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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Pitalito, diciembre de 2025

Sefor

SERGIO ARMANDO JARAMILLO CLAROS
SUPERVISOR CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7385071
Coordinador Académico Sede Yambord
Formacidn Profesional Integral

Ciudad

Asunto: Informe mensual de ejecucion
contractual Mes diciembre del afio
2025.

Referencia: No CO1.PCCNTR.7385071 del afio 2025.

HEYI FERNANDA VARGAS RAMOS, identificada con la cédula de ciudadania No. 1075214102
de Neiva, en mi calidad de Contratista del SENA, en Formacion Profesional Integral, en
cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a continuacién,

presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: se fija como valor total para la suma de CUARENTA Y OCHO
MILLONES DOSCIENTOS NOVENTA Y CUATRO MIL OCHOCIENTOS SESENTA'Y SEIS PESOS
MCTE. ($48.294.866). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la siguiente
manera: Un (1) primer pago por los dias de febrero por valor de DOS MILLONES
NOVECIENTOS TRECE MIL VEINTICUATRO PESOS MCTE. ($2.913.024), nueve (9) pagos
mensuales de marzo a noviembre por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA
Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS MCTE ($4.599.511) cada uno, y un (1) pago por los
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dias del mes de diciembre por TRES MILLONES NOVECIENTOS OCHENTA Y SEIS MIL
DOSCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS MCTE. ($3.986.243). Plazo: Sera hasta el 26 de
diciembre de 2025.

OBIJETO:

Prestar servicios profesionales de caracter temporal, 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 habilidades y competencias técnicas
de los programas de formacién en las dreas tematicas de GASTRONOMIA, en el Centro
de Gestidn y Desarrollo Sostenible Surcolombiano SENA Regional Huila y en los

municipios de su cobertura.

Obligaciones Especificas:

No

Obligaciones

Acciones realizadas

Evidencias

Orientar la formacién vy
acompanar de forma
permanente a los aprendices
en el desarrollo de |las
actividades establecidas en la
guia de aprendizaje, de
acuerdo con lo establecido en
las guias, los procedimientos
y el Sistema Integrado de
Gestién y Autoevaluacion
“SIGA” del SENA el cual se
encuentra documentado en
la plataforma Compromiso,
en los programas del area

Se cargo el programador
(drive) de la presente
vigencia con, ID grupo,
competencia, resultado,
fecha de inicio, fecha de
fin 'y ambiente de
formacion.

Se cargo portafolio del
instructor en el espacio
designado por la
coordinacion académica.

Se cumplié con el objeto

tematica objeto del contrato | del contrato seglin lo
segun  programacion en | programado por la
SOFIA PLUS. coordinaciéon académica

de la sede Yamborod, y

con las horas asignadas y

Guias de aprendizaje.
Programador Drive.
Pantallazo de
portafolios.

Reporte de horas (mes

anterior).
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programados en SOFIA
Plus para la ejecucion de
la FPI.

Participar y apoyar los
procesos de induccion a
aprendices, programados por
la coordinacion de formacion
y la coordinacion académica,
aplicando y entregando los
soportes para
reconocimiento de
aprendizajes previos y estilos
de aprendizaje cuando sea
requerido, acorde a los
estipulado en las guias y
procedimientos de la
entidad.

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.

Aplicar y hacer cumplir el
reglamento del aprendiz
(acuerdo 007 de 2012 vy/o
acuerdo 009 de 2024), asi
como implementar cuando se
requiera las  estrategias
establecidas en el Protocolo
Ruta atencién prevencion
desercién aprendices GFPI-
PR-001.

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.

Participar de las reuniones de
equipo ejecutor programadas
por la Coordinacién
Académica, y entregar los
soportes derivados de las
mismas: actas de induccion,
control de entrega de
materiales de formacion,
actas de seguimiento a Ia
ejecucién de la formacidn de

No fui requerida a la
fecha de la presentacion
de este informe.

No aplica para este
mes objeto de cobro.
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las fichas asignadas,
garantizando la emisidon de
todos los juicios evaluativos,
trdmite de novedades y actas
de cierre de etapa lectiva.
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Usar siempre los elementos
de proteccién  personal,
higiene y seguridad en el
trabajo, y la indumentaria
adecuada para el normal
ejercicio de las actividades de
formacion.

