SENA

N

PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO

FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Aguachica, noviembre de 2025

Sefior

JOSE ALEJANDRO OROZCO OCHOA

SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7460107
Coordinador académico

Centro Agroempresarial

Aguachica

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes Noviembre del afo
2025

Referencia: No. CO1.PCCNTR.7460107 del afio 2025

YUDIS MARIA LOPEZ ARDILA, identificado con la cédula de ciudadania No 36.587.600 de
Pailitas- Cesar, en mi calidad de Contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de
Prestacién 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 para el contrato la suma de CUARENTA Y
SIETE MILLONES SEISCIENTOS OCHENTA Y UN MIL QUINIENTOS OCHENTA Y SIETE PESQOS
M/CTE ($47.681.587). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente
manera: a) Un primer pago correspondiente a quince (15) dias del mes de febrero de 2025
por valor de DOS MILLONES DOSCIENTOS NOVENTA 'Y NUEVE MIL SETECIENTOS CINCUENTA
Y CINCO PESOS M/CTE ($2.299.755); b) Nueve (09) pagos iguales por los meses de marzo a
noviembre de 2025, por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL
QUINIENTOS DIEZ PESOS M/CTE ($4.599.510) cada uno; y c) Un (01) ultimo pago
correspondiente a veintiséis (26) dias del mes de diciembre de 2025, por valor de TRES
MILLONES NOVECIENTOS OCHENTA Y SEIS MIL DOSCIENTOS CUARENTA Y DOS PESOS
M/CTE ($3.986.242).
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Plazo: Sera hasta el 26 de diciembre de 2025

OBJETO:

Prestar los servicios personales de caracter temporal en los programas de formacion REGULAR

(titulada y/o complementaria) del Centro Agroempresarial del SENA en el Departamento del

Cesar en modalidad presencial y/o virtual como instructor en el area de AGROINDUSTRIA Y

PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

Obligaciones Especificas:

formacién

programados, dentro
de los tiempos que,
para cada accidn, se

determine por parte
del centro de
formacion.

postcosecha de frutas y
hortalizas.

Duracion: 40 horas.

Cadigo de ficha:
3305983

Fecha de inicio:
11/08/2025

Fecha de Terminacion:
22/08/2025

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Orientar la formacién | Impartir la formacion | Registro fotografico
de aprendices en el | profesional  presencial
area, en las | €n los programas de
competencias, los | formacion Informe de tiempo de activades
resultados de complementaria de apoyo a la formacién (ver
.. Programa de .
aprendizaje 'y las .. anexo a este informe)
L Formacion:
actividades de los .
Operaciones en
proyectos de

Programa de
Formacién: Higiene vy
manipulacion de
alimentos.
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Duracion: 40 horas.
Cadigo de ficha:
3323426

Fecha de inicio:
29/08/2025
Fecha de Terminacion:
09/09/2025
Programa de

Formacion: Elaboracion
de Bebidas Lacteas
Fermentadas.
Duracion: 48 horas.
Cadigo de ficha:
3348772

Fecha de inicio:
29/09/2025

Fecha de Terminacion:
22/10/2025

Horario: lunes a
miércoles - Sdbado de
14:00 a 22:00 horas
Sitio: Sede SENA
Curumani, Cesar.

Programa de
Formacién:
Operaciones en

postcosecha de frutas y
hortalizas.

Duracién: 40 horas.
Cadigo de ficha:
3392432

Fecha de inicio:
12/11/2025
Fecha de Terminacion:
10/12/2025

Horario: miércoles -
desde 7:00 am -15:00
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Sitio: CASA TALLER
Alcaldia Municipal
Pailitas, Cesar.

Programa de
Formacién: Elaboracion
de Bebidas Lacteas
Fermentadas.
Duracién: 48 horas.
Codigo de ficha:
3378366

Fecha de inicio:
30/10/2025
Fecha de Terminacion:
21/11/2025

Horario: jueves a viernes
por la mafana

Sitio: Sede SENA
Curumani, Cesar.

Programa de
Formacién: Aplicacion
de Buenas practicas de
manufactura en la
industria de alimentos y
bebidas

Duracién: 48 horas.
Cadigo de ficha:
3378272

Fecha de inicio:
25/10/2025
Fecha de Terminacion:
29/11/2025

Horario: Sabado

Sitio: Sede SENA
Curumani, Cesar.
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Programa de
Formacidén: Técnico en
procesamiento de

derivados lacteos.
Codigo de ficha:
3169650 inicio
29/04/2025

Horario: Lunes de 15:00
M a 18:00 Pm Martes de
12:00 M a 18:00 Pm,
Jueves 12:00 M a 18:00
Pmy Viernes de 12:00 M
a 18:00 Pm

Fecha inicio:

IV Trimestre de
09/10/2025 al
17/12/2025

Competencias: Entrega
materias primas,
insumos y/o productos
terminados

Resultados de
aprendizaje: Transferir
materias primas,
insumos y/o productos
para las 4dreas de
transformaciéon de la
leche segun plan de
produccién

Competencia:

Producir quesos segun
ficha técnica y manual
operativo
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Resultados de
Aprendizaje

-Alistar  Instalaciones,
Maquinaria Y
Herramientas De
Acuerdo Al Plan De
Saneamiento Y

Aplicando Normas De
Seguridad Y Salud En El
Trabajo. -Disponer
Materias Primas E
Insumos Utilizados En
Los Procesos De
Elaboracién De Quesos,

Segun  Procedimiento
Técnico.

-Elaborar Quesos
Frescos E Hilados
Siguiendo

Procedimiento
Establecido Y Normativa
De Calidad E Inocuidad

-Verificar ~ Parametros
técnicos Del Producto
De Acuerdo Con Ficha
Técnica
Planear y ejecutar el | Usar el disefio
desarrollo curricular | curricular, elaborar

del programa (s) que
se le asignen durante
la ejecucion de su
contrato (proyecto de
formacidn, planeacién

guia de aprendizaje y
plan de trabajo, crear
los diferentes
instrumentos de

evaluacién para la

Pantallazo Guia de Aprendizaje

pedagégica y los | recoleccion de las
recursos  didacticos | evidencias de
gue incluyen guia de | actividades de
aprendizaje, material | evaluacién; para Ila
de apoyo de Ia

6

GTH-F-062 V10




SENA

N

formacion e | formacion

instrumentos de | complementaria.

evaluacién).

Identificar los | Usar los Instrumentos | Registro fotografico

aprendizajes previos,
ritmos de

del
aprendiz que ingresa

estilos vy
aprendizaje

al proceso formativo,
de acuerdo con los
lineamientos

institucionales.

de
de saberes previos a

reconocimientos

los aprendices de las
asignadas
Teniendo en cuenta la

fichas

competencia v
resultado de
aprendizaje a

alcanzar; lo que nos
permitid conocer los
pres saberes de los

aprendices 'y  sus
estilos y ritmos de
aprendizaje de
acuerdo  con los
lineamientos

institucionales

Participar en el
proceso de induccién
de los aprendices.

N/A para este periodo

N/A para este periodo

Realizar seguimiento a
los aprendices en
etapa productiva en su
sitio de trabajo vy
seguimiento a la
del

cuando le

bitdcora virtual
aprendiz

sean asignados

N/A para este periodo

N/A para este periodo
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Llevar el control de las

inasistencias de los
aprendices a la
formacién, registrar
en el aplicativo
institucional las
inasistencias v
reportar a la
coordinacion
académica las
novedades para |la
aplicacion del
reglamento del
aprendiz.

Se llama a lista y se
de
inasistencia con el fin

hace control

de registrarlos en el
aplicativo.

Registro en el aplicativo
senasofiaplus.edu.co

Asociar los aprendices
alarutade

Para este periodo se
asocian los aprendices

Se adjuntan Pantallazo de
asociacion a ruta de

aprendizaje en el de formacién | aprendizaje.
aplicativo institucional | complementaria y

una vez el aspirante Titulada.

esté en estado

matriculado y verificar

con el reporte que

todos aparezcan en

formacién.

Emitir los juicios de Se verifica el | Pantallazo resultados de
evaluacioén con base cumplimiento de | aprendizaje evaluados
en la valoracidn de las | entrega de evidencias

evidencias de por parte de los

aprendizaje y
registrarlas en los
aplicativos
institucionales
(administrativo y
académico), maximo

aprendices con el fin
evaluar y emitir juicios
evaluativos.
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tres (3) dias después
de alcanzado el
resultado de
aprendizaje.

9 Usar y gestionar las | Usar las diferentes | Pantallazo Sofia
diferentes plataformas
plataformas tecnoldgicas
tecnoldgicas institucionales para el
institucionales de | eficaz desarrollo del
apoyo académico vy | proceso de formacion
administrativo y el registro de las
relacionado con su | acciones, como
rol, actualizando vy | registro de
registrando de | aprendices.
manera  veraz Yy
oportuna cada una de
las acciones que
integran el proceso
formativo.
10 | Participaren la N/A para este periodo | N/A para este periodo

formulacion de
proyectos de
investigacion
aplicada, innovacién
pedagégicay
desarrollo
tecnolégico, de
interés institucional
SENNOVA.
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11

Participar en los
equipos, grupos,
comités, proyectos vy
demas instancias
institucionales que lo

requieran.

