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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Pereira, 24 de noviembre 2025

Sefior (a)

Natalia Marulanda Méndez

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7463461

Cargo del supervisor Coordinadora Académica

Dependencia Centro Agropecuario

Ciudad Pereira
Asunto:Informe mensual de ejecucién
contractual Mes Noviembre del afo
2025

Referencia: No CO1.PCCNTR.7463461 del aho 2025

RICARDO ANDRES ORTEGA CORREA, identificado con la cédula de ciudadania No.
9.862.085 de Pereira, en mi calidad de Contratista del SENA, en CampeSENA, en
cumplimiento del Contrato de Prestacidén de Servicios de la referencia, a continuacion,
presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valory forma de Pago: Se fija como valor total del contrato la suma CUARENTA Y SIETE
MILLONES SESENTAYOCHO MILTRESCIENTOS VEINTINUEVE PESOS M/CTE ($47.068.329).
Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago
correspondiente a dieciséis (16) dias mes de febrero por valor de DOS MILLONES
CUATROCIENTOS CINCUENTA'Y TRES MIL SETENTA Y TRES PESOS M/CTE ($2.453.073). b)
nueve (9) pagos iguales por los meses de marzo a noviembre, por valor de CUATRO
MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS M/CTE
(54.599.511) cada uno. c) Un ultimo pago correspondiente a veintidn (21) dias mes de
diciembre por valor de TRES MILLONES DOSCIENTOS DIECINUEVE MIL SEISCIENTOS
CINCUENTA Y SIETE PESOS M/CTE ($3.219.657).

Plazo: Sera hasta el dia 21 de diciembre de 2025.
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OBIJETO:

Prestar servicios profesionales y/o de apoyo a la gestién, en la planeacion y ejecucion de la
formacion, asi como la evaluacién de los resultados de aprendizaje definidos en los disefios
curriculares asignados, para el desarrollo de habilidadesy competencias técnicas de la poblacion
campesina, aportando al fortalecimiento de la economia popular, familiar, étnica y comunitaria,
en concordancia con lineamientos establecidos por la Direccién del Sistema Nacional de
Formacién para el Trabajo y la Coordinacién Nacional de Atencién Integral, Diferencial e

Incluyente ala Economia popular —CampeSENA.

Obligaciones Especificas:

No Obligaciones Accionesrealizadas Evidencias

1 Orientar, asesorar y acompafiar de | 1.1 Se impartié formacién a los
forma permanente a los aprendices | siguientes  programas  de | 1.1 Registros fotograficosy
en el desarrollo de las actividades | formacion con los numeros de | listados de asistencia en
establecidas en la guia de | ficha; documento de evidencias.
aprendizaje  de acuerdo o
establecido en las guias, los | - 3191456 EMPRENDEDOR EN
procedimientos y el Sistema | TRANSFORMACION DE
Integrado de Gestion y | PLATANO, vereda El Castillo,
Autoevaluacion “SIGA” del SENA el | Santa Rosa de Cabal.

cual se encuentra documentado en | - 3190144 EMPRENDEDOR EN

la plataforma Compromiso, en los | TRANSFORMACION DE
programas del 4rea tematica | PLATANO, Asociacion
EMPRENDEDOR EN [ ASOMUVIC del municipio

TRANSFORMACION DE PLATANO | Santa Rosa de Cabal.

objeto  del contrato  segun | - 3352801 EMPRENDIMIENTO
asignacion de grupos: CAMPESENA | EN PRODUCCION DE
DERIVADOS CARNICOS, vereda
El Gurrio, Pereira.

- 3190476 EMPRENDIMIENTO
EN LA ELABORACION
ARTESANAL DE QUESOS
MADURADOS, Asociacion
APROLES, Santa Rosa de Cabal.
- 3208638 TRANSFORMAR
TECNICAMENTE ~ FRUTAS Y
HORTALIZAS, vereda La
Bodega, municipio de Balboa.
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-3285558 TRANSFORMAR
TECNICAMENTE FRUTAS Y
HORTALIZAS, vereda El

Castillo, municipio Santa Rosa
de Cabal.

- 3391020 MANIPULACION DE
ALIMENTOS asociacion
ASOMORIGUA, municipio de
Guatica.

- 3390647 Elaboracién de
productos
Osmodeshidratados,

corregimiento La Bella,
Pereira.
- 3392883 MANIPULACION DE
ALIMENTOS asociacion
ASOMUVIC, Santa Rosa de
Cabal.
Realizar reconocimiento de | Se realizé reconocimiento de L .
aprendizajes previos y estilos de | aprendizajes previos. Elaboracion gula de
o Aprendizaje.
aprendizaje.
Acompaiar a la poblacion | No aplica para el presente
campesina; en la planificacion de | periodo.
mejoras de produccion familiar,
capacidad productiva y condiciones
ambientales en concordanciacon el N/A
protocolo de atencion definido por
la Coordinacién Nacional de
Atencion Integral, Diferencial e
Incluyente a la Economia popular —
CampeSENA
Reportar la informacién académica | Se presenta informe de | Se entrega informe de
y administrativa requerida en el | desarrollo de actividades del | actividades con

proceso de formacién con claridad,
oportunidad y veracidad en los
sistemas de trazabilidad V%
seguimiento dispuestos de manera
temporal o permanente por el
SENA para el seguimiento de
actividades especificas, entregando
informe al supervisor del contrato.

mes de noviembre.

documento de evidencias.

Programar y reportar a su
supervisor de contrato, con una
antelacion minima de una semana
las formaciones extramurales a
atender, de manera que se autorice
por escrito su movilizacidon previa a

No aplica para el presente
periodo.

N/A
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la salida, en el marco de su objeto
contractual.

Emitir juicio valorativo sobre el
nivel de cumplimiento de los
resultados de aprendizaje de las
competencias del programa,
aplicando los procedimientos vy
herramientas tecnoldgicas que la
entidad defina, en un plazo maximo
de tres (3) dias después de haber
terminado el resultado de
aprendizaje correspondiente.

No aplica para el presente
periodo.

N/A

Reportar la informacién para la
creacion de unidades productivas,
bajo criterios de calidad,
oportunidad y veracidad, cuando se
le haya asignado formaciones
complementarias en la ruta
creacion de unidades productivas.

No aplica para el presente
periodo.

N/A

Participar y apoyar en el proceso de
induccion de las estrategias
CampeSENA: Objetivos, alcance,
estrategias, cadena de valor,
metodologia, procedimientos e
impacto.

No aplica para el presente
periodo.

N/A

Informar a la subdireccion de
centro las oportunidades de
relacionamiento con el sector
productivo o social que en el
cumplimiento de su  objeto
contractual pudieran ser
gestionadas.

No aplica para el presente
periodo.

N/A

10

Participar mensualmente en la
reunion de seguimiento operativo
del programa convocadas por la
coordinacion académica y/o
misional con observancia del
esquema operativo establecido por
la Coordinacién Nacional de
Atencion Integral, Diferencial e
Incluyente a la Economia popular —
CampeSENA para tal fin y generar
las respectivas evidencias.

No aplica para el presente
periodo.

N/A

11

Participar en eventos de cardcter
técnico, estratégico, de
socializacién y de otro tipo de
evento al que sea convocado por la
direccién general, regional o centro

No aplica para el presente
periodo.

N/A
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de formacién, garantizando Ia
transferencia de conocimiento
obtenido al equipo de trabajo.

12

Presentar informe mensual sobre la
ejecucion de las obligaciones
contractuales donde se evidencie el
avance a las metas asignadas, asi
como el respectivo andlisis y
acciones de mejora cuando dé a
lugar y a laterminacion del contrato
presentar al supervisor de contrato
informe anual de gestidn de centro
en los términos solicitados.

Se elaboré y se presentd
informe de actividades del
mes de noviembre.

Informe de actividades del

mes de

noviembre vy

adjunto documento de

evidencias.