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.

Informar, novedades
académicas y/o disciplinarias
de los aprendices conforme al
reglamento del aprendiz
(acuerdo 007 de 2012 vy/o
acuerdo 009 de 2024),
reportando al Coordinador
Académico de manera
oportuna.

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.

Acompafar a los grupos de
aprendices asignados en su
programacion, en actividades
que se encuentren
enmarcados en jornadas del
equipo Bienestar al aprendiz.

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.

Hacer uso del correo
institucional como canal
oficial para toda

comunicacion con personal
interno y externo de |la
entidad, usando siempre un
lenguaje cordial y claro.

Se uso el correo
institucional para enviar
comunicaciones o

atender la recibidas de
parte de la entidad.

Pantallazos con
evidencia de uso entre
comunidad SENA.

Emitir juicio valorativo sobre
el nivel de cumplimiento de

Se gestionaron juicios de

evaluacion segun los

Reportes de juicios de
evaluacion.
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los resultados de aprendizaje
de las competencias de los
programas asignados,
aplicando los procedimientos
y herramientas tecnoldgicas,
en los tiempos
definidos por la entidad, una
vez ejecutado el resultado de
aprendizaje correspondiente.
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grupos programados y los
tiempos estipulados en la
planeacién pedagdgica,
manejando plazos de 5
dias entre la finalizaciény
la emision de los mismos.

Pantallazos de drive.
Archivo planeacion de
pedagdgica.

10

Dar cumplimiento a la
normativa, cuando sea
asignada formacion
complementaria o formacién
virtual, con lo establecido en
la Guia Orientaciéon para
Ambientes  virtuales de
aprendizaje GFPI-G -014 vy la
Guia para la Ejecucion de la
formacion complementaria
presencial GFPI-G-043,
vigentes en plataforma
COMPROMISO.

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.

11

Realizar cuando sea
asighados seguimiento a
etapa productiva, de acuerdo
con lo establecido en la Guia
Etapa Productiva Proceso
Formativo  GFPI-G-040 e
implementar en el proceso el
Formato Planeacidn,
seguimiento y evaluacion
etapa productiva GFPI-F-023
vigentes en  plataforma
COMPROMISO.

Pantallazos de envid de
soportes de seguimiento.
GFPI-F-023 vigentes en
plataforma
COMPROMISO
diligenciados.

Pantallazos de envio
de soportes de
seguimiento.

12

Cuidar y salvaguardar los
bienes que hagan parte del
patrimonio del SENA o de

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.
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otras entidades puestos al
servicio del centro de
formacién, de acuerdo con
las guias y/o procedimientos
institucionales, ademas estar
atento frente a la necesidad
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de mantenimientos
predictivos, preventivos vy
correctivos e informar
oportunamente dafios o
eventualidades de los
mismos.
13 [ Mantener actualizado el | Se cargo portafolio del a. Plan de trabajo

Portafolio del Instructor en
plataformas institucionales,
haciendo uso de 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, segun
guia para desarrollar
los procesos formativos. b.
Guia de aprendizaje. c. Actas

con los planes de
mejoramiento  académicos
para aprendices que lo

requieran (cuando aplique).
d. Seguimiento y evaluacién
de etapa productiva (si
aplica).

e. Bitacora del Aprendiz en
etapa productiva (si aplica) f.

instructor en el espacio
designado por la
coordinacién académica,
realizando
actualizaciones
permanentes acordes a
cada sesion de
formacion.

concertado con el
aprendiz para el
desarrollo de la ruta
de aprendizaje

b. Guia de
aprendizaje.

f. Registro de
inasistencias en
aplicativo SOFIA PLUS.
Y formatos no
controlados avalados
por el equipo
pedagdgico.
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aplicativo SOFIA PLUS. Y
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pedagogico.
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14

Apoyar cuando se requiera
por parte de la coordinacién
académica, la documentacion
de Registro calificado y/o
autoevaluacion de los
programas del Centro de
Formacion.

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.

15

Presentar mensualmente a la
supervision los reportes de
ejecucidon de actividades
conforme a las obligaciones
descritas en el presente
acapite.

Se diligencio el formato
de presentacién de
informe a la supervisién,
usando la ultima versién
disponible en plataforma
COMPROMISO.

Se adjunta Informe
GTH-F-062 V10
correspondiente al mes
de diciembre.

16

En el marco de las actividades
del objeto  contractual,
apoyar con la estructuraciéon
y definicidn de
especificaciones técnicas de
las diferentes necesidades de
la Entidad; con la evaluacion
de propuestas en los
procesos de contratacién de
bienes, servicios u obras, y
realizar cuando le sea
requerido por razones de
idoneidad, el apoyo a la
supervisién de los contratos,
de conformidad con la Ley
1474 de 2011.

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.

17

Las demds que sean
asignadas por el supervisor
de contrato segun aplique de

No aplica para este mes
objeto de cobro.

No aplica para este
mes objeto de cobro.
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acuerdo con los lineamientos
emitidos por la Direccién del
Sistema Nacional de
Formacién para el Trabajo.
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A continuacidn, 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 legalizacién de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

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

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

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

la presentacion del informe de ejecucidn contractual, deberd reportarlo en el siguiente

informe de ejecucién contractual.
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Para el trdmite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 35365291 — 35677439 de la planilla, ASOPAGOS del mes de noviembre -

diciembre a. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (115) folios.

Cordialmente,

%ML

Firma
HEYI FERNANDA VARGAS RAMOS
Contratista

C.C. No. 1.075.214.102 de Neiva

Recibi a satisfaccion:

1.PCCNTR.7385071 de 2025

Coordinador Académico Sede Yambord
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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: Técnico en Cocina
e (Coddigo del Programa de Formacién: 635503

e Nombre del Proyecto Formativo: APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE
COCINA EN ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

e Fase del Proyecto: Ejecucion

e Actividad de Proyecto Formativo: RECONOCER LOS ACTORES Y LA METODOLOGIA DEL
PROCESO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL SENA

e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

e Resultados de Aprendizaje: APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN
DE SANEAMIENTO.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 32 horas

2. PRESENTACION

e |Bienvenido(a) a esta guia de aprendizaje! En el dinamico mundo de la cocina, la aplicacion
de practicas higiénicas y medidas de proteccion es tan crucial como la habilidad culinaria.
Esta guia te sumergird en los fundamentos esenciales para garantizar la seguridad
alimentaria, permitiéndote no solo comprender la normatividad, sino también
implementarla eficazmente. A lo largo de estas 32 horas, desarrollaras competencias clave

en la gestidn de residuos, el control de plagas y la manipulacion higiénica de alimentos. Te
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invitamos a un viaje de aprendizaje auténomo y colaborativo, donde tus conocimientos
previos se integraran con nuevas herramientas y estrategias. Preparate para dominar las
practicas que aseguran la calidad e inocuidad en cada plato que prepares, fortaleciendo tu

perfil profesional en el sector gastrondémico.

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

3.1 Actividades de Reflexién Inicial

Nombre de la Actividad:

Identificar practicas de higiene personal y del entorno en el contexto de la cocina, mediante una
discusién guiada.

Descripcion de la actividad:

Los aprendices participaran en una discusion grupal para compartir sus ideas iniciales y
experiencias sobre la importancia de la higiene personal, el uso de vestimenta adecuada y las
medidas de proteccién en cualquier ambiente de cocina. Se buscara reflexionar sobre los riesgos
asociados a la falta de estas practicas.

Ambiente requerido: Aula con espacio para el debate.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Pregunta abierta, lluvia de ideas, debate guiado.
Materiales de formacion: Tablero o rotafolio, marcadores.

Material de apoyo: Ninguno especifico.

Duracion de la actividad: 2 horas.

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

Nombre de la Actividad:
Analizar situaciones de riesgo sanitario en establecimientos gastrondmicos, a través de videos y estudios de
caso.

Descripcion de la actividad:
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Se presentaran videos cortos o estudios de caso que muestren situaciones reales de manejo de residuos,
control de plagas y manipulacidn de alimentos en cocinas. Los aprendices deberan identