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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
Sabanalarga,16 de noviembre del 2025

Sefor (a)

TERESA DE JESUS ALTAMAR PEREZ
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. 7504146/2025

Coordinador Académico Agroindustria

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
AGROINDUSTRIAL- CEDAGRO

Sabanalarga, Atlantico
Asunto: Informe mensual de ejecucion

contractual Mes de noviembre del 2025

Referencia: No CO1.PCCNTR. 7504146/2025del ano 2025

Ratl Antonio Goenaga Quiroga identificado con la cédula de ciudadania No.72014577de
Baranoa, en mi calidad de Contratista del SENA, en el CENTRO PARA EL
DESARROLLO AGROECOLOGICO Y AGROINDUSTRIAL- CEDAGRO, en
cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacion,
presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: El valor del presente contrato asciende a la suma de
CUARENTA Y TRES MILLONES NOVECIENTOS NOVENTA Y OCHO MIL
CIENTO SESENTA Y DOS M/CTE (43.998.162) que se efectuaran de la siguiente
manera:
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a) Un primer pago correspondiente al mes de marzo de 2025 por valor de TRES
MILLONES SEICIENTOS SETENTA Y NUEVE MIL DOCIENTOS OCHENTAY
NUEVE PESOS M/CTE ($3.679.289).

b) OCHO (8) pagos iguales por los meses de abril a noviembre de 2025 por valor de
CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL CIENTO ONCE
PESOS M/CTE (4.599.111)

¢) Un tultimo pago correspondiente al mes de diciembre de 2025 por valor de TRES
MILLONES QUINIENTOS VEINTICINCO MIL NOVECIENTOS OCHENTA Y
CINCO PESOS M/CTE ($3.525.985), los cuales deberan ser consignados en la cuenta de
ahorros No. 47418730729 de Bancolombia. Los honorarios seran pagados por el SENA
al contratista de acuerdo con el cronograma definido por la Direccion Administrativa y
Financiera de la Direccion General.

d) Plazo: Serd hasta el 23 de diciembre de 2025.

OBJETO:

Prestar servicios personales de caracter temporal como instructor para la formacion

profesional integral, en las competencias verificar la calidad del producto de acuerdo con

las normas de calidad establecidas por la empresa y las normas obligatorias

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
1 Facilitar y apoyar el desarrollo | Orientar los cursos de anexo
de actividades de formacion | higiene y manipulacion,
profesional en los programas | elaboracion de quesos frescos
ofreudf)'s por el centro de y elaboracion de conservas
formacidn, asegurando que de frutas y hortalizas de
se realicen con un enfoque en . .
) acuerdo a el disefio curricular
la calidad
de cada curso.
Fichas: 33759973, 3370002,
3354722, 3369703, 3389225
2 Compartir al equipo de Sofia Envio de la informacidn Anexo
Plus, la informacidn requerida | requerida por el equipo de
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para la asignacién de rol y
disponibilidad en el aplicativo

apoyo de Gestion
Contractual y equipo Sofia
Plus para los fines
pertinentes.

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

Se oriento a los aprendices de
los cursos complementarios
en de higiene y manipulacion
de alimentos en buenas
practicas de manufactura:
contenidos, conceptos de
manipulacion higiénica de

alimentos, normativa vigente.

limpieza y
desinfeccion: conceptos,
tipos, caracteristicas,
sustancias limpiadoras,

sustancias desinfectantes,
manejo y aplicacion

alistar materias primas e
insumos utilizados en los

elaboracion de quesos frescos
96151537

salud y seguridad en el
trabajo:

instalaciones, maquinaria y
equipos
leche: definicidn,

estandarizacion.

quesos: tipos, parametros de
clasificacion, maduracion,
tiempo de incubacion,
criterios de manejo y

almacenamiento,
procedimiento formula del
queso,

normativa técnica

diagrama de proceso:
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aditivos para queseria:
concepto, funcion,
normalizacion.

pruebas de plataforma:

normativa: concepto,
interpretacion y aplicacion.

coagulacion: definicion,
fundamentos, procedimiento
técnico de coagulacion,
variables de

control del proceso.

cuajada: tipos, caracteristicas,
técnicas de corte, pardmetros
de evaluacion,

Elaboracion de conservas
de frutas y hortalizas.
ajustar el proceso de
elaboracion de conservas de
frutas y hortalizas acorde con
los

procedimientos técnicos y
normativa vigente

ejecutar la elaboracion
artesanal de conservas de
frutas y hortalizas segin
parametros

técnicos y normativa vigente.

determinar necesidades de
materias primas, insumos y
equipos para la produccion
de

conservas de frutas y
hortalizas de acuerdo con
programa de produccion y
normativa

revisar la elaboracion
artesanal de conservas de
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frutas y hortalizas de acuerdo
con los

procedimientos de la empresa
y requerimientos del
mercado.

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

Evaluacion de las
competencias a los
aprendices, haciendo,
aplicando los objetivos del
curso

Fotos de procesos

Juicios evaluativos

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

Registros de asistencia;

Pago de aportes a seguridad
social 2025-10

Anexo
Planilla N°
9494083726

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

Participar en la ejecucion
de juicios de evaluacion
en jornada de alistamiento

Fotos de registros de
asistencia

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

Ejecucion de los proyectos
formativos con el respectivo
informe de formacién

Evaluacion del objetivo
de aprendizaje
Proyectos formativos
formulados
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Elaborar, dentro de los plazos
establecidos por la
coordinacion y antes de
comenzar cada trimestre
académico, el material de
apoyo para la formacioén. Esto
incluye el plan de
concertacién con los
aprendices, la planeacién
pedagdgica, las guias de
aprendizaje y los planes de
sesion, que se utilizaran en las
fichas asignadas durante la
ejecucion del contrato.

Planeacién y ejecucion de las
guias de aprendizaje
elaboradas para los cursos

Plan de formaciény

concertacién con los

aprendices guias de
aprendizaje

Apoyar las tareas asignadas
por el supervisor que permitan
el adecuado seguimiento de la
etapa lectiva y/o productiva de
la formacion.

Actividades académicas
orientadas con apoyo a la
formacion

Tiempo acto. apoyo a
la formacion
Fichas: 33759973,
3370002, 3354722,
3369703, 3389225

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

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

informe en el Formato Informe Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en

el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada

desplazamiento. Cada informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

2.

XX XX

XX

XX

ITEM

No DE LA ORDEN DE VIAJE

\ 1.

XX

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntard el respectivo

informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
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la presentacion del informe de ejecucidon contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucion contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los
desplazamientos realizados y el No. 9494083726 de la planilla, Aportes en linea, del
periodo de noviembre. Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Anti-tramites”

Evidencias en (43) folios

Cordialmente,

Firma

Raul Antonio Goenaga Quiroga
Contratista

C.C. No. 72014577

Recibi a satisfaccion:

Firma
TERESA DE JESUS ALTAMAR PEREZ
Supervisor(a) Contrato. CO1.PCCNTR. 7504146/2025 de 2025

Coordinadora.
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1. Obligacion especifica
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Programa: Elaboracidon de Quesos Frescos
e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151537
e Competencia: Producir quesos segun ficha técnica y manual operativo

Resultados de Aprendizaje: Recepcion de Leche e Insumos de acuerdo con el Procedimiento
Técnico y Formulacién, Envasar quesos Frescos de acuerdo con Especificaciones Técnicas,
Elaborar Quesos Frescos Siguiendo procedimiento y normativa relacionada.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 48 horas
2. PRESENTACION
Esta guia tiene como objetivos orientar a los aprendices en las competencias necesarias en la
produccién de quesos frescos buscando la apropiacion del aprendizaje y el saber. Fortaleciendo
el conocimiento en la produccion de quesos, por ende generar material humano con la

capacidades de desarrollar las diferentes actividades que necesita la industria quesera. A
través de actividades practicas, reflexivas y colaborativas, se busca:

27
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Motivar al aprendiz hacia la importancia de adquirir conocimientos sobre los procesos
de produccion de quesos frescos.

Guiar el aprendizaje hacia la comprensién integral conceptos y normalizacién salud y
seguridad en el trabajo.

Fomentar el trabajo auténomo y organizado, promoviendo habitos responsables y
sistematicos.

Relacionar conocimientos previos con nuevas practicas técnicas para una apropiacién
significativa.

Promover el aprendizaje colaborativo y el compromiso grupal con la produccién de
quesos frescos.

28
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de reflexidn inicial:
e Apreciado aprendiz a partir de las continuas intoxicaciones con queso de respuesta a las
siguientes preguntas:

e ¢Qué responsabilidad tenemos con la comunidad como fabricantes de queso?,

e Siusted hiciera quesos para la venta en el mercado ¢équé acciones iniciaria para mejorar
la reputacion de la produccién artesanal? Ambiente requerido: Aula tradicional con
disposicion para trabajo grupal.

e Estrategia diddactica activa: lluvia de ideas sobre las practicas cotidianas en la
preparacion de quesos frescos.

Materiales de formacion

o Tablero acrilico
o Marcadores
o Papeldgrafos

o Guia de aprendizaje impresa

Material de apoyo:

o https://www.youtube.com/watch?v=K9RLIYYpEfo

o Plantilla para disefio de protocolo

o Guia de aprendizaje

e Instrumento de evaluacién: Rubrica de ejecucion practica

e Evidencia: registro fotografico.
Duracion: 12 horas

29
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3.2 Actividades de contextualizacion e identificacidon de conocimientos necesarios para
el aprendizaje:
Descripcidn de la actividad:

Exposicion participativa sobre clases de quesos frescos y los pasos para fabricar cada

Ambiente requerido: Aula con proyector y acceso a internet.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Exposicidon de términos.
Materiales de formacion:

o Computador portatil
o Proyector multimedia
o Tableroy marcadores

o normas NTC

Material de apoyo:

o https://www.youtube.com/watch?v=_MtJjpcwijxc

o Guia de aprendizaje

o https://www.youtube.com/watch?v=YitfA5SRt910

Duracion de la actividad: 12 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcidn de la actividad:

Crear un mapa conceptual grupal que conecte conceptos como: higiene, calidad de leche, tipos
de coagulacién (acida o enzimatica), equipos, temperatura, rendimiento, calidad final

Otra opcidn: diagrama de flujo visual, con imagenes del proceso paso a paso: recepcion, control
de calidad, pasteurizacion, coagulacion, corte, moldeado, enfriado, etc.

30
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Comparar etapas del proceso: elaborar una tabla o infografia que contraste fases como:
Pasteurizacién, enfriamiento, adicién de cloruro de calcio, coagulacién, corte, desuerado,
salado, moldeado

Los estudiantes preparan una mini presentacion (PowerPoint o pdster) para explicar a otros:
El proceso de elaboracién del queso fresco.

Las diferencias entre coagulacidon enzimatica y acida.

La funcidén clave de ingredientes como cuajo, cloruro de calcio y fermentos

Ambiente requerido: Aula taller, dreas de proceso con estaciones de lavado, maquinaria,
equipo y refrigeracion

Estrategias o técnicas didacticas activas: Estudios de casos, practicas fabricacion de
diferentes quesos
Materiales de formacion:

o Lavamanos portatil
o Sustancias de limpieza y desinfeccidn
o Maquinariay equipo

o Manual de BPM impreso

o Material de apoyo:
o https://www.youtube.com/watch?v=sYSOasjp_Fw
o Guia de aprendizaje

o Plantilla para disefio de protocolo

Evidencias de aprendizaje: registro fotografico.

Instrumentos de evaluacidn: lista de chequeo

Duracién de la actividad: 12 horas.

31
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcidn de la actividad:

e Simula que un grupo de productores de leche te contacta para asesorarlos en la
produccién de queso fresco.
Elabora una presentacion en PowerPoint u otra app donde incluyas:

Diagramas de flujo del proceso de elaboracidn del queso fresco y otros quesos (por ejemplo,
campesino, mozarela, parmesano, queso crema).

Tabla comparativa entre el proceso del queso fresco y otro tipo (como queso blanco prensado):
puntos de coincidencia y diferencias.

Representacién grafica del proceso con imagenes o fotos ilustrativas.
Presenta un caso hipotético (o real) donde hay fallas en la producciéon del queso fresco:
Problemas como textura blanda, corto tiempo de conservacién o defectos en apariencia.

Ambiente requerido: : Aula tipo auditorio o espacio abierto para presentaciones

Estrategias o técnicas didacticas activas: estudios de casos

Materiales de formacion:

o Computadory proyector
o Plantillas de evaluacién
o Tablero acrilico

Material de apoyo:

o Guia de aprendizaje
o Formato de presentacion técnica

o https://www.youtube.com/watch?v=8bnvzsEHbAE

Evidencias de aprendizaje: Rubrica sobre las Bpm en contexto real.

e Instrumentos de evaluaciéon: Presentacion de las buenas prdcticas.

Duracién de la actividad: 12 horas.

32
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL

PROCESO FORMATIVO.

Fase del
proyecto

formativo

Actividad del
proyecto
formativo

Actividad de
Aprendizaje

Aprendizaje

Evidencias de

Criterios de
Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

Ejecucion Implementacion | Simulaciony Protocolo Conocer las Rubrica, lista de
de protocolos propuesta escrito, normas, saber chequeo,
de produccidon final fotografias, producir las verificacion,
de quesos presentacion diferentes coevaluacion,
frescos oral, simulacion clases de observacion

quesos directa
5. GLOSARIO DE TERMINOS
Término Definicién
. Etapa en la que la leche coagula tras afiadir
Cuajado . . e
cuajo o mediante fermentacion lactica,
iniciando el proceso de separacion del suero
Liquido residual de la leche que queda tras la
Suero coagulacién; contiene proteinas solubles,

lactosa y minerales.

Cepas de bacterias de acido lactico aifadidas
a la leche para producir fermentacion
controlada, acidificando la leche y
generando sabor.

Azlcar natural de la leche convertido por
bacterias en acido lactico durante el proceso
de fermentacion.

Subproducto de la fermentacién de la
lactosa; contribuye a la coagulacion y al
desarrollo del sabor en el queso..
Tratamiento térmico de la leche (por
ejemplo, 72 °C por 15 segundos) para
eliminar microorganismos patdgenos sin
alterar sus propiedades nutricionales.
esqueso.es

Cultivos lacticos

Lactosa

Acido lactico

Pasteurizacion

33
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Scholz, W. (1997; reimpresion 2018). Elaboracién de quesos de oveja y de cabra. Editorial Acribia.

Incluye capitulos dedicados a quesos frescos, su elaboracidn, control de calidad y suero
Biblat +2ResearchGate
Repositorio Institucional Séneca +2

Acribia.

Equipo Regional de Fomento y Capacitacidn de Lecheria de la FAO (1981). Manual de elaboracién
de quesos. Primera revisidon, Santiago, Chile. Manual cldsico con fundamentos técnicos para

guesos frescos y madurados

Fernandez E. et al. (2015). Documento de Consenso: importancia nutricional y metabdlica de la
leche. Nutriciéon Hospitalaria, 31(1), aborda aspectos de la leche que impactan la calidad del

queso fresco
Libros UTB

.Francis, P. & Gaona, H. (2011). Introduccién a la lactologia. Editorial Limusa, México; incluye

fundamentos sobre leche y derivados lacteos, Utiles para procesos de queso fresco
. Trabajos de grado y estudios locales (Colombia)

Caballero Granados, R. A. (2011). Produccion y comercializacion de quesos frescos (Trabajo de
grado, Universidad de los Andes, Colombia). Estudio practico sobre fabricacion vy

comercializacidn en Facatatcurricular CONTROL DEL DOCUMENTO
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Dependencia

Autor (es) | Raul Goenaga Quiroga Instructor Agroindustria/cedagro | 4/08/2025

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Dependencia Fecha Razén del Cambio

Autor (es)

35
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Programa: Higiene y Manipulacion de Alimentos

Cddigo del Programa de Formacién: 96151529

Competencia: Higiene y Manipulacién de Alimentos

Resultados de Aprendizaje: Aplica normas bdasicas de higiene, seguridad e
inocuidad en la manipulacidon de alimentos, reconociendo riesgos sanitarios,
medidas preventivas y procedimientos adecuados para garantizar la calidad y
seguridad alimentaria.

Duracion de la Guia de Aprendizaje (horas): 48 horas

2. PRESENTACION

Esta guia esta disefiada para fortalecer competencias esenciales en higiene y manipulacién de

alimentos, fundamentales para garantizar la salud publica, la calidad del producto y la

sostenibilidad de la industria de alimentos. A través de actividades practicas, reflexivas y

colaborativas, se busca:

Motivar al aprendiz hacia la importancia de la higiene alimentaria como eje de salud y
responsabilidad social.

Guiar el aprendizaje hacia la comprensién integral de los riesgos, normas y
procedimientos que rigen la manipulacién segura de alimentos.

Fomentar el trabajo auténomo y organizado, promoviendo habitos responsables y
sistematicos.

Relacionar conocimientos previos con nuevas practicas técnicas para una apropiacién
significativa.

36
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Promover el aprendizaje colaborativo y el compromiso grupal con la inocuidad
alimentaria.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Preguntas sobre la importancia de la manipulacién de alimentos y su relacién con la salud del
consumidor y la salud publica Conversatorio sobre practicas cotidianas en la preparacién de
alimentos.

e Ambiente requerido: Aula tradicional con disposicién para trabajo grupal.

e Estrategia didactica activa: lluvia de ideas sobre las practicas cotidianas en la
preparacion de alimentos.

Materiales de formacion

o Tablero acrilico
o Marcadores
o Papelégrafos

o Guia de aprendizaje impresa

Material de apoyo:

o https://www.youtube.com/watch?v=0f1LSMmKt6Q

o Guia de aprendizaje
o Plantilla para disefio de protocolo
¢ Instrumento de evaluacion: Rubrica de ejecucion practica

e Evidencia: registro fotografico.
Duracidn: 12 horas

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacidon de conocimientos necesarios para
el aprendizaje:
Descripcion de la actividad:

Exposicidn participativa sobre clases de contaminacion, ETAS, BPm, inocuidad y normativas
vigentes. Se analiza un caso real de brote alimentario.
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Ambiente requerido: Aula con proyector y acceso a internet.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Exposicidon de términos.
Materiales de formacién:

o Computador portatil
o Proyector multimedia
o Tableroy marcadores

o Resolucién 2674 de 2013 impresa

Material de apoyo:

o https://www.youtube.com/watch?v=_MtJjpcwijxc

o Guia de aprendizaje

o Pagina oficial del INVIMA: https://www.invima.gov.co

Duracion de la actividad: 12 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcidn de la actividad:

Simulacién practica de lavado de manos, limpieza de superficies y manipulacion segura. Los

aprendices disefian un protocolo basico de higiene procesos en la industria de alimentos.
Ambiente requerido: Aula taller, areas de proceso con estaciones de lavado, maquinaria,
equipo y refrigeracion
Estrategias o técnicas didacticas activas: Estudios de casos, practicas con aplicaciéon de la
manipulacion de alimentos
Materiales de formacion:

o Lavamanos portatil
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o Sustancias de limpieza y desinfeccion
o Maquinaria y equipo

o Manual de BPM impreso

o Material de apoyo:

o  https://www.youtube.com/watch?v=0f1LSMmKt6Q

o Guia de aprendizaje

o Plantilla para disefio de protocolo

Evidencias de aprendizaje: registro fotografico.
Instrumentos de evaluacion: lista de chequeo

Duracion de la actividad: 12 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcidn de la actividad: Presentacion grupal de una propuesta de buenas practicas de
higiene y manipulacién para un contexto real. Se realiza retroalimentacion cruzada entre
equipos.
Ambiente requerido: : Aula tipo auditorio o espacio abierto para presentaciones
Estrategias o técnicas didacticas activas: estudios de casos
Materiales de formacion:
o Computador y proyector
o Plantillas de evaluacién

o Tablero acrilico

Material de apoyo:

o https://www.youtube.com/watch?v=dmYPsAU8 XY

o Guia de aprendizaje

o Formato de presentacidn técnica
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Evidencias de aprendizaje: Rubrica sobre las Bpm en contexto real.

e Instrumentos de evaluaciéon: Presentacion de las buenas prdcticas.

Duracion de la actividad: 12 horas.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL
PROCESO FORMATIVO.

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

Actividad del
proyecto
formativo

Fase del
proyecto
formativo

Criterios de
Evaluacion

Evidencias de
Aprendizaje

Actividad de

Aprendizaje

Ejecucion Implementacion | Simulaciony Protocolo Aplica normas Rubrica, lista de
de protocolos propuesta escrito, basicas de chequeo,
de higiene y final presentaciéon higiene, verificacion,
manipulacion oral, simulacién | seguridad e coevaluacion,
segura de inocuidad en la | observacion
alimentos manipulacion directa

de alimentos

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Definicion
Condicién que garantiza que los alimentos
no causen dafio al consumidor.
Transferencia de microorganismos entre
superficies, alimentos o utensilios.
Persona que interviene en la preparacion,
almacenamiento o distribucién de alimentos.
Procedimientos que aseguran la limpieza y
seguridad en la manipulacién de alimentos.
Enfermedades transmitidas por alimentos.
Técnica fundamental para prevenir la
contaminacion alimentaria.

Término

Inocuidad alimentaria

Contaminacion cruzada

Manipulador de alimentos

Buenas practicas de higiene

ETAs

Lavado de manos
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
e Ministerio de Salud y Proteccidn Social. (2013). Resolucion 2674 de 2013.

e SENA. (2022). Manual de higiene y manipulaciéon de alimentos.
https://www.sena.edu.co

e FAO. (2020). Guia de inocuidad alimentaria para manipuladores. https://www.fao.org

e INVIMA. (2021). Normas sanitarias para establecimientos de alimentos.
https://www.invima.gov.co

OMS. (2022). Cinco claves para la inocuidad de los alimentos. https://www.who.intia de

desarrollo curricular CONTROL DEL DOCUMENTO

Autor (es) | Raul Goenaga Quiroga Instructor Agroindustria/cedagro | 5/08/2025

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Programa: Elaboracion de Conservas de Frutas y Hortaliza

Cédigo del Programa de Formacién: 96151527

Competencia: Ejecutar Procesos de Produccién de Alimentos segln
Procedimientos de la Empresa.

Resultados de Aprendizaje: Ajustar el proceso de elaboracion de conservas de
frutas y hortalizas acorde con los procedimientos técnicos y normativa vigente
Ejecutar la elaboracién artesanal de conservas de frutas y hortalizas segln
parametros

técnicos y normativa vigente.

Determinar necesidades de materias primas, insumos y equipos para la
produccién de

conservas de frutas y hortalizas de acuerdo con programa de produccién vy
normativa

Revisar la elaboracién artesanal de conservas de frutas y hortalizas de acuerdo
con los

procedimientos de la empresa y requerimientos del mercado.

duracion de la guia de Aprendizaje (horas): 40 horas

2. PRESENTACION

La oferta de formacién complementaria del SENA se fortalece en el saber

hacer en la transformacion de frutas y hortalizas en el contexto de prototipos de
conservas. El Sena de acuerdo con necesidades sentidas de region en tiempos de
globalizacién ve importante
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aportar a las asociaciones de cultivadores; transformadores del recurso hortofruticola
con la oferta de formacion ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS.
La elaboracién de conservas de frutas y hortalizas es una oferta complementaria
Ilamativa,

pertinente, desde la concepcion misma del disefio, con oportunidades grandes de
hacer regiény

pais, al fortalecer recurso humano en la transformacion del recurso

. Através de actividades practicas, reflexivas y colaborativas, se busca:

e Motivar al aprendiz a darle importancia a la transformacién y conservacion de los
excedentes agricolas.

e Guiar el aprendizaje hacia la comprensién integral de los procesos y normas que en la
elaboracion de conservas de frutas y hortalizas

e Fomentar el trabajo auténomo y organizado, promoviendo habitos responsables y
sistematicos.

e Relacionar conocimientos previos con nuevas practicas técnicas para una apropiacién
significativa.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el compromiso grupal en la produccién de
conservas en la elaboracion de conservas de frutas y hortalizas.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de reflexidn inicial:

Preguntas sobre la importancia de la produccidn artesanal de conservas de frutas y hortalizas
e Ambiente requerido: Aula tradicional con disposicién para trabajo grupal.

e Estrategia didactica activa: lluvia de ideas sobre las practicas cotidianas en la preparacién de
Materiales de formacion

o Tablero acrilico
o Marcadores
o Papeldgrafos

o Guia de aprendizaje impresa
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Material de apoyo:

o https://youtu.be/AOuMyQG-ZSk?si=cp4N52vtFm30HzRM

o Guia de aprendizaje
o Plantilla para disefio de protocolo de procesos
e Instrumento de evaluacién: Rubrica de ejecucion practica

e Evidencia: registro fotografico.
Duracion: 12 horas

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacidon de conocimientos necesarios para
el aprendizaje:
Descripcidn de la actividad:

Exposicion participativa de.

Ambiente requerido: Aula con proyector y acceso a internet.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Exposicidon de términos.
Materiales de formacion:

o Computador portatil
o Proyector multimedia
o Tableroy marcadores

o Resolucién 2674 de 2013 impresa

Material de apoyo:
o norma para algunas frutas en conserva: vinculo.pdf
o Guia de aprendizaje

o https://www.youtube.com/watch?v=x7VjTivXHBk&list=PLkc5n6npRWkixLe2hp
w9r7JyBBs59xH9)J
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Duracién de la actividad: 10 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcidn de la actividad:

Produccion de conservas en medio acido

Ambiente requerido: : Aula taller, dreas de proceso con estaciones de lavado, maquinaria,

equipo y refrigeracion

Estrategias o técnicas didacticas activas:

conservacion de hortalizas en medio acido

Materiales de formacion:

O

Lavamanos portatil
Sustancias de limpieza y desinfeccién
Magquinaria y equipo

Diagrama de flujos

Material de apoyo:

https://youtu.be/RzNDdtmzrdo

Guia de aprendizaje

Plantilla para disefio de protocolo

Evidencias de aprendizaje: registro fotografico.

Instrumentos de evaluacidn: lista de chequeo

Duracién de la actividad: 10 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Estudios de casos, practicas con aplicacién de

Descripcion de la actividad: Presentacidn grupal de una propuesta de produccién de conservas

de frutas innovadoras que beneficien su comunidad. Se realiza retroalimentacién cruzada entre

equipos.
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Ambiente requerido: Aula tipo auditorio o espacio abierto para presentaciones

Estrategias o técnicas didacticas activas: estudios de casos

Materiales de formacion:

(@]

(@]

(@]

Tablero acrilico

Material de apoyo:

(@]

(@]

(@]

Computador y proyector

Plantillas de evaluacion

https://youtu.be/5PTt2AaqVO0I

Guia de aprendizaje

Formato de presentacién técnica

Evidencias de aprendizaje: Rubrica elaboracion conservas de frutas y hortalizas en contexto

real.

e Instrumentos de evaluacion: presentacion de productos de conservas
de frutas y hortalizas.

Duracién de la actividad: 12 horas.

4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL

PROCESO FORMATIVO.

Fase del
proyecto
formativo

Actividad del
proyecto
formativo

Evidencias de
Aprendizaje

Actividad de

Aprendizaje

Criterios de
Evaluacion

Técnicas e
Instrumentos
de Evaluacion

Ejecucion

Implementacion
de protocolos
elaboracion d
conservas de

Simulaciony Protocolo
propuesta escrito,
final presentacion

oral, simulacién

Aplica normas
basicas NTC de
produccién de
conservas de

Rubrica, lista de
chequeo,
verificacion,
coevaluacion,

frutasy frutasy observacion
hortalizas hortalizas directa
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

Término Definicion
Alimentos preparados convenientemente y
envasados herméticamente para ser

Conservas .
conservados comestibles durante mucho
tiempo.
Es un alimento vegetal conservado en una
. solucion acida, ya sea vinagre o salmuera, lo
Encurtidos 'Y g !

gue aumenta su acidez y prolonga su vida
atil.

Son frutas, enteras o en trozos, que se
conservan en un jarabe de agua y azucar, el
cual las protege de la descomposicién al
inhibir el crecimiento de microorganismos
Procedimientos que aseguran la limpieza y
seguridad en la manipulacién de alimentos.
Es una medida de la acidez o alcalinidad
PH (basicidad) de una solucién, basada en la
concentracion de iones de hidrégeno (H+)
(AT) es una medida cuantitativa de la
cantidad total de 4cidos en una muestra, que
se determina mediante una titulacién con
una base estandar hasta un pH especifico,

Frutas en almibar

Buenas practicas de higiene

ACIDEZ TITULABLE

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
e Valor agregado de la fruta a través de conservas - La Finca de Hoy.
https://www.youtube.com/watch?v=5PTt2AaqVO0I

e los métodos de conservacion de alimentos | como hacer conservas.
https://www.youtube.com/watch?v=RzNDdtmzrdo

e Conserva de Frutashttps://www.youtube.com/watch?v=A0uMyQG-ZSk

e Norma para algunas frutas en conserva. CODEX ALIMENTARIOS. Organizacién mundial
de la salud

OMS. (2022). Cinco claves para la inocuidad de los alimentos. https://www.who.intia de

desarrollo curricular CONTROL DEL DOCUMENTO
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Autor (es)

Raul Goenaga Quiroga

Instructor

Agroindustria/cedagro | 10/07/2025

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Dependencia Fecha Razén del Cambio
Autor (es)
D Tiemgo Dispanible
D Evento Asignado
D Ewvents Seleccionado
—_ - SABADO
L‘ E [/ = \I v \U =
LUNE! VARTES UEVES IERNES COMINGO
27/10/25 28/10/25 29/10/25 30/10/25 31f10/25 01/11/25
06:00 - 15:00: Dispenible &
13:00 - 19:00: -
22TNONFIF ARORACTON NF v
02/11/25
03/11/25 04/11/25 05/11/25 06/11/25 07/11/25 08/11/25
06:00 - 22:00: Disponible 06:00 - 07:00: Disponible 4 06:00 - 15:00: Disponible 06:00 - 15:00: Disponible 06:00 - 07:00: Dispanible 06:00 - 22:00: Disponible
O7:00 - 11:00: 15:00 - 15:00: 15:00 - 19:00: 07:00 - 11:00:
(3370002)ELABORACION DE (3370002)ELABORACION DE QUESOS (2370002)ELABORACION DE QUESOS (3370002)ELABORACION DE QUESOS
QUESDS FRESCOS FRESCOS FRESCOS FRESCOS 09/11/25
11:00 - 14:00: Disponible 19:00 - 22:00: Disponible 19:00 - 22:00: Disponible 11:00 - 22:00: Disponible
14:00 - 17:59: (3369703)HIGIENE
¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS 7
10/11/25 11/11/25 12/11/25 13/11/25 14/11/25 15/11/25
06:00 - 07:00: Disponible A 05:00 - 07:00: Disponible A 06:00 - 07:00: Disponible A 06:00 - 07:00: Disponible & 08:00 - 07:00: Dispanible A 6:00 - 07:00: Dispenible A
07:00 - 12:00: (3396938)HIGIENE 07:00 - 12:00: (3396938)HIGIENE 07:00 - 12:00: (338922 5)HIGIENE 07:00 - 12:00: (33B9223)HIGIENE 07:00 - 12:00: (3385223 )HIGIENE 07:00 - 12:00: (3389225)HIGIENE —
¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS Y MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS 'I'II.HN'IPUI.A(IM DE ALIMENTOS  ©
12:00 - 14:00: Disponible 12:00 - 14:00: Disponible 12:00 - 13:00: Disponible 12:00 - 13:00: Disponible 12:00 - 13:00: Disponible 16/11/25
14:00 - 17:59: (3369703)HIGIENE 14:00 - 17:59: (3369703)HIGIENE 13:00 - 17:59: (3396538)HIGIENE 13:00 - 17:59: {3396938)HIGIENE 13:00 - 17:59: (3396938 )HIGIENE
¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS \"N.HN]PULHCI’CN DE ALTMENTOS ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS ¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS
17:39 - 22:00: Disoonible ¥ 17:39 - 22:00: Disoonible ¥ 17:59 - 22:00: Disoonible ¥ 17:59 - 22:00: Disconible ¥ 17:59 - 22:00: Disoonible i
17/11/25 18/i1/25 19/11/25 20/11/25 21/11/25 22/11/25

06:00 - 22:00: Disponible 06:00 - 07:00: Disponible
07:00 - 12:00: (3389225)HIGIENE
¥ MANIPFULACION DE ALTMENTOS
12:00 - 14:00: Disponible
14:00 - l?:ﬁﬁ:‘(mlﬂ}lﬂmE
¥ MANIPULACION DE ALTMENTOS
17:539 - 22:00: Disponible
25/11/25

A 05:00 - 07:00: Disponible
07:00 - 12:00: (3357339)HIGIENE
¥ MANIPULACION DE ALTMENTOS
12:00 - 14:00: Disponible
14:00 - 17:39: (33659703)HIGIENE
¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS

¥ 17:39 - 22:00: Disnonible

24/11/25

06:00 - 07:00: Disponible

07:00 - 12:00: {3397339)HIGIENE
¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS
12:00 - 14:00: Disponible

14:00 - 17:59: (3369703)HIGIENE
¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS
17:59 - 22:00: Disponible

& 06:00 - 07:00: Disponible

07:00 - 12:00: (3389225)HIGIENE ¥
MANIPULACION DE ALIMENTOS

12:00 - 22:00: Disponible

L J
28/11/25

A 06:00 - 07:00: Disponible
07:00 - 12:00: (3397339)HIGIENE V
MANIPULACION DE ALIMENTOS
12:00 - 22:00: Disponible

Anterior 4

GTH-

06:00 - 07:00: Disponible

07:00 - 12:00: (3389223)HIGIENE ¥
MANIFULACION DE ALIMENTOS

12:00 - 22:00: Disponible

27/11/25

06:00 - 07:00: Disponible

07:00 - 12:00: {3397339)HIGIENE ¥
MANIPULACION DE ALIMENTOS
12:00 - 22:00: Disponible

Siguienta b

F-062 V10

06:00 - 07:00: Disponible
07:00 - 12:00: (3389223 )HIGIENE
¥ MANIPULACION DE ALIMENTOS

& 06:00 - 13:00: Disponible
07:00 - 12:00: (3396938 )HIGIENE
¥ MANTRUIL ACTON DE &l TMENTORS ©

| ]

12:00 - 13:00: Disponible 23111425
13:00 - 17:59: (3397339 )HIGIENE

¥ MANIPULACION DE ALTMENTOS

17:59 - 22:00: Disnonible v
38/11/35 29/11/25

0&:00 - 07:00: Disponible

07:00 - 12:00: (3397339 )HIGIENE ¥
MANIPULACION DE ALIMENTOS
12:00 - 22:00: Disponible

06:00 - 13:00: Disponible
07:00 - 12:00: (3357339)HIGIENE _
W MANTPUI ACTON DF Al TMFNTOS v
30/11/25
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& TERESA DE JESUS

(7] B8 Bandeja de tareas = LMS SENA

& Camblar Clave

Consulta tiempos de instructor por Actividad de formacion

Salir »

Actividad de formacion® RESULTADOS DE APRENDIZAJE ~
Instructor® RAUL ANTONIO GOENAGA o4
Fecha Inicial* 01/11/2025 4
a
Fecha final” 3011112025 <
a3
Consultar
>
Total de horas programadas
Total de Horas Programadas en Actividad de Formacion 164
~ NODO DE CONFEGGIONES DE BARANOA _ HIGIENE Y MANIPULAGION DE ALIMENTOS 1111172025 111172025 m—
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: RAUL ANTONIO GOENAGA QUIROGA

CENTRO DE CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL

FECHA INICIAL: 01/11/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  29/11/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3370002 - ELABORACION DE QUESOS FRESCOS
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108301 RECEPCIONAR LECHE E INSUMOS DE ACUERDO CON EL PROCEDIMIENTO TECNICO Y FORMULACION.
29080108302 ELABORAR QUESOS FRESCOS SIGUIENDO PROCEDIMIENTO Y NORMATIVA RELACIONADA.

29080108303 ENVASAR QUESOS FRESCOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES TECNICAS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3369703 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

21/11/25 10:26 Page 1 of 3



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

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 23,90

FICHA 3389225 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3396938 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO
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REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;Ilgl\llzll\Prl:IE_AR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 39,90

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 123,80

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: RAUL ANTONIO GOENAGA QUIROGA

CENTRODE  CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLOGICO Y
FORMACION:  AGROINDUSTRIAL
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