13

Vigilar y salvaguardar los bienes
que hagan parte del patrimonio del
SENA o de otras entidades o de
particulares puestos al servicio de
la entidad, y que le hayan sido
entregados para el desarrollo del
objeto del contrato, por lo que son
sujetos de control y vigilancia. En
consecuencia, deberdn sujetarse a
las guias y/o procedimientos
aplicables a los bienes fijados en la
plataforma Compromiso;
adicionalmente debera  estar
atento a los mantenimientos
preventivos y correctivos de los
elementos, asi como la hoja de vida
de los bienes en la cual se date la
informacién actualizada de los
mismos, dar cuenta sobre la
entrega de los bienes al supervisor
y/o interventor del contrato
respectivo y a los odrganos de
control fiscal y disciplinario, de ser
procedente.

No aplica para el presente
periodo

N/A

14

Realizar de manera oportuna el
proceso de seguimiento y
evaluacién de la etapa productiva
del aprendiz, implementando los
formatos vigentes para tal fin,
disponibles en la plataforma
compromiso para las diferentes
alternativas de desarrollo de etapa
productiva, cuando sea asignado.

No aplica para el presente
periodo.

N/A

15

Validar novedades académicas y
disciplinarias de los aprendices

No aplica para el presente
periodo.

N/A
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conforme al reglamento del
aprendiz: Reintegros, traslados,
aplazamientos, deserciones;
conforme lo establece el
reglamento del aprendiz
comunicando  al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias, v
hallazgos en el registro de la

informacién, cuando aplique.

16

Mantener actualizado el Portafolio
del Instructor, adjuntando los
formatos actualizados del sistema
Integrado de gestion dispuestos en
la  plataforma COMPROMISO,
pertenecientes a la guia de
procesos formativos, presentado
minimo los siguientes soportes: a.
Plan de trabajo concertado con el
aprendiz para el desarrollo de la
ruta de aprendizaje, segln guia
para desarrollar los procesos
formativos. b. Guia de aprendizaje.
c. Actas con los planes de
mejoramiento académicos para
aprendices que lo requieran. d.
Planeacion, seguimiento
evaluacién de etapa productiva (si
aplica). e. Bitdcora del Aprendiz en
etapa productiva (si aplica) f.
Formato de asistencia y Registro de
inasistencias en aplicativo SOFIA
PLUS. g. Formato de juicios
evaluativos debidamente
diligenciada para cada resultado de
aprendizaje.

Se cargan los documentos de
soporte en la carpeta
compartida en el aplicativo
DRIVE

Carpeta virtual en DRIVE.

17

Participar en la formulacion vy
ejecucion de los proyectos cuando
sea requerido segun el area de su
especialidad y de conformidad con
la programacion académica
establecida.

No aplica para el presente
periodo.

N/A

18

Cumplir  cabalmente con |las
actividades de formacidén
programadas segun la necesidad el
Centro de formacién.

Se realizé la consecucion de
grupos de formaciéon sin
ninguna novedad en las fichas
No. 31914556, No. 3190144,
No. 3190343, No. 3190476,
No. 3208638, No. 3285558,

Registros fotograficos vy
formatos de asistencia
presentados en la
obligacion 1 evidencia 1.1
de este informe.
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No. 3352801, No. 3390647,
No. 3391020, No. 3392883.
No aplica para el presente
periodo.

19 | No cancelar injustificadamente o
modificar unilateralmente
cualquier actividad de formacién
programada sin previa autorizacién
escrita de la supervision del
contrato o de la persona designada
por la entidad para tal efecto y
Unicamente podrd darse en casos
excepcionales donde se
identifiquen  circunstancias de
fuerza mayor o caso fortuito.

20 | Tomar todas las medidas
razonables para mitigar el impacto
de las cancelacién o modificaciones
en la formacién priorizando la
continuidad del servicio de
formacién y la atencidn a los
aprendices.

N/A

No aplica para el presente
periodo.

N/A

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 Legalizacién Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se

describieron las actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

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

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

ITEM | No DE LA ORDEN | LUGAR DE FECHADE FECHADE
DE VIAIJE DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO | DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1. XXXX XXXX XXXX XXXX

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 ejecucidon contractual, deberd reportarlo en el siguiente

informe de ejecucion contractual.
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Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. de la planilla 1076489935, operador PAGO SIMPLE y periodo mes de

octubre (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (8) folios

Cordialmente,

RICARDO ANDRES ORTEGA CORREO
Contratista
C.C.No.9.862.085

Recibi a satisfaccion:

NATALIA MARULANDA MENDEZ
Supervisor(a) Contrato CO1. PCCNTR.7463461 de 2025
COORDINADOR(A) ACADEMICA
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DOCUMENTO DE EVIDENCIAS CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7463461
MES DE NOVIEMBRE DE 2025

OBLIGACION 1.
1.1 ACTIVIDADES DE FORMACION.

FICHA No. 3191456 EMPRENDEDOR EN TRANSFORMACION DE PLATANO
Lunes, 10 de noviembre de 2025, vereda El Castillo en Santa Rosa de Cabal

ENTREGA DE MATERIALES DE FORMACION
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Ficha No. 3190144 EMPRENDEDOR EN TRANSFORMACION DE PLATANO

Martes, 4 de noviembre de 2025, Santa Rosa de Cabal.




Martes, 18 de noviembre de 2025, Santa Rosa de Cabal
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: TRANSFORMAR TECNICAMENTE FRUTAS Y
HORTALIZAS

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151388

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Fase del Proyecto (si aplica): N/A

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Competencia: ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA DE
PRODUCCION

e Resultados de Aprendizaje: EJECUTAR ACTIVIDADES ASIGNADAS EN EL PROCESO DE
PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO

e Duracién de la Guia de Aprendizaje : 8 horas

2. PRESENTACION

Esta guia orienta al aprendiz en la elaboracién de una pizza artesanal a base de platano
verde, utilizando técnicas basicas de transformacién y coccién aplicadas al aprovechamiento
agroindustrial de frutas y hortalizas.

El propdsito es fortalecer las competencias en la innovacion de productos derivados del
platano, promover la creatividad gastronédmica y fomentar la valorizacién de productos
locales.

Durante el desarrollo de la guia, el aprendiz aplicard buenas practicas de manufactura,
técnicas de amasado y mezclado, asi como principios de coccidn y presentacién final del

producto.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio inicial sobre el aprovechamiento del platano verde en la
gastronomia local y su potencial agroindustrial.

Preguntas orientadoras:

¢Qué productos derivados del platano verde se conocen en la region?

¢Cémo puede el platano verde sustituir la harina de trigo en preparaciones tradicionales?

¢Qué ventajas tiene elaborar productos con ingredientes locales?

Ambiente requerido: Aula de formacion y cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en proyectos, discusion guiada.

Materiales de formacién

Material de apoyo: Presentacion de productos de platanp.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: El instructor realiza una demostracidn practica sobre la técnica de rallado y
mezcla del platano verde, explicando las proporciones de ingredientes, el uso de hierbas aromaticas y la
coccion adecuada en sartén. Los aprendices observan, registran los pasos y formulan preguntas.
Ambiente requerido: Cocina.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostracion guiada, observacién participativa, toma de notas
técnicas.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Ficha técnica de la receta.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: Los aprendices, en equipos de trabajo, elaboran una pizza de platano verde

siguiendo el procedimiento técnico:
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e Pelaryrallar el platano verde.
e Mezclar con una clara de huevo, una cucharada de harina de trigo y las hierbas (orégano,
laurel, tomillo, pimienta).
e Formar una base circular de 20 cm en sartén antiadherente y cocinar hasta dorar.
e Untar pasta de tomate condimentada con orégano, pimienta y sal.
e Agregar queso mozzarella rallado y rodajas de peperoni.
e Tapary cocinar a fuego bajo hasta fundir el queso.
Ambiente requerido: Cocina.
Estrategias o técnicas diddacticas activas: Aprendizaje por proyectos, trabajo colaborativo, método
demostrativo y practico.
Materiales de formacién

Material de apoyo:

Evidencias de aprendizaje:

e Producto terminado (pizza de platano verde).
e Registro fotografico del proceso.

Instrumentos de evaluacidn: Lista de chequeo de procedimiento técnico y ficha de evaluacién sensorial

(color, textura, sabor, aroma, presentacion).

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

Evidencias d .
Actividad de Aprendizaje vigencias de Criterios de Evaluacion

Aprendizaje

Cumplimiento de buenas

Elaboracion de izza de . racticas de manufactura
B P Producto final elaborado P . . y
platano verde proporciones técnicas
correctas
Ficha técnica con

Precision y coherencia en la

Registro técnico del proceso ingredientes, cantidades y documentacion del proceso

pasos
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Platano verde: fruto en estado inmaduro, rico en almidén, usado como base de diversos
productos agroindustriales.

e Rallado: técnica de desmenuzar alimentos sélidos en particulas finas.

e Base: estructura o masa que sirve de soporte a preparaciones gastronémicas.

e Condimentar: aiiadir especias o hierbas aromaticas para realzar el sabor.

e Fusidn: proceso de derretir o integrar componentes por accién del calor.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Ministerio de Salud (1997). Decreto 3075: Normas Sanitarias para Establecimientos de
Alimentos.

e INVIMA (2013). Buenas Prdcticas de Manufactura en Alimentos.

e FAO (2022). Transformacion de Productos Agroalimentarios Locales.

e SENA (2023). Manual de Procesamiento de Frutas y Hortalizas.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) Centro Atencion
Ricardo Ortega Instructor 19 de octubre de 2025
Sector Agropecuario

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

Nombre Dependencia | Fecha Razdn 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

e Denominacién del Programa de Formacién: TRANSFORMAR TECNICAMENTE FRUTAS Y
HORTALIZAS

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151388

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Fase del Proyecto (si aplica): N/A

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Competencia: ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA DE
PRODUCCION

e Resultados de Aprendizaje: ALISTAR RECURSOS PARA EL PROCESO DE PRODUCCION
SEGUN PROCEDIMIENTO DEFINIDO

e Duracién de la Guia de Aprendizaje : 8 horas

2. PRESENTACION

El alistamiento de insumos, materias primas y equipos constituye el primer paso esencial en
cualquier proceso agroindustrial. En esta guia, el aprendiz desarrollard habilidades para organizar,
medir, verificar y acondicionar los elementos requeridos en la elaboracién del Chutney de tomate

y calabacin, garantizando calidad, inocuidad y eficiencia en el uso de los recursos.

Esta actividad permitird comprender la importancia del orden, la higiene, la planificacién y la
aplicacion de normas técnicas (como la Resolucién 2674 de 2013, Decreto 3075 de 1997 y NTC

1325) en la manipulacién y transformacién de frutas y hortalizas.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio guiado: “¢Qué implica alistar correctamente los recursos para
una elaboracion agroindustrial?”.

laboratorio, analizando errores comunes en el manejo de insumos y utensilios.

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de aportes, didlogo reflexivo.

Materiales de formacion

Material de apoyo: Marcadores, guia impresa.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el

aprendizaje:

Descripcion de la actividad: Reconocimiento de las materias primas e insumos para 15 frascos de 500 ml

de chutney. El grupo observard y describira los siguientes componentes:

Los aprendices identificaran experiencias previas en cocina o

Tipo Ingrediente o material Cantidad estimada
Materia prima Tomate maduro 6 kg
Calabacin 3 kg
Cebolla cabezona 1kg
Ajo 100 g
Insumos Azucar 2.5 kg
Vinagre blanco 2L
Sal 100g
Especias (mostaza, canela, pimienta) 50g
Material de envase Frascos de vidrio 500 ml con tapa metalica twist-off 15 unid.
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Tipo Ingrediente o material Cantidad estimada
Otros Guantes, gorro, tapabocas, etiquetas Segun necesidad

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Observacién directa, andlisis comparativo, mediciéon con

balanza.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Fichas técnicas de insumos, balanza, recipientes.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: El aprendiz ejecutard el alistamiento completo:
- Higienizacién del area, utensilios y equipos.
- Seleccién y pesaje de materias primas.
- Identificacién y marcacién de insumos.

- Verificacién del estado de equipos (olla, cuchillos, licuadora, cocina, termdmetro,

refractometro).
- Elaboracién de lista de chequeo del alistamiento.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Trabajo practico en grupo.
Materiales de formacién

Material de apoyo: Guia de procedimiento, detergentes y desinfectantes, planilla de control.

Evidencias de aprendizaje:
- Lista de chequeo diligenciada.
- Registro fotografico de alistamiento.
- Explicacién oral del procedimiento.

Instrumentos de evaluacién: Lista de cotejo (orden, limpieza, uso de EPP, precisidén en pesaje).
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

Actividad de Aprendizaje s Criterios de Evaluacion

Aprendizaje

Argumenta la importancia del

Reflexion inicial Participacion oral . . .
alistamiento previo

Lista de insumos y Identifica correctamente

Contextualizacion . ) . .
cantidades materias primas y equipos

Aplica normas de higiene, pesay
ordena adecuadamente los
recursos

Lista de chequeo,

Apropiacién fotografias

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Alistamiento: Preparacion previa de insumos, utensilios y equipos antes de la produccion.
e BPM: Buenas Practicas de Manufactura, conjunto de normas para asegurar inocuidad.

e Insumos: Materiales complementarios usados en el proceso (azucar, sal, vinagre).

e Materia prima: Elemento principal de origen vegetal o animal a transformar.

e pH: Medida de acidez o alcalinidad del producto.

e Refractémetro: Instrumento para medir sélidos solubles (°Brix) en alimentos.

e Limpieza: Eliminacién de residuos visibles.

e Desinfeccidn: Reduccidon de microorganismos mediante agentes quimicos o fisicos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Ministerio de Salud (1997). Decreto 3075 sobre condiciones sanitarias de fabricacion de

alimentos.
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e INVIMA (2013). Resolucion 2674: requisitos sanitarios para manipuladores vy
establecimientos.

e |CONTEC (2009). NTC 1325: Frutas y hortalizas procesadas.

e SENA. (2020). Manual de Buenas Practicas de Manufactura en la Industria de Alimentos.

e FAO. (2019). Guia técnica de procesamiento de frutas y hortalizas.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es) Centro Atencion
Ricardo Ortega Instructor 30 de septiembre de 2025
Sector Agropecuario

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

Dependencia | Fecha Razdn 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

e Denominacién del Programa de Formacién: TRANSFORMAR TECNICAMENTE FRUTAS Y
HORTALIZAS

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151388

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Fase del Proyecto (si aplica): N/A

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Competencia: ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA DE
PRODUCCION

e Resultados de Aprendizaje: PROCESAR TECNICAMENTE FRUTAS Y HORTALIZAS UTILIZANDO
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA SEGUN FORMULACION Y ORDEN DE PRODUCCION

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 8 horas

2. PRESENTACION

La elaboracién de chutney de tomate con calabacin permite a los aprendices adquirir habilidades
técnicas en el procesamiento de hortalizas mediante técnicas de escaldado, conservaciéon con
vinagre y envasado seguro. Esta actividad fomenta el desarrollo de competencias relacionadas con
la transformaciéon agroalimentaria, el trabajo en equipo y la aplicacién de Buenas Prdcticas de

Manufactura (BPM), contribuyendo asi al fortalecimiento de la agroindustria local.

GFPI-F-135 V04



SENA

N

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexién inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio grupal sobre el uso tradicional de conservas en los
hogares y la importancia de conservar hortalizas como estrategia de aprovechamiento y valor
agregado.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas, discusion dirigida

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad: Revision de conceptos clave: tipos de conservas, principios de
conservacion con vinagre, diferencias entre chutney y encurtido.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Exposicion dialogada.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Realizacidon practica del chutney de tomate con calabacin aplicando
escaldado, preparacion del vinagre aromatizado, coccion y envasado.

Ambiente requerido: Cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en problemas, trabajo colaborativo,

guia paso a paso

NOMBRE PRODUCTO: CHUTNEY DE TOMATE CON CALABACINES
DESCRIPCION DEL PRODUCTO
Este producto consta de hortalizas escaldadas que se envasan con vinagre aromatizado. Esta clase
de producto se diferencia del encurtido en la utilizacion de materia prima fresca o conservada por

medio de sal, pero no fermentada, y la adicidon de vinagre en concentracién menor.
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APECTOS NORMATIVOS

Resolucién 14712 de 1985 (Ministerio de Salud)
Resolucién 15790/84

NTC 921. Salsa de tomate, Catsup, Ketchup.
FORMULACION DE ELABORACION

INGREDIENTES PORCENTAIE

Tomates maduros 1.5 kilo
Azucar 35-40%
Sal 3%
Vinagre 20%
Cebolla cabezona 0.3%
Ajo 0.3%
Clavo de olor 0.3%
Pimienta blanca 0.13%
Calabacines cocidos 25%
Canela molida 0.05%

a.

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION

Recepcidn y almacenamiento de materias primas: Recepcidn de las materias primas requeridas
para el proceso y almacenamiento de acuerdo a las especificaciones para cada tipo de materia
prima en insumo.

Alistamiento y seleccidn de las materias primas: Alistar y seleccionar las materias primas de
acuerdo a las cantidades y especificaciones de calidad requeridas.

Limpieza y desinfeccion: Se realiza con abundante agua hasta retirar la suciedad y la
desinfeccion se hace con hipoclorito de sodio a 250 ppm para pisos, a 150 ppm para mesones y
utensilios, a 50 ppm para manos, también para vegetales y hortalizas durante 5 a 10 minutos;

seguido del lavado hasta retirar el desinfectante.
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d. Adecuacion: Retirar la cascara y el corazén de los tomates y luego triturarlo. Trocear las demas
verduras

e. Pesaje: Pesar los ingredientes en la balanza y/o gramera de acuerdo a las cantidades requeridas.

f. Escaldado: Se llevan los tomates a temperatura del agua de 70-75 2C por 10 minutos.

g. Precocido: Llevar los calabacines, cebolla y ajos con sal para pre- cocerlos.

h. Mezclado: Se mezclan los ingredientes ya precocidos con la pulpa de tomate y se concentra
hasta ebullicion, reduciendo el calor a fuego medio. La pimienta y especias se anaden hasta
espesar, disolver al azucar en el vinagre y afadirlo al concentrado, llevar a ebullicién y reducir el
calor hasta la concentracién final deseada.

i. Empaque: En frascos de vidrio. Se envasa en caliente.

j- Reposo: Se voltean y se llevan a temperatura ambiente durante 24 horas para que se
intercambie mejor el sabor de sus componentes.

Almacenamiento: A temperatura ambiente en lugar fresco y seco.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Descripcidon de la actividad: Presentacion de una propuesta de etiqueta y ficha técnica para

comercializar el chutney elaborado.

Ambiente requerido: Aula con acceso a herramientas de disefio o computador

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en proyectos, retroalimentacién

grupal.

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

Actividad de Criterios de Técnicas e Instrumentos

Aprendizaje Evaluacion de Evaluacion

Aplica BPM, ejecuta el | Lista de chequeo, observacién
Procesamiento técnico del | proceso con seguridad, | directa, revision de ficha
chutney controla temperatura y | técnica

pH, realiza etiquetado
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Chutney: Conserva agridulce elaborada con frutas u hortalizas cocidas con vinagre, azlcar y

5. GLOSARIO DE TERMINOS

especias.

Escaldado: Proceso de coccidn breve en agua caliente para inactivar enzimas y facilitar el pelado.
Vinagre aromatizado: Liquido acido que se hierve con hierbas o especias para potenciar el sabor y
conservar.

pH: Medida de acidez que influye en la seguridad y conservacién del alimento.

BPM: Buenas Practicas de Manufactura, conjunto de normas que garantizan la inocuidad del

alimento.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e INVIMA. Buenas Practicas de Manufactura para Alimentos (2023).
e FAO. Conservas y encurtidos de frutas y hortalizas. Manual técnico.
e Instituto Colombiano de Normas Técnicas — ICONTEC. NTC 1325: Conservas Vegetales.

e Manual practico de procesamiento de frutas y hortalizas, SENA, 2020.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Centro Atencién
Autor (es) | Ricardo Ortega Instructor 14 de julio de 2025
Sector Agropecuario

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

Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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SERVICI0 NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
COORDINACION NACIONAL CAMPESENA FULL POPULAR

Herramlonta control de asistencia formacién en el marco de la estrategia CampeSENA Full Popular

Documento de Apoyo No controlado V1 2025
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Ficha No. 3352801 EMPRENDIMIENTO EN PRODUCCION DE DERIVADOS CARNICOS

Miércoles, 5 de noviembre de 2025, vereda El Gurrio, Pereira.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formaciéon: EMPRENDIMIENTO EN PRODUCCION DE
DERIVADOS CARNICOS

Cddigo del Programa de Formacion: 96151556

Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

Fase del Proyecto (si aplica): N/A

Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

Competencia: HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA SANITARIA

Resultados de Aprendizaje: ALISTAR LOS RECURSOS PARA EL PROCESO DE HIGIENIZACION
DE ACUERDO CON NORMATIVAY PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO

Duracién de la Guia de Aprendizaje: 32 horas

2. PRESENTACION

Esta guia orienta al aprendiz en el desarrollo de las competencias necesarias para higienizar
areas de procesamiento y alistar insumos para la elaboracién de chorizo artesanal con una
formulacién tradicional basada en carne de cerdo (70 %) y grasa de tocino (30 %),
adicionando especias naturales y sin conservantes.

Durante el proceso se fortaleceran habilidades en BPM (Buenas Practicas de Manufactura),
procedimientos de limpieza y desinfeccion, control sanitario, manejo seguro de alimentos y
organizacion de mise en place carnica. Asimismo, se promovera el trabajo colaborativo, el

aprendizaje activoy la comprensién significativa del proceso productivo.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcidn de la actividad: Conversatorio guiado sobre la importancia de la higiene en plantas de
alimentos, riesgos de contaminacién en productos carnicos y experiencias previas de los aprendices en
manipulacién de carnes.

Ambiente requerido: Aulade formacién.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas, didlogo reflexivo, andlisis de casos reales.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Tablero, marcadores, fichas de trabajo.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: Explicacion del proceso de higienizacién segin normativas: Decreto
3075/1997, Resolucidén 2674/2013 y BPM. Revisién del plan de saneamiento (POES).
Ambiente requerido: Aulade formacion.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Exposicidon participativa, demostracion guiada, estudio de
normativa.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Documentos normativos, guia de POES.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcidn de la actividad:

a) Ejecucidn practica del proceso de higienizacion del drea de produccién carnica.

b) Diligenciamiento de formatos POES.

c) Alistamiento de insumos, equipos y utensilios para la elaboracion del chorizo.

d) Mise en placede ingredientes segun formulacién: 70 % carne de cerdo, 30 % grasa de tocino,
especias naturales.
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Ambiente requerido: Aulade formacion.
Estrategias o técnicas didacticas activas:
Materiales de formacion
Material de apoyo: Formatos POES, checklist de alistamiento, instructivo de limpieza y desinfeccidn.

Evidencias de aprendizaje:

e Registro fotografico del proceso.
e Formatos POES diligenciados.
e Lista de alistamiento de insumos.
e Video corto del mise en place.

Instrumentos de evaluacién: Lista de chequeo, rubrica de desempenio, observacién directa.
3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcidon de la actividad: Disefio de un microprotocolo de higienizacién y alistamiento para un
emprendimiento de produccién carnica propio. Exposicidon en clase.
Ambiente requerido: Aulade formacién.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en proyectos, exposicidn individual.
Materiales de formacion
Material de apoyo: Ejemplos de protocolos reales.
Evidencias de aprendizaje: Protocolo escritoy presentacion.

Instrumentos de evaluacidn: Exposicion verbal.

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

Actividad de Criteriosde
Evidencias de Aprendizaje ..
Evaluacion

Aprendizaje

Cumplimiento de BPM,

Higienizacion y | Formatos POES, listas de | aplicacion correcta de
alistamiento alistamiento POES, manipulacién
adecuada

GFPI-F-135V04



4
SENA

N

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Higienizacion: Conjunto de operaciones de limpieza y desinfeccion para garantizar
inocuidad.

POES: Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.

BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

Mise en place: Organizacion previa de ingredientes y utensilios.

Contaminacion cruzada: Transferencia indeseada de microorganismos entre superficies o

alimentos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Decreto 3075 de 1997 —MinSalud.
Resolucién 2674 de 2013 — MinSalud.
Manual de BPM — Ministerio de Salud y Proteccién Social.

SENA (2020). Manual de Procesos Carnicos.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia
Centro Atencion
Autor (es) | Ricardo Ortega Instructor 1 de noviembre de 2025
Sector Agrpecuario

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

Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
COORDINACION NACIONAL CAMPESENA FULL POPULAR

Documento de Apoyo No controlado V1 2025
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
COORDINACION NACIONAL CAMPESENA FULL POPULAR

Herramienta control de asistencia formacién en el marco de la estrategia CampeSENA Full Popular
Documento de Apoyo No controlado V1 2028
PROGRAMA: EMPRENDIMIENTO EN PRODUCCION DR DERIVADOS CARNICOS FECHA DE INICIO DEL CURSO: martes, 7 de octubre HORARIO: s
N° DE FICHA: 3352801 INSTRUCTOR: RICARDO ORTEGA FECHA FIN DEL CURSO: viernes, 19 da diciembre 8:00 A 20:00
Fecha (DYM/AA) Fecha (DIM/AA) Fecha (D/M/AA) Fecha (D/WAA) Fecha (D/M/AA)
No. | DOCUMENTO APRENDIZ M- 11-207¢
* Firma aprendiz Firma aprendiz x Firma sprendiz Firma aprendiz * Firma aprendiz .
1 20137548 |Gloria Maricela Agudelo Pacheco
L e YiGloie ays ael
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19 1080378617 | Valentina Castafio Suarez =3 ¥
Observaciones: W
/ Firma Firma Firma Firma
RICARDO ORTEGA RICARDO ORTEGA RICARDO ORTEGA RICARDO ORTEGA RICARDO ORTEGA
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Ficha No. 3190476 EMPRENDIMIENTO EN LA ELABORACION ARTESANAL DE QUESOS
MADUROS

Jueves, 13 de noviembre de 2025, Santa Rosa de Cabal.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacion del Programa de Formacion: EMPRENDIMIENTO EN LA ELABORACION
ARTESANAL DE QUESOS MADURADQOS

e (Cdbdigo del Programa de Formacién: 96151557

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Fase del Proyecto (si aplica): N/A

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Competencia: PRODUCIR QUESOS SEGUN FICHA TECNICAY MANUAL OPERATIVO

e Resultados de Aprendizaje: ALISTAR [INSTALACIONES, MAQUINARIA, EQUIPOS Y
HERRAMIENTAS PARA LA ELABORACION DE QUESOS MADURADOS TENIENDO EN CUENTA
PROCEDIMIENTO Y NORMATIVA.

e Duraciénde la Guia de Aprendizaje: 8 horas

2. PRESENTACION

El proceso de elaboracidn de queso caciotta exige un adecuado alistamiento de materias
primas e insumos, etapa fundamental para asegurar calidad, inocuidad y rendimiento del
producto.

Esta guia acompana al aprendiz en el reconocimiento y preparacion de los insumos
necesarios para transformar 10 litros de leche fresca en queso caciotta, aplicando criterios
técnicos, normativos y de buenas practicas de manufactura (BPM).
El propdsito es fortalecer las habilidades de observacién, seleccién, verificacion y
preparacion previa al proceso de transformacion lactea, fomentando el aprendizaje

auténomo, colaborativo y significativo.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad:

e Conversatorio guiado: éPor qué es importante elalistamiento antes de elaborar un queso?

¢ Identificacién colectiva de riesgos asociados a una mala seleccién de materias primas.

e Lluvia de ideas sobre experiencias previas con la leche como materia prima.

Ambiente requerido: Aulade formacién.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas, didlogo dirigido, aprendizaje basado en la
experiencia.

Materiales de formacion

Material de apoyo: Pizarra, marcadores.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad:
e Analisis guiado de la ficha técnica del queso caciotta para determinar materias primas, insumos,
cantidades, criterios de calidad y pardmetros normativos.
e Reconocimiento de la leche como materia prima principal: acidez, temperatura, color, olor, pruebas
rapidas.
¢ Identificacién delrol de cada insumo: cuajo, cloruro de calcio, cultivos lacticos y sal.
Ambiente requerido: Aulade formacidn.
Estrategias o técnicas didacticas activas: studio de caso, demostracién instructor—aprendiz, aprendizaje
por indagacion.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Ficha técnica, normativa sanitaria.

GFPI-F-135V04
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Descripcidn de la actividad: Ejecucion delalistamiento de materias primas para preparar 10litros de leche

3.3 Actividades de apropiacion:

destinados a queso caciotta:

Recepciony analisis de la leche (acidez, pruebadelalcohol, densidad).
Filtrado y estandarizacion.

Preparacién de insumos:

Dosificacion del cloruro de calcio.

Hidratacién delcuajo.

Activacion del cultivo startersegun ficha técnica.

Organizacion del puesto de trabajo (mise en place).

Cantidades exactas para 10 L de leche:

Lechefresca: 10 L

Cloruro de calcio: 2-3 ml por litro = 20-30 ml

Cuajoliquido: 2—3 ml por litro = 20-30 ml

Cultivo lactico: segln ficha delproveedor (generalmente 0,8—1gpor 10 L)
Sal: 12—-18 g por litro de quesofinal (aprox. 1-1.5 % del peso)

Ambiente requerido: Aulade formacidn.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en tareas, trabajo colaborativo,
demostracidn practica.

Materiales de formacion

Material de apoyo: Tabla de dosificacién, instructivo del proveedor de cuajoy cultivos.
Evidencias de aprendizaje:

¢ Registro del alistamiento.

e Ficha de evaluacion de materias primas.

* Dosificacion correcta de insumos.

Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo.

GFPI-F-135V04
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO
FORMATIVO.

Actividad de
Aprendizaje

Evidencias de Aprendizaje Criterios de Evaluacion

e Lista de alistamiento
¢ Dosificacidn de insumos Observacion directa, lista de

¢ Registro de pruebasde calidad chequeo.

Alistamiento de
materias primas

5. GLOSARIO DE TERMINOS
e Cloruro de calcio: Sal utilizada para mejorar la firmeza de la cuajada.
e Cuajo: Enzima que coagula la leche.
e Cultivo lactico: Bacterias seleccionadas que acidifican la leche.
e Densidad: Indicador fisico que permite detectar adulteraciones.
e Pruebade alcohol/alizarol: Ensayo rapido para evaluar estabilidad proteica.
e BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

e Estandarizacidn: Ajuste de acidez, grasa o temperatura antes del proceso.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e |CONTEC. NTC 750: Productos lacteos — quesos.

e Ministerio de Salud. Decreto 616 de 2006.

e Ministerio de Salud. Resolucion 2674 de 2013 — BPM y manipulacién de alimentos.
e FAO (2013). Manual de elaboracidon de quesos artesanales.

e Fichas técnicas de proveedores de cuajo y cultivos lacticos (Chr. Hansen, Danisco, etc.).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia
Autor (es) Centro Atencidn Sector
Ricardo Ortega Instructor 2 de noviembre de 2025
Agropecuario
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8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Cargo Dependencia Fecha Razon del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135V04



. SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
COORDINACION NACIONAL CAMPESENA FULL POPULAR

SENA
eve
A Herramienta control de asistencla formacién en el marco de la estrategia CampeSENA Full Popular C-D S
~
Documento de Apoyo No controlado V1 2026
PROGRAMA: EMPRENDIMIENTO EN LA ELABORACION ARTESANAL DE QUESOS MADUROS FECHA DE INICIO DEL CURSO: JUEVES, 27 DE MARZO | HORARIO: .';:ff:,f:::m" oon
9:00 A 17:00 SECRETARIA DE MEDIO
N° DE FICHA: 3190476 INSTRUGTOR: RICARDO ORTEGA FECHA FIN DEL CURSO: JUEVES, 27 DE NOVIEMBRE d ] AMBIENTE, DESARROLLO
. Fecha (D/M/AA) Fecha (D/M/AA) Fecha (D/WAA) " Fecha (D/WAA) Fecha (D/M/AA) Fecha (DM/AA)
¥, | DOCUMENTO APRENDIZ 6= 11- 2025 | [T13-11-2925 [Z0-1172075 ~
. Firma aprendiz » Firma aprendiz bl Firma aprendiz o Firma aprendiz e Firma aprendiz . Firma aprendiz
1 25152294 | Aleyda Garcla Gonzalez € "_E
2 1113309661 |Angela Soto Pledrahita E ;'-E
3 25156118 Beatriz Elena Garcla Gonzalez hE RE| - ) i
4 1045016701 | Carolina Garcla Gomez 5E Wa
038105 d -
8|  1038105370|Claudia Lorens Soto Pledrahita v /4" l ! 'VW 6 [Y! / J .;Z; Lot Ao 7 e
[ ] 1093225245 | Cristian Alfonso Narveer Rodriguez SE S E
7 1007522601 | Daniela Correa Osorlo S‘E SE
] 1093216164 |Disna Marcela Martinez Velasquez SE BEL
[ ] 39421674 | Durvy Lorena Doncel Araujo SE $
10 1089600283 | Stefany Garcla Castill \
bt 56//:/\E T4 Y // ) |7/ S IR Logl - s 1 /) V7
1" 25157095 |Glorla Ines Martinez Velasquez V| D%u‘&)h@ z /y %m %@, k/ '/v\’%t{_za, }é,@ o Lxteee % ‘7 ) )éad -2/ W%Qd
S = / = —— — = = g =
12 18617412 |Timmy Adrian Gutierrez Betancur Fg 7 = % / / /
13 4578039 | lose Arnullo Quiceno Glraldo S & SE
14 33967561 |Lina Tatlana Usma Betancur DE CE
16 25154430 |Marla Fablola Osorio Osorlo C _C S‘E
18 66701990 |Marla Myrella Trejos Osa N SE
17 33967414 | Monica Alefandra Durango Osorio . E S E
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Ficha No. 3208638 TRANSFORMAT TECNICAMENTE FRUTAS Y HORTALIZAS

Viernes, 7 de noviembre de 2025, vereda La Bodega municipio de Balboa.

Viernes, 14 de noviembre de 2025, vereda La Bodega municipio de balboa.

Entrega de Materiales de Formacion
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: EMPRENDEDOR EN TRANSFORMACION DE
PLATANO

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151525

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Fase del Proyecto (si aplica): N/A

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Competencia: EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTQOS DE LA EMPRESA.

e Resultados de Aprendizaje: ELABORAR PRODUCTOS A BASE DE PLATANO SEGUN
PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA VIGENTE.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje : 8 horas

2. PRESENTACION

La torta de pldtano es un producto representativo de la reposteria artesanal de la region, que
rescata el uso de técnicas tradicionales como la coccién en horno de lefia. Esta guia busca que el
aprendiz integre saberes locales y técnicos para producir un alimento nutritivo, atractivo para

mercados campesinos, ferias gastrondmicas y emprendimientos familiares.

Se promueve el aprendizaje colaborativo, el uso de materias primas locales (platano dominico-
hartén maduro, avena en hojuelas, bocadillo de platano y queso campesino) y la aplicacion de

practicas de higiene, inocuidad y seguridad en el entorno de produccién.

GFPI-F-135 V04
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio grupal sobre el valor cultural de la reposteria artesanal y las
ventajas de rescatar métodos ancestrales (hornos de lefia). Lluvia de ideas sobre recetas familiares con
platano y experiencias previas en panaderia.

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Dinamica de socializacién de saberes previos.

Materiales de formacion

Material de apoyo: Imdagenes de productos de panaderia artesanal.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el

aprendizaje:

Descripcion de la actividad: Propiedades nutricionales del platano maduro y la avena, importancia del
control de temperatura en hornos de lefia, normativa sanitaria aplicable (Resolucién 2674 de 2013,
Decreto 3075 de 1997), parametros de calidad en reposteria (textura, color, sabor, humedad).
Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Discusidn participativa.

3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Practica en taller:
a) Alistamiento de ingredientes: seleccidn, lavado y pesaje.
b) Preparacién de mezcla: triturado de platano, incorporacién de avena, azucar, huevo,
bocadillo en cubos y queso rallado.
c) Engrase de moldes y vertido de la mezcla.
d) Encendido y regulacion del horno de lefia.

e) Horneado controlando tiempos y temperatura.

GFPI-F-135 V04
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f) Enfriado, desmolde y empaque.
Ambiente requerido: Cocina.
Estrategias o técnicas didacticas activas:
Materiales de formacién
Material de apoyo: Fichas técnicas de recetas, tablas de tiempos de coccidén.
Evidencias de aprendizaje: Producto final (torta de platano con avena, bocadillo y queso).
3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad: Socializacion de resultados: degustacion de las tortas, recoleccién de
comentarios de compafieros e instructor. Elaboracién de una propuesta de mejora de la receta y plan de
costos para venta en mercados locales.
Ambiente requerido: Aulade formacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Presentacion oral, trabajo en equipo para diseiar propuestas
de comercializacidn.
Materiales de formacién

Material de apoyo: Ficha técnica del producto.

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

Actividad de Evidencias de . <z
. . . . Criterios de Evaluacion
Aprendizaje Aprendizaje
Cumplimiento de
Elaboraciéon de torta de . . parametros técnicos,
, Producto final terminado, - L
platano con avena, . - . presentacion higiénica,
. registro fotografico, lista de ., .
bocadillo y queso en horno coccidn uniforme,
N chequeo BPM S .
de lefia participacidon activa en el
proceso

5. GLOSARIO DE TERMINOS

- BPM: Buenas Practicas de Manufactura, conjunto de normas que aseguran la inocuidad del
producto.

- Horno de lefia: Equipo artesanal que utiliza lefia como combustible para la coccidn de alimentos.

GFPI-F-135 V04
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- Fichas técnicas: Documentos que describen los pardmetros de formulacion y control de calidad
de un producto.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
e Ministerio de Salud (2013). Resolucion 2674 de 2013.
e Ministerio de Salud (1997). Decreto 3075 de 1997.
e |ICONTEC (2010). NTC 267. Panaderia y reposteria.
e FAO (2019). Buenas Practicas de Manufactura en pequeiias industrias alimentarias.

e Recetarios artesanales de reposteria tradicional de Risaralda.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) Centro de Atencion
Ricardo Ortega Instructor 13 de septiembre de 2025
Sector Agropecuario

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04
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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
COORDINACION NACIONAL CAMPESENA FULL POPULAR

Documento de Apoyo No cantrolado V1 2028

Lo

Herramienta control de asistencia formacién en el marco de la estrategia CampeSENA Full Popular

2

J
Fedboc

|

e

PROGRAMA: |  TRAMSFORMARTECNICAMENTE FRUTAD Y HORTALZAS FECHA DE INICIO DEL CURSO: VIERNES, 14 DE ABRIL  [HORARIO: m%ﬁmﬁﬂf
N* DE FI:HA. 3208636 ] INSTRUCTOMRE RICARDO ORTEGA " FECHA FIN :;éL ci;so: WVIERNES, 10 DE mcu?nn:;m 14:00 A 21:00 T pahALEoA
T 1A NG} IR o] R e P R —“_-Foeh- llJ—l'l‘"—l\—l'\T‘~ : i:— Focha (DMIAM_ ﬁ ___ Fecha (DMWAA) ____Fecha (D/WAA) Fecha (D/WAA) F-ch- (DIWA_I“"‘{
No. [DOCUMENTO APRENDIZ _|?-10-2025. | WO-10-262G | [13-10-2045 | [94-/o-2025 | |34-40-2045 | [4-11-2025 _
ac] Sl e B S e i e TS - Firma -mmlh | *| _Fwmeasprendiz | * |  Firma aprendt 1o Firma aprendix * | Firma sprengtz * | Fimaaprondiz
1 8858474|Aicardo Ocampo Gutirrez ST '3 10- 202€ &€ 8= 3 S& =
2 42089253 Bluncl Omaira Cumlon Puerta 5€ 5€ ISE 56 SE
3 20458730 |Ellzabeth Vanegas Aronas V| e V| ex = Ll v M;@ p;tZ,/Z/.l&ré-( v W
4 10188291 Gabriel German Rios Puerias v G 6:’ r‘ G/‘(Z, v C %2_ vl G iR v 6 SE
0| 4onomseliorm Neeon Lopem Cantate. |y Dt Leliey || Jee Loen | ere diper | e oy \Milioe: bpepiren oo
(] 2471817 |Jose Edl le-u Gonzalez SE SE| SE 5C SEl se
7 16&59125 Josoe Emaey Rivas Murillo S| €l =) 5¢ 5 —SE
. 18608010|Jose Libardo Gomez Castrillon v _‘) Y g,,_,)o \/')\,’ {0 o LB SE SE 7 S—E-—\ T 3]
® | 1080382551 |Laura Andrea Hincapio Garcla V‘Zﬂgum i g ] Love H mepel W . Leura E\‘““‘ﬁﬁe ol [ame'C- Hfm\/ Lw‘ﬂ\)n&:\a\‘a
10 42028804 | Lilian Sofia Chamorro Restropo Sé\'l\\ao Sofae EE ‘\\\N\ Se E‘LSE \\\‘\QQ s‘w\.; id \\\lu\c.op\v— v \\“04\ Sof~=|CE
[V22j- AQNTSA0RGA e ines Bobudhe _wlMavia s |wlace,  (Vloes  |WLxs @G, [YIney Gra. 05 s
12 30357806|Maria Nancy Lopez Cardona v’ & | Noresr Gopien |o7| Norewdon?—sE Vv CE
13|  42086090(Marla Patricia Lopez Florez v ﬂ“"‘V Z v / ) 02%: i’ o %/4 ﬂ}{éﬂe V/WE {y f/%,;\g/é&_
14 | 1114424013 Mauricio do Jesus GIl G ¥ agricio 6i| Y xauricio  Gil [ Lravnco G | vIHaonao 64 [SEuaunto G 5E
15 18508008 Neolson de Jesus Franco Sanz S€l. . - SE 8= $€ SE SE|
1 6275!395 Blf:uno do_.l:lt- Cano Ramirez 5e _WCQ T 9¢| 2 o= 57 < SE 42{9':.-:’?-1_-_ V| R o < -/'(Z&zar;fcj_/qq- y;z)'m:t‘d < lee
17 | 1087556188|Yenny Estofany Rios Londofio v’ (\JQN\\Q Q\()% v (_QQ m{\Qg\(ﬁ ' N\U) Q\QS '/ é‘\ﬂw Qqce U?Qv(\f\\-\) %\QS (E
" 10118252| Yhury Felein Barrera Cruz 4 CE 513 ST [S= SE i
19 42027004 |Yalanda Londofic Fuentes v jo\cp('é"\ua&\b v A&u‘& \onbeh® m“& \ onden® vo\a ,»\éa\or\.\o ':GCE Vg nda \Qp)
Observaciones: - ; p/ ( m&
Tma il ma
RICARDO ORTEGA RICARDO ORTEGA . RICARDO ORTEGA RICARDO ORTEGA RICARDO ORTEGA RICARDO ORTEGA
Nombre Instructor Nombre instructor Nombre instructor. Nombre Instructor | Nombre Instructor Nombre Instructor |
'w|  SINEXCUSA |  sE 2 RETARDO \ R =t
I CON EXCUSA “CE ASISTENCIA v l




COORDINACION NACIONAL CAMPESENA FULL POPULAR

SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

lo- Posdeciz

SENA :
. . Bl bo o
Herramienta control de asistencia formacién en el marco de la estrategia CampeSENA Full Popular ‘ -
V| e ey
Documento de Apoyo No controlado V1 2028
PROGRAMA: TRANSFORMAR TECNICAMENTE FRUTAS Y HORTALIZAS FECHA DE INICIO DEL CURSO: VIERNES, 11 DEABRIL | HORARIO: e vEhEon L naneal
MpeCIPO DE BALBOA
N° DI FICHA: 3208638 INSTRUCTOR: RICARDO ORTEGA FECHA FIN DEL CURSO: VIERNES, 19 DE DICIEMBRR  [14:00 A 21:00
Fecha (D/M/AA) Fecha (D/M/AA) Fecha (D/M/AA) Fecha (D/M/AA) Fecha (DMAA) Fecha (D/M/AA)
No. | DOCUMENTO APRENDIZ 1Y-71-20
. " Flrma aprendiz L] Flrma aprendiz L) Firma mprendiz Flrma aprendiz * Firma aprendlz A Firma sptandiz
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Ficha No. 3285558 TRANSFORMAR TECNICAMENTE FRUTAS Y HORTALIZAS

Sabado, 15 de noviembre de 2025, vereda El Castillo Santa Rosa de Cabal
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Herramienta control de asistencia formaocién en ol marco de la estrategia CampeSENA Full Popular

Documanto de Apoyo No controlado V1 2023
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Ficha No. 3390647 ELABORACION DE PRODUCTOS OSMODESHIDRATADOS

Sabado, 15 de noviembre de 2025, corregimiento La Bella, Pereira.




SENA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: ELABORACION DE PRODUCTOS
OSMODESHIDRATADOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151528

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Fase del Proyecto (si aplica): N/A

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Competencia: EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTQOS DE LA EMPRESA.

e Resultados de Aprendizaje: DEFINIR NECESIDADES DE MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y
EQUIPOS PARA LA PRODUCCION DE PRODUCTOS OSMODESHIDRATADOS DE FRUTAS Y
HORTALIZAS SEGUN A PROGRAMA DE PRODUCCION.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 16 horas.

2. PRESENTACION

El procesamiento osmo-deshidratado de frutas, como la pifia calada y la fruta cristalizada,
representa una alternativa de transformacién agroindustrial con amplia demanda en mercados
artesanales y gourmet. Esta guia tiene como propdsito fortalecer las habilidades del aprendiz para
realizar el alistamiento eficiente, seguro y técnico de materias primas, equipos e insumos requeridos

en estos procesos.

El aprendiz desarrollard competencias en seleccién, lavado, clasificacion, pesaje, control de calidad,

BPM vy preparacion del drea de trabajo. Ademas, se fomentard el aprendizaje colaborativo, el
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razonamiento critico y el trabajo auténomo para que el aprendiz logre ejecutar los procedimientos

bajo criterios técnicos.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio inicial sobre experiencias previas en procesamiento de frutas.
— Pregunta generadora: ¢ Por qué el alistamiento adecuado influye directamente en la calidad de la pifa
caladay la fruta cristalizada?

— Lluvia de ideas sobre riesgos comunes en el alistamiento (contaminacién, mal manejo del cuchillo,
seleccidn incorrecta de fruta, etc.).

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas diddacticas activas: Didlogo guiado, aprendizaje colaborativo, socializacién grupal.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Tablero, marcadores, fichas de participacidn, video corto de procesos artesanales.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad:
Exposicion del instructor sobre el proceso productivo de pifia calada y fruta cristalizada (diagrama de
flujo).
— Andlisis comparativo entre pifa calada, fruta cristalizada y otros productos osmodehidratados.
— Revisidn de las BPM requeridas para el alistamiento: lavado, desinfeccion, higiene personal, control
desuperficies y equipos.
— Identificacion de materias primas: pifia oro miel, papaya, guayaba, citricos u otras frutas; seleccién
segln madurez, firmeza y grados Brix.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Aprendizaje basado en analisis, estudio de casos, demostracion
visual.

Materiales de formacion
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Material de apoyo: Presentacion, afiches de BPM, ejemplos de frutas de distintas calidades.
3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad:

Practica en taller agroindustrial para aplicar el alistamiento requerido:

Para pifa calada

Seleccion y clasificacion por madurez.

Lavado y desinfeccion.

Corte: cilindrado, rebanado y obtencidon de rodajas.
Pesaje y registro en planillas.

Preparacion de almibar para calado (revision Brix).

vk wN e

Para fruta cristalizada

Seleccion de fruta segun firmeza.

Lavado, pelado y troceado.

Inmersién en jarabes progresivos.

Pesajes iniciales y posteriores.

Manejo de utensilios y equipos (balanza, cuchillos, licuadora, mesas sanitarias, recipientes
grado alimentario).

vk wN e

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en la practica (ABP), trabajo en equipo, guia
paso a paso.

Materiales de formacién

Material de apoyo: Formatos de registro, manual BPM, fichas técnicas de frutas.

Evidencias de aprendizaje:

— Registro del alistamiento.

— Fotografias del proceso.

—Informe breve del aprendiz.

Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo y observacion directa.
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad:
— Elaboracién de un plan de alistamiento para un producto alterno: mango calado, papaya cristalizada o
limén confitado.
— Elaboracion de un diagrama de flujo propio que incluya BPM, mermas y equipos necesarios.
— Sustentacion oral individual de 5 minutos.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Aprendizaje aplicado, exposicion oral, trabajo auténomo.
Materiales de formacion
Material de apoyo: Computador, procesador de texto, [ldminas, marcadores.
Evidencias de aprendizaje: Plan escrito, presentacién oral, diagrama de flujo.

Instrumentos de evaluacion: evaluacién formativa.

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

Actividad de Evidencias de Criterios de Evaluacién

Aprendizaje Aprendizaje

Registro de
alistamiento, informe,
plan de trabajo

Alistamiento para pifia
caladay fruta cristalizada

Lista de chequeo,
observacién directa

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Alistamiento: Preparacién  previa de  materiales, equipos y area de trabajo.
Osmodeshidratacidn: Proceso de extraccion parcial de agua mediante uso de soluciones
concentradas de azucar.
Pina calada: Pifia sometida a coccion en almibar para impregnar sélidos solubles.
Fruta cristalizada: Fruta deshidratada por intercambio osmético y secado, recubierta de cristales de
azucar.

Brix: Medida del porcentaje de sélidos solubles presentes en un liquido.

BPM: Buenas Practicas de Manufactura.
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e |CONTEC. NTC 5468: Frutas minimamente procesadas.

e |CONTEC. NTC 4108: Productos confitados.

e Ministerio de Salud. Resolucién 2674 de 2013 — BPM.

e Fellows, P. Tecnologia del Procesamiento de Alimentos.

e FAO. Manual de procesamiento de frutas tropicales.

e SENA: Materiales de apoyo de procesamiento agroindustrial.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) Centro Atencion Sector
Ricardo Ortega Instructor 3 de noviembre de 2025
Agropecuario

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

‘ Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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Ficha No. 3391020 MANIPULACION DE ALIMENTOS

Domingo, 16 de noviembre de 2025, municipio de Guatica.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacidn: MANIPULACION DE ALIMENTOS

e (Coddigo del Programa de Formacién: 93610000

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Fase del Proyecto (si aplica): N/A

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica): N/A

e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA DE ALIMENTOS

e Resultados de Aprendizaje: ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA.
IDENTIFICAR PELIGROS EN LA SALUD PUBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.

APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA,
CONFORME A NORMATIVA.

VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS
DE PRODUCCION Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 48 horas

2. PRESENTACION

Esta guia orienta el proceso formativo del programa de Manipulacion de Alimentos, buscando
promover competencias esenciales para garantizar la inocuidad en los procesos de recepcion,
almacenamiento, preparacidn, transformacidn, servicio y transporte de alimentos.

El aprendiz desarrollara habilidades para reconocer peligros, implementar controles, aplicar buenas
practicas de manufactura y comprender la normatividad colombiana vigente, fortaleciendo una

cultura de prevencién del riesgo y proteccién de la salud publica.
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La guia motiva al trabajo auténomo, colaborativo y significativo, articulando saberes previos con

nuevos conocimientos que aportan al desarrollo integral y a la seguridad alimentaria de su contexto

laboral.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAIJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Lluvia de ideas: ¢ Qué es la inocuidad alimentaria y por qué es fundamental?
Socializacidn de experiencias previas en manipulacion de alimentos.
Analisis de un video corto sobre brotes de ETA (Enfermedades Transmitidas por Alimentos).
Discusién grupal: consecuencias de una mala manipulacién.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas didacticas activas:
- Conversatorio guiado
- Andlisis de video
- Trabajo colaborativo
Materiales de formacién
Material de apoyo:
- Video introductorio
- Tablero o carteleras
- Fichas para lluvia de ideas

Duracion de la actividad: 4 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad:
- Exposicidn del instructor sobre tipos de peligros (fisicos, quimicos, bioldgicos).
- Lectura guiada del Decreto 3075/1997 y Resolucion 2674/2013.

- Mapa conceptual de riesgos y puntos criticos.
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- Taller practico: identificacidn de peligros en un establecimiento real o simulado.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas didacticas activas:
- Clase participativa
- Taller guiado
- Analisis de casos reales
Materiales de formacién
Material de apoyo:
- Normatividad impresa o digital
- Imdgenes de procesos de alimentos
- Guias de trabajo

Duracion de la actividad: 10 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: Taller practico de aplicacién de BPM:
- Higiene personal y lavado de manos
- Limpiezay desinfeccién
- Control de plagas
- Manipulacién higiénica de alimentos
- Almacenamiento (PEPS, temperaturas, rotacion)
- Preparacion segura
- Control de temperaturas
- Registro en formatos de control (temperaturas, desinfeccién, trazabilidad).
- Evaluacién mediante simulacién de un proceso productivo.
Ambiente requerido: Cocina.
Estrategias o técnicas didacticas activas:
- Aprendizaje basado en la practica
- Simulacién de situaciones
- Trabajo por estaciones y roles
Materiales de formacion

Material de apoyo:
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- Implementos de cocina
- Termdmetros, cloro, detergentes
- Uniformes de manipulador
- Formatos SENA o BPM internos
Evidencias de aprendizaje:
- Ejecucion practica de BPM
- Formatos diligenciados de control
- Informe escrito del taller
Instrumentos de evaluacion:
- Lista de chequeo
- Observacion directa
Duracion de la actividad: 24 horas.
3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad:
- Elaboracién de un plan de mejora para un negocio o proceso alimentario.
- Presentacidn del plan ante el grupo.
- Aplicacién de BPM en el hogar o en el entorno laboral.
Ambiente requerido: Aula de formacién.
Estrategias o técnicas didacticas activas:
- Aprendizaje basado en proyectos
- Exposiciones
- Trabajo auténomo
Materiales de formacion
Material de apoyo:
- Computador
- Plantillas de plan de mejora
- Presentaciones digitales
Evidencias de aprendizaje:
- Plan de mejora

- Exposicién
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Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo.

Duracion de la actividad: 10 horas.

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

Evidencias de .
Actividad de Aprendizaje Vi I Criterios de Evaluacién

Aprendizaje

Ejecucion de BPM y Cumplimiento de normasy

Taller practico . . o
P formatos diligenciados procedimientos

Pertinencia, coherenciay

Plan de mejora Disefio del plan .,
: P aplicacién de BPM

Identificacion correcta de

Identificacion de peligros Analisis de normatividad .
peligros y controles

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

e ETA: Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

¢ Inocuidad: Condicién que garantiza que un alimento no causara dano al consumidor.

e Contaminacién cruzada: Transferencia de microorganismos o sustancias de un alimento a
otro.

e PEPS: Primero en Entrar, Primero en Salir (sistema de rotacién).

e Higienizacion: Conjunto de operaciones de limpieza y desinfeccion.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Decreto 3075 de 1997 — Ministerio de Salud.
e Resolucién 2674 de 2013 — Ministerio de Salud y Proteccién Social.
e FAO (2020). Manual de Inocuidad Alimentaria.

e INVIMA. Guias de BPM para establecimientos de alimentos.
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e SENA. Materiales de Manipulacién de Alimentos.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) Centro Atencién
Ricardo Ortega Instructor 14 de noviembre de 2025

Sector Agropecuario

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

Dependencia | Fecha Razdn del Cambio

Autor (es)
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GERVICIO NACIONAL DE

APRENDIZAJE SENA

COORDINACION NACIONAL CAMPESENA FULL POPULAR

Documento de Apoyo No controlado V1 2028

Herramienta control de asistencia formacién en el marco de la estrategla CampeSENA Full Popular
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