Para este periodo se
planea, organiza los
recursos TICs por
parte SENA, Sede
Curumaniy con apoyo
de institucion
Educativa Rosa Jaimes
Barrera y Casa Taller
de Alcaldia del
municipio, Pailitas, vy
Aguachica se participa
Junto con la
Coordinacion
Académica vy otros
funcionarios,

contratistas y la
comunidad educativa
sede SENA Curumani
CAE

instructores con el fin

Aguachica e

de participar en
semana de
alistamiento dias 7y
8/10/2025 vV
trimestre 2025 SENA
para programas de
formacién Titulada y
complementaria en el
mes de octubre 2025.
Para este periodo de
noviembre se planea,
organiza los recursos
TICs por parte SENA,
Sede Curumani y con
apoyo de institucién

Evidencias Registro Fotografico
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Casa Taller de Alcaldia
del municipio, Pailitas
para

formacion

consolidar

complementaria en
Operaciones en
Postcosecha de frutas

y hortalizas entre
otros.
12 | Desplazarse a otras | Se realizé | Evidencias Registro Fotografico

ciudades o municipios
diferentes al domicilio
contractual para el
cumplimiento del
contrato, en caso de

que se requiera.

desplazamiento al

municipio de
Curumani, Pailitas,
Cesar mes de

noviembre con el fin
de impartir Formacién
Titulada,

complementaria y
participar en la
reunion virtual

10/11/25 hora 7:30
am con el sefior
subdirector(E)sr
Orlando Aguilar Q y
otros instructores del
Centro

CAE

para atender llamado

Agroempresarial

de coadyuvar en el

RV: Convocatoria a jornadas de
alistamiento para la ejecucion
de la Formacion Profesional
Integral IV Trimestre. RV:

De: Orlando Antonio Aguilar
Quintero
<oaguilar@sena.edu.co>

Enviado: miércoles, 5 de
noviembre de 2025 10:26
Para: Julio Cesar Socarras
Ballesta
<jsocarras@sena.edu.co>;

Jesus Eduardo Ropero Alsina
<jeropero@sena.edu.co>;

Ronald Leandro Mena Galvis
<rlmenag@sena.edu.co>;

Maira Alejandra Contreras
Bayona
<macontrerasb@sena.edu.co>;

Tema de dar | Helen Yuraynne Sudrez Ibarra
respuestas a | <hysuarez@sena.edu.co>;
peticiones Yudis Lopez
relacionadas con | <lopezyudis952@gmail.com>
Mesa de Trabajo
Compromiso
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SETRASENA

ambientes de
aprendizaje Taller de
producto
de reunién del

Alimentos

Relacionamiento

Asunto: Mesa de trabajo
compromiso SETRASENA

sindical Sindicato
SETRASENA.

13 | Presentar el reporte | Se presento, GF | Registro en SOFIA plus.
de eventos en SOFIA | (planilla de seguridad | Informes Mensuales: GF
PLUS (Programacion | social y planilla para | (Planilla SI. CONTRATISTA vy
con visto bueno del | pago), y GC (informe | planilla de seguridad social
coordinador mensual de ejecucidn | pagada, y GC (informe mensual
académico o misional) | contractual, con sus | de ejecucién contractual, con
en los dias | respectivas sus respectivas evidencias, y el
establecidos por el | evidencias, y el | informe de apoyo a |Ia
centro, al supervisor | informe de apoyo a la | formacidén), adjuntados en el
correspondiente y los | formacion); SECOP II.
demas soportes | adjuntadas en el
requeridos para la | SECOP I, en los dias
legalizacidn del pago. | establecidos por el

Centro
Agroempresarial.

14 | Llevar y mantener | Se alistan recursos | portafolio del instructor en el
actualizado el | tecnicopedagogico drive.
portafolio de | para el desarrollo de
evidencias del | actividades de los
instructor segun lo | procesos formativos.
indica la guia para
desarrollar procesos
formativos.

15 | Responder por la | Para este periodo se | Para este periodo se revisany

custodia y buen uso
de equipos, bienes e

custodia los
instrumentos, equipos

entregan llaves de Locker a

12
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inventario asignado a
su cargo o puestos
bajo su cuidado, que
el centro o lugar
donde se desarrolle la
formacién le facilite
para el desarrollo de
su objeto contractual
y hacer entrega
formal de acuerdo
con los lineamientos

institucionales.

que estan en Sede
SENA Curumani y se
cuidan

vigilancia de subsede SENA
Curumani, Cesar

16 | Apoyar los procesos | N/A para este periodo | N/A para este periodo
de Aseguramiento de
la calidad cuando la
entidad lo requiera.

17 | Apoyar la planeacion | Para este periodo se Registro Fotograficos

y el alistamiento de
los materiales de
formacién, propios de
su area y apoyar los
procesos de
evaluacién y/o parte
técnica de la
supervision de la
adquisicion de bienes
y/o servicios cuando
la entidad requiera de
acuerdo con la ley
1474 de 2011 vy
requerimiento de la
institucion.

atiende llamado
martes 11 de
noviembre por la
manana por parte de
instructor Jesus Emilio
Jaimes Jaime y se
reciben en el SENA
subsede Curumani,
insumos, frutas,
leche, azucar, se
procesan frutas para
obtencion,
conservacion de
pulpasy otros.

13
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18 | Adoptar en la | N/A para este N/A para este periodo.
formacién las | periodo.
diferentes estrategias
pedagégicas que la
entidad dispone como
son: Worldskills,

Senasoft, Bootcamp,
cocina gourmet, entre
otras.

19 | Participar en procesos | Apoyar la oferta de los | Evidencias Registro Fotografico
de  promocidon vy | programas de
divulgacion de la | formacidn
oferta educativa, | Complementaria por
servicios y actividades | el Centro
de divulgaciéon | agroempresarial
tecnolégica compartiendo por
programada por el | diferentes medios los
Centro. cursos disponibles.

20 | Participar en las | Para este periodo Para este periodo se participa
labores de montaje y | miércoles 19 de en atender el compromiso
puesta en marcha de | noviembre, se planea | asignado.
equipos y maquinaria | junto con otros
utilizados en la | instructores del CAE
formacién profesional | hacer diagnostico
integral, cuando ésta | Taller de alimentos
sea requerida. con el fin de proyectar

sugerencias y
recomendaciones de
mejora.

21 | Rendir Presentar informe | Documentos requeridos por el
oportunamente los | mensual con los | supervisor de contratos,
informes requeridos informe mensual, evidencias y
sobre las acciones soportes (anexo en este

14
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encomendadas y los
productos resultantes
de procesos de
formacién

soportes
correspondientes.

documento), Plataforma Secop
Il

profesional.

22 | Solicitar Se informa y se acata | El coordinador académico sr
oportunamente los | sugerencia hechas por | José Alejandro Orozco Ochoa
elementos necesarios | el coordinador gueda atento y pendiente para
para desarrollar | académico sr José enviar al Taller de Alimentos
eficazmente su labor | Alejandro Orozco. materiales y menaje sede
técnicopedagodgica. SENA Curumani, Cesar que

permita una mejor formacién
con calidad para los aprendices
se reciben el 11/11/25 algunos
materiales de formacidn para
la Ficha 3169650. Fotografias

23 | Incorporar las | N/A para este periodo. | N/A para este periodo.
tendencias
tecnolédgicas,
pedagégicas y de
gestion a las
estructuras
curriculares por
competencias
laborales de las
diferentes  acciones
de formacién
profesional.

24 | Asegurar la | N/A para este periodo | N/A para este periodo

organizacion,

mantenimiento v
adecuada utilizacién
de los recursos que

15
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hay en su ambiente
laboral.

25

Presentar agendas e
informes de
legalizacion
correspondientes  a
las ordenes de
desplazamiento,
cuando a esto se diere
lugar, en un plazo
maximo de 5 dias,
posteriores a la
finalizacion de Ia
comision

N/A para este
periodo.

N/A para este periodo.

26

Atender

oportunamente los
requerimientos que
haga el supervisor del
contrato y presentar
informes mensuales
de la ejecucién del

contrato.

Presentar entrega de
informes mensuales

Evidencias adjuntas en el
SECOP II

27

Aplicar al proceso y
aportar la
certificacién de la
Norma de
Competencia Laboral
para la funcion de
instructor, con plazo
maximo a 30 de Junio
de 2025, o durante la

ejecucién del

N/A Para este periodo.

N/A Para este periodo.
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contrato si el inicio de
gjecucion se  da
posterior a esta fecha.

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este

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

en el Formato Informe 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 continuacién el soporte de la legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

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

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

informe de ejecucién contractual.

17
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Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados

como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 4624808599 de la planilla de seguridad social SOl mes octubre 2025,
operador y periodo (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (12) folios

Cordialmente,

Guw s Avsn

YUDIS MARIA LOPEZ ARDILA
Contratista
C.C. 36.587.600 de Pailitas

Recibi a satisfaccion:

Firma

JOSE ALEJANDRO OROZCO OCHOA

Supervisor Contrato No. CO1.PCCNTR.7460107
Coordinador académico

18
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EVIDENCIAS

Obligacion 1 - Orientar la formacion de aprendices en el area, en las competencias, los

resultados de aprendizaje y las actividades de los proyectos de formacion programados

Ficha :3169650 Técnico en Procesamiento de Derivados Lacteos

19
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Obligacion 2 - Planear y ejecutar el desarrollo curricular del programa

® LINEA TECNOLOGICA: PRODUCCION Y TRANSFORMACION
L3 RED TECNOLOGICA: TECNOLOGIAS PECUARIAS
7AV RED DE CONOCIMIENTO: RED DE CONOCIMIENTO PECUARIA

1. INFORMACION BASICA DEL PROGRAMA DE FORMACION TITULADA

1.1 Denominacion
del Programa: PROCESAMIENTC DE DERIVADOS LACTEQS.

1.2. Cédigo 936193
Programa:
1.3. Versién 1
Programa:
1.4. Vigencia del Fecha inicio programa: 23/07/2019
Programa: Fecha fin programa: El programa aun se encuentra vigente
1.5 Duracién Etapa Lectiva: 1344 horas
maKima esimada | e iapa productiva: 864 horas
h
fioezs] Total: 2208 horas
1.6 Tipo de
programa TITULADO
1.7 Titulo o X
certificado que TECNICO
obtendra
El programa de formacion iécnico en PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS es requerida por el
actor|
¥ Pregunta al Asistente de IA = ondol
slizar

o SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sena Sistema Integrado de Gestién y Autocontrol
7AY Procedimiento Ejecucion de la Formacion

PROYECTO FORMATIVO

Wodsio de Mfors

1. Informacién basica del proyecto

[Cadigo Proyecto SOFIA: 3076353 Cédigo del Programa SOFIA: 936193 Versién del Programa: 1 Fichas asociadas: 0
11Centrode Formaoién: |CENTRO AGROEMPRESARIAL [12 Regionas REGIONAL CESAR
o [UNIDAD DIDACTICA PROCESADORA Y COMERCIALIZADORA DE PRODUCTOS LACTEOS COMO ESTRATEGIA DE FORMACION PROFESIONAL EN EL

= MUNICIPIO DE AGUACHICA.

1.4 Programa de Formacian al < 3 =
e e PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS.

1.5 Tiempo estimado de
|eiecucion del proyecto (meses): |15

1.6 Empresas o instituciones que
participan en su formulacién

ASOCIACION MUNICIPAL DE USUARIOS CAMPESINOS DE AGUACHICA (ANUC)
[fnanciacicn: si Existe) SENA

1.7 Palsbras olaves de & 4
= Aguachica, SENA, Lcteos, Derivados Licteos Leche
194 N [
15 Nimero de
1.8 Nimero total e resultados resultados de
de aprendizaje del programa de 63 tipo 1. 0
formacién: e competencia
1 basicos 1

2. Estructura del proyecto

2.1 Planteamiento del problema o necesidad que se pretende solucionar

Deniro de los planes de desartollo y compettividad se pretende elevar los niveles e calidad de vida de los campesings del MUnICIpI0, 3poyados en Iz inversion social y en el fortalecimiento del capital
humans eonstruido con equidad social, solidario y patieipatvo. Desde esta perspactiva hay necesidad de genarar opciones productvas y de generacién de ingresos como altemativas para safistacer en
primera instancia la demanda infema, con proyecsion en el mediano plazo para su expansion,por medio de Ia tecnificasion que pemita incrementar la productividad y la competiividad de los productos
radicionales agraindustriales en el municipi. El problema en  municiia no a6 centra en la produscion sino en el procesamiento de leche. Se caloula que sako e 50% de a leche producida es procesada,
por o cual i 50% restante €s vendida jsmos en Asilas cosas, si en ia. &

producida podrian ser procesados para competi a nivel infemacional.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

-

e Denominacién del Programa de Formacién: TECNICO EN PROCESAMIENTO DE DERIVADOS
LACTEOS

e Cédigo del Programa de Formacién: 936193

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): UNIDAD DIDACTICA PROCESADORA Y
COMERCIALIZADORA DE PRODUCTOS LACTEOS COMO ESTRATEGIA DE FORMACION
PROFESIONAL EN EL MUNICIPIO DE AGUACHICA.

* Fase del Proyecto (si aplica): 2. PLANEACION

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): 4. APLICAR TRATAMIENTO TERMICO A LA LECHE
Y DERIVADOS LACTEOS SEGUN PROTOCOLO ESTABLECIDO

5. CONTROLAR EL ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMAS, INSUMOS, MATERIALES Y
PRODUCTOS TERMINADOS DE ACUERDO A LAS CARACTERISTICAS TECNICAS

[
SERNLA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

= Denominacién del Programa de Formacion: PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS

e« Codigo del Programa de Formacion: 936193

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): UNIDAD DIDACTICA PROCESADORA Y
COMERCIALIZADORA DE PRODUCTOS LACTEOS COMO ESTRATEGIA DE FORMACION
PROFESIONAL EN EL MUNICIPIO DE AGUACHICA.

= Fase del Proyecto (si aplica): EJECUCION

= Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

« Competencia: Produccion de Quesos

« Resultados de Aprendizaje: Resultados de Aprendizaje

= 29080108301: Alistar instalaciones, maquinaria y herramientas de acuerdo con el plan de saneamiento
y aplicando normas de seguridad y salud en el trabajo.

e 29080108302: Disponer materias primas e insumos utilizados en los procesos de elaboracion de

=TI salin t&cni
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formacidon: ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS

Codigo del Programa de Formacion: 96151543

Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

Fase del Proyecto (si aplica):

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

Competencia: FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO ¥ NORMATIVA

-

L]

Resultados de Aprendizaje:

01290801085_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS
PARA LA ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS
02290801085_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE
BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS DE ACUERDO CON FORMULACGION ESTABLECIDA

03290801085_ELABORAR BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL
PROCESO.

04290801085_ENVASAR BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL
PROCESO DE CONSERVACION ¥ NORMATIVA

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

INSTRUMENTO PARA RECONOCIMIENTO DE SABERES PREVIOS

Programa: Elaboracion de Bebidas Lacteas Fermentadas
Duracion: 48 horas

Momento de aplicacién: Inicio del proceso de formacion
Responsable: Instructor SENA

1. OBJETIVO DEL INSTRUMENTO

Identificar el nivel de conocimientos, habilidades, experiencias y destrezas previas de los aprendices
en temas relacionados con la higier 1, mar 1, analisis de Iti

operacién de equipos, procesamiento y envasado de bebidas lacleas fermentadas, con el fin de
orientar el plan pedagdgico y ajustar estrategias de ensefanza

2. DESCRIPCION DEL INSTRUMENTO
Instrumento mixto (tedrico—practico) compuesto por
= Encuesta diagnostica estructurada
= Cuestionario técnico escrito

= Observacion directa de desempeiio basico

CAE-CURUMANI CESAR SE.NA
Saberes previos reflexién inicial 7AV

Resuelva las siguientes preguntas, basado en su conocimiento previo a cerca de la
manipulacion e higiene de los alimentos, operaciones en postcosecha de frutas y
hortalizas:

&3]

PREGUNTAS RESPUESTAS

¢Sabe usted cuales son las
operaciones basicas que se realizan en
matematicas, relacionadas con
magnitudes, unidades y conversiones?

+Para qué se utilizan la tabla de color
en las frutas?

£ Qué diferencia existe entre cosecha y
postcosecha?

;Conoce usted cuales son los
nutrientes de las frutas y hortalizas?

4.Como se deterioran las frutas v las
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Reflexion inicial

El instructor proyectara un video sobre las malas practicas de manipulacion de
alimentos https.//www youtube com/watch?v=IRLIvb2cOPA

Socializar la guia de aprendizaje, dando las orientacicnes sobre los trabajos a

desarrollar.
De acuerdo con el video presentado por el instructor fitulado “Malas practicas de

manufactura”, identifique 10 malas practicas en la manipulacion de alimentos y
coméntelas con el grupo.

El aprendiz respondera la siguiente pregunta: ¢Qué importancia tiene implementar las
Buenas Practicas de Manufactura? para socializarla.

Obligacion 6 -Llevar el control de las inasistencias de los aprendices a la formacién
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Obligacion 7 - Asociar los aprendices a la ruta de aprendizaje en el aplicativo institucional
una vez el aspirante esté en estado matriculado y verificar con el reporte que todos

aparezcan en formacion.

& © A Moseaure  senasofiaplus.edu.co/sofia/home/principal faces

S#d Pius | 3¢ - - .

. - HIATSUL AL LA I LA INUUS A UE

Instnucior
# Diseno curricular a cansaar
¥ Eiecucion as 1a Formacion -
Administrar Ruta de Aprendizaje
eI = T o O e ST AP, GEE TEarE = Caie AR S TSRS S e haslea T G G, e
e Aprenz. rrec s vor msccinda a nuta no o
Generar Excel de Plansacion
Pedagogca
B ccioeTeied IRLEIS EDITH FLOREZ DIAZ [Sp—
Generar PDF de Proyecto Formativa ™ cc 1easr 1067 AARIA PALIELA CASTILLEIG GUERRA i Tramuits
Gestion de |a Ruta de Aprendizaje ~ a e e = a3 It
@ s FALILAANDREA QUINTER PUCHE En Tramaien
Asociar Aprendic & una Ruts de [ — Lasourz f—
prssarians
B ccarsua ELZABETH CONTRERAS GELVIE En Transita
Evaiuar Ruta de Agrendizaie — AU PAGLA AcURA ToRRES fE—
Evaluar futa de Aprancizaie Masive T 1 2 3 I
— Fagin 3 du 3
Lintar Aprendices Asociados & Futs [ e e——
[ —
[ p—
e x| % x| @ X | M FORMAOEA X Se Somaphs x @ wmomespoye X | @ intormedpoyc X | @ informeApmre X |+ = = =

xXerx O 4L O

« < A\ No seguro. edu
S(ﬁapms 7;\? & YUDIS MARIA LOPEZ @Ayudaysoporte  EBandefadetawess W LMSSENA @ CambiarClave  Saiir &
Instructor v -
(2 Diseno Curricular Asociar Aprendiz a una Ruta de Aprendizaje
= Opciones de busqueds
(# Ejecucion de la Formacion
Administrar Ruta de Aprendizaje « e 3378272 - APLICACION DE BUENAS s
o - (i) PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA v 24
INFLISTRIA DF Al IMENTOS Y AFRINAS P
Consuftar Ruta de! Aprendiz
ApacEiaes APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE &
Generar Excel de Planeacion mange = MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE - @4Q
Earesions M IMPNTOS Y AFAINAS “
= ‘Consuttar Aprendices
Generar PDF de Proyecto Formativo e
Gestion de la Ruta de Aprendizaje
La operacion Asociar aprendices a ruta se realizo exitosamente. | Resultado: 27 Ruta de APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
- 2 los aprendices s ruta

Asociar Aprendiz 3 uns Ruta de MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS. Se ha enviado un
Aprendizaje
Evaluar Ruta de Aprendizaje

Evaluar Ruta de Aprendizaje Masivo

Uistar Aprandices Asociados a Ruta

Reconocimients de Aprendizaje
Previos Masivo

Reconocimiento de Aprendizajes
Previos

SOFIA Pius Version 5 0,80 Powered by SENA - © SENA 2018 -+ Bogota - Colombea. »-1:
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Obligacidn 8 - Emitir los juicios de evaluacidn con base en la valoracién de las evidencias
de aprendizaje y registrarlas en los aplicativos institucionales (administrativo y académico)

8.63) - Modo de compatiblli_ - Se guands en Exta PC

sar  Vista  Automatizar Ayuda  Acrobat

Instnuto

2 Dist Curtut Bienvenido a SOFIA PLUS

7 Bpscucidn de s Formacsén o .
Disefio Curricular
Consutar a defnir Compelencias y Asocarias Crear Resaiados de Aprendial.

Gessonar el prograa;

+ Consutar Soichuies de Empresa

e o5 el ockin cfesoral,oon e n de da esjuesta adecusda s ecesiddes de fomacon

na crertackn pedagbgiea. Esie meo pen s zar constas  repories

& del
e de poder Adiinisar s Prograras que lengs asociads

s cpcitnes ecuéntes
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SENA

ELASORACION DF BEBIDAS LACTEAS

FERMENTADAS

ACICH DE BEBIDAS LACTEAS

CUTERO PUCHE
BOMULAGOROKLO
MANDON COLLANTES
LEOHMARTNEZ
CRTEGAGULLEN
BARBOSAORTIZ
CASTROELIES

¢ BN +23 BTN

CRISTINAISABEL

@® % D

«

Obligacion 11 - Participar en los equipos, grupos, comités, proyectos y demas

institucionales que lo requieran.

= M Gmail
& Pedoctar
O mesividos

B Emindon
D Borraderes
B Compras
iz
Etiquetas

Q Buscar en &l comeo electronico

<

[0 ]

D 0 B & m

Mesa de trabajo compromi

Orlande Antanie Aguilar O
Busnos diss comaforas. Tor

Orlando Antonic Aguilar Guintaro

iso SETRASENA,  eivos «

B Parcce que este monsaje estd eninglés X

Buenas tardes, estimades compaferos

e parmita informar que 1a rewnién ha sida repragramada para ol lunes. 10 de noviembre, a parii do tas 7:30 . m.

Cordialmente,
G Grlande Antenis Ag

Eninda: maticoies, S o
Paras Juio Cesar Soc:

HI

s Eduarda Ropero Alsin

o e Wena G

% Compartir imvtacisn

M jaizon montera %

00, Ortando Antonio Agullar Cuanter

M
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Taller de Procesamiento De Alimentos Apoyo para el recibo de materiales de formacién y

prensa para quesos

27
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Obligacion 12 - Desplazarse a otras ciudades o municipios diferentes al domicilio

contractual para el cumplimiento del contrato, en caso de que se requiera.

FC 3169650: Técnico en Procesamiento de derivados Lacteos

28
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Ficha: 3378366 Elaboracion De Bebidas Lacteas Fermentadas
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Obligacion 19 - Participar en procesos de promocion y divulgacion de la oferta educativa

AGUACHICA I~

Tecnédlogo en
Procesamiento
v Conservaciénde Alimentos.

“Operaciones en

"Aula

e T aa
Postcosecha de MoOvil San ALsErTo Q"
Frutas Y Hortalizas & : e e T
Competencia a e es
bt | BSLEE
de Noviembre ebbical nctofie ] afos

Toda la poblacion
mayor de 14 afios

Secretaria de Desarrollo AR -
Social y Econom ico S ERLEAS gl

AGUACHICA

Inscripci Gesti .:gmm.
Hasta el 13 e

de Noviembre

.....

Centro Agroempresarial

Auxiliar en cocina

Reqguisitos:

>» Haber cursado basica primaria

> Copia de Documento de Identidad
» Certificado EPS

> Ser mayor de 14 afos

Jornada manana

Lugar de formacidn:

“Casa taller de Ila mujer™
Aguachica

Obligaciéon 22 - Solicitar oportunamente los elementos necesarios para desarrollar
eficazmente su labor tecnicopedagdgica.
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: YUDIS MARIA LOPEZ ARDILA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 01/11/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  30/11/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3169650 - PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS.
DE APRENDIZAJE:

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

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

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO Y NORMAS VIGENTES

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102902 OPERAR EQUIPOS PARA EL TRATAMIENTO TERMICO DE ACUERDO CON EL MANUAL DE OPERACION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

Despachar la mercancia segun normativa de cargue y solicitud de
pedido

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

18/11/25 1:34 Page 1 of 5



SEGUN PLAN DE PRODUCCION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONSERVACION Y NORMATIVA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

21010105802 TRANSFERIR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O PRODUCTOS PARA LAS AREAS DE TRANSFORMACION DE LA LECHE

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

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

FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA

01290801085 _APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

02290801085_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA.

03290801085_ELABORAR BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO

04290801085_ENVASAR BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE

29080108502 DISPONER MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS, SEGUN PRODUCTO A FABRICAR.

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

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

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

18/11/25 1:34
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INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Producir quesos segun ficha técnica y manual operativo

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108301 ALISTAR INSTALACIONES, MAQUINARIA Y HERRAMIENTAS DE ACUERDO AL PLAN DE SANEAMIENTO Y APLICANDO
NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . . ) 5
necesidades de manejo de informacion

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 72,00
FICHA 3378272 - APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DE APRENDIZAJE: EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: VIGENTE.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO
SANITARIO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3378366 - ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS.
DE APRENDIZAJE:

FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

01290801085_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

02290801085_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

03290801085_ELABORAR BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO

04290801085_ENVASAR BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA.

