECuARloy

AGR0lNDUSTRIAL

AGENt)A  a  PuNTOS  PARA  DESRAROLLAR:   Desarrollar  actividades  de  formaci6n  profesional  i r\tegral  de  acuerdo  con  los

procedimientos y normatividad vigente en la I.E.    7 lJn I Ur  10

:e"caEnravct°e(r:!aDc:6#.3E7ULT#r;n:icaT 'as acc!°nes de formaci6n adelantadas en la I.E.   I u n] / /tl' 0                          en ia ficha
DEsmROLro D[ IJ` REUNtoN

J..,   ...,'!rJ

a   Llamedo   a   li5!q
3   0er5arfc)/|o     r6     {C)      io{mcic(ri¢     sr     -licil)a:^.I        r:I     pl          I;fti|(ilcJm/pit/ov.I;rn"cc>31

`).-i      :-,    './:,a:,.:.:.,:':..`-..,.,,,,:;,..,:..,,  I.i`vr.I::,:.,::.'.::.I.:.:;,..          :..-,.,.-            -.       ..-...  -.i  :....  ='6rrncil`-z.ctc/c"3rdrJ_.;tt;jrcw9c{cfo'n.

CONclusIONES

ESTABIECIMIENTO Y ACEPTAC16N D E COMPROMISOS

ACTIVIDAD /DECIS16N FECHA REsroNSABL[ FIRMA 0PARTICIPAC16NVI RTUAL

n(cJ:  ZJ,      /_(I//C,r :            '`.. •.          ...,.                       `                      .      -I

..,,         ,:      .I-i,`'.t=.     -.:..:.J
-u 1 I I 6 ?J 0 4 -

1,3
DE: ASISTENTES Y APROBAC16N DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ APRUEBA OBSERVAC16N FIRMA a

EMPRESA (SI/NO) PARTICIPACIONVIRTUAL

`o,,bp/    if),,z(,:+c N 1`   CCDC fl  € r;I r.AF=2`ICuLt`LIC)N I i , .`. `
pr\riiiAci    ^`}aiJLq L\icr`     ]a(rt,rc`` I

!,...

De acuerdo con La lay 1581 de 2012, Protecci6n de Dat6s Personales, eI Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a garantizar la

seguridad y protecci6n de Ios datos persomales qiie se encuentran almacenados en este documcnto, y les clara eI tratamiento correspondiente en
cumplimientodeloestablecida lega lTrmte.

ANEXOS

GOR-Fun v02
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EffiFi
ACTA No.

«OlviBRE DEL cOMIT€ a RE LA REUNION: iDENIiFicAcioN DE AcaoNEs DE FORMAcloN EN iNSTirtycroN Ei]ucAnvA
ARTicuijroA

Cf UDAD Y FECLtA:
Cr"®s®   C|-Cyq   r25

HORA ly!C'o°6  om HOE.fo"op"

luGAR Y/a ENIJ`C[:

I.E . M_AQ.R-
D]RECC16N / REGIol\IAL / CENTRO: CENTRO DE
DESARROLLO AG ROPECUARl o Y

AGROINDUSTRIAL

AGENDA  0  Pul\lTOS  PARA  IItsARROLLAR:   Desarrollar  actividades  de  formaci6n  profesional  integral  cle

procedimientos y normatividad visente en la I.E.

=t-i-I-:-r-d5-Fo-h--16-;

OBJETIVO(S) DE IA RFUNd}N: Ind.icar las accfones de formaci6n adelantadas en la I.E
de caracterkaci6n   5 7-4 6306

Ill AT en la ficha

DESARROLLO DE LA REUN16N

'1&.   Llomcido     a     |ii>Lc^

3,   r)escirTc]llo      cJe     (a      Forrv`ciclorn         sp      +Iabciju       sju;a      C[c      crlanclcc.nu
in(en]CJ        .2-1    3

i```        +-I`.rlll.`nl(s             rr```.`„|.c`,`|,``              `|.              |`.            .I..i.`.,`..`Il``,-I           i`N`..`...`:-I``Jc.        I`.r      /'`J

gv,.c, a                                                                    ,

5    .Pu.cLI[zclc[c]^n     de     be       i6rmcAc_cclri

CONCLuS]ONES

\

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTAC16N I)E COMPROMlsos

ACTIVIDAD /DECISION FECHA RESPONSABLE FIRMA aPARTICIPAC16NVIRTUAl

I..  _.`' I   : :., ,        .\,i  lc -\ florerdlce3      {`cLzc^ BEE                --`-I

3c;'qco  clco  - i.`,i.``..`i`

•

DE: ASISTERTES Y APROBAC16N DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/        I APRu EBA OBSERVAC16N FIRMA 0

..    EIVIPRESA (Sl/NO) PARTICIPAC16NVIRTUA|

.`    \l...I,--I         i,.....,±..' s6^IA    c6oeFi6`ceoarzttculcqctaoQ fulm'ull

De aouerdo con la Lay 1581 de 2012, Protecci6n de Dates Personales, eI Servlcio Nacional de Aprendizaje SENA, se compromete a garantizar la
seguridad y protecci6n de Ios datos personales que se encuentran almacenados en este documento, y les data eI tratamiento co rrespondiente en
cumplimiento de lo establec Ida legalrnente.

ANEXOS

GOR-F-084 V02
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ACTA No.

NOMBRE DEi coMITf a DE LA RELiNi6N: iDEI\mFlcAaof\i DE AcaoNEs DE FORMAcloN EN iNSTITuaoN EDucA"vA
ARTquLADA

ciuDADyf[cHA:                                           wO,,`rpr,   ,,1  Oc,_z5               HORAINlclo:7.'00C
4nt   I.H°3prr.TCY:pin

iuGARv/o[NIAC£:                                 1  I   2,,.,^„cJro    lrp!`7             i:a;T:fi6N / BEGOLLOAGDUSTRIAlloNAL / C£NTRO: CENTRO DEROPECUARIOY

;#:i:i:ntpousTn°a:mpa#daDdF:g:#T:,PE:Sir,r:'LarnaT,5V!daq`e;re,formaci6nprofesionallntegraldeacuerdoconios

:e"caF::Vct°e(r:!aDc:6#5E/u#Nk6g:jn8car'as acc'°nes de formaci6n adelantadas en la I.E.   / rH^n"     (  a I,u             en iafichaI
DESArmoLro DE LA REUNtoN

•1         -`   ..   ,,..    ...``,,

a     LlcJn.,(,,.,J         (I      I(,31,,
`.   ''.; `.```'t'I;; "ii)    I:y ```'i..'"N. :`:``.-J" 'I::.'-..:c`. \`.-:r`c;`::I::I:..`  -:ol   `-`J`.a:.a.` ^       `'   '"  ?    !`

Asl?#%fi`:',!%k:of,!a5%!f3o:alni.Tq;@:i;_i::I_ii±'
CONclusIONES

ESTABLECIMl[NTO Y ACEPTAC16N DE COMPROIVIIsOS

ACTrvlDAD /DEclsl6N FECHA RESPONSABLE FIRMA aPAftTICIPACIONVI RTUAl

DE: A6ISTENTES Y APROBAC16N DECISIONES

NOMBRE DEPENDENCIA/ APRUEBA OBSERVACJ6N FIRMA 0

EIVIPRESA 'Sl/NO) PARTICIPAC16NVIRTUAL

11cllibc!     rri  tfcj
-.''-:.:'.-.'-;:,t-:..;.

.----..=i.±t,-:
Lul {  |„,c|alr,  C>r, `  all•,1`_..-,..`,`     ,.`. J1

-Of . ._-

De acuerdo con La Ley 1581 de 2012, Proteccidn de Dat6s Personales, eI Servjcio Nacional de Aprendizaje SENA, se compTomete a garantizar la

seguridad y protecci6n de los datos personales qiie se encuentran almacenados en este documento, y les clara eI tratamiento correspondiente en
cumplimiento de lo establecida lega lmente.

ANEXOS
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