29080108502 DISPONER MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS, SEGUN PRODUCTO A FABRICAR.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 36,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 148,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00
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ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS
11/11/2025 11/11/2025 5,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 5,00

INSTRUCTOR: YUDIS MARIA LOPEZ ARDILA

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

18/11/25 1:34 Page 5 of 5



ITEM
No.

FICHA No. O
CODIGO
FORMULARIO
MIGRACION

NOMBRE DEL PROGRAMA

HORAS EJECUTADAS
(01 DE NOVIEMBRE AL
30 DE 2025)

FECHA INICIAL
DELA
FORMACION

FECHA FINAL DE
LA FORMACION

MUNICIPIO/V
EREDA

MUNICIPIO/
VEREDA

TIPO FORMACION

MODALIDAD DE
LA FORMACION

CCOMPETENCIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3378366

ELABORACION DE BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS.

48

30/10/2025

21/11/2025
Vigente

CURUMANI

SUBSEDE
SENA
CURUMANI

COMPLEMENTARIA

PRESENCIAL

FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

01290801085_APLICAR
PROCEDIMIENTOS DE
HIGIENIZACION DE
ESTABLECIMIENTOS,
MAQUINARIA Y

EQUIPOS PARA LA ELABORACION
DE BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS SEGUN
PARAMETROS TECNICOS.
02290801085_ALISTAR MATERIAS
PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS
EN LOS PROCESOS DE
ELABORACION DE

BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS
DE ACUERDO CON FORMULACION
ESTABLECIDA.03290801085_ELAB
ORAR BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS SEGUN
PARAMETROS ESTABLECIDOS
PARAEL
PROCES003290801085_ELABORA
R BEBIDAS LACTEAS
FERMENTADAS SEGUN
PARAMETROS ESTABLECIDOS
PARAEL

PROCESO 04290801085_ENVASAR
BEBIDAS LACTEAS FERMENTADAS
DE ACUERDO CON
ESPECIFICACIONES PARA EL
PROCESO DE CONSERVACION Y
NORMATIVA

3378272

APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
Y BEBIDAS

48

25/10/2025

29/11/2025
Vigente

CURUMANI

SUBSEDE
SENA
CURUMANI

COMPLEMENTARIA

PRESENCIAL

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD VIGENTE.

29080102301 PLANEAR EL
REGISTRO DE LA INFORMACION
REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS
QUE SOPORTAN

LAS CONDICIONES DE
SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA
ALIMENTARIA. 29080102302
EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA
ELABORACION DE PRODUCTOS
ACORDE CON NORMATIVA|
ALIMENTARIA. 29080102303
VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE
LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN
LAS CONDICIONES DE
SANEAMIENTO Y PROGRAMAS
COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO)|
CON LA NORMATIVA
ALIMENTARIA. 29080102304
IDENTIFICAR MEDIDAS
PREVENTIVAS Y FACTORES DE
CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS

SEGUN DIAGNOSTICO SANITARIO.

3392432

OPERACIONES EN POSTCOSECHA DE FRUTAS Y
HORTALIZAS

12/11/2025

10/12/2025

PAILITAS

DEMANDA
SOCIAL -
SENA CASA
TALLER
ALCALDIA
PAILITAS

COMPLEMENTARIA

PRESENCIAL

EMPACAR PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
SEGUN LA ESPECIE Y

REQUERIMIENTOS TECNICOS DE LA
ORGANIZACION. ACONDICIONAR LOS
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS PARA EL
MERCADO,

SEGUN ESPECIFICACIONES DE LA EMPRESA Y
NORMAS VIGENTES.

SELECCIONAR LOS EQUIPOS,
HERRAMIENTAS E INSUMOS PARA
EMPAQUE DE FRUTAS Y
HORTALIZAS REALIZAR EL
ACONDICIONAMIENTO DE FRUTAS
Y HORTALIZAS SEGUN CRITERIOS
TECNICOS Y

NORMATIVIDAD VIGENTE
SELECCIONADAS Y CLASIFICADAS
SEGUN CRITERIOS TECNICOS
EXIGIDOS EN EL MERCADO Y
LEGISLACION

VIGENTE. VERIFICAR LAS
CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
Y EL EMPAQUE SEGUN CRITERIOS
TECNICOS Y

NORMATIVIDAD VIGENTE
REGISTRAR LA INFORMACION DEL
PROCESO Y DEL PRODUCTO
SEGUN EL PROCEDIMIENTO DE LA
EMPRESA. EMPACAR LOS
PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS
SEGUN CRITERIOS TECNICOS
EXIGIDOS EN EL MERCADO.

TOTAL HORAS EJECUTADAS (1 DE NOVIEMBRE AL 30 DE NOVIEMBRE 2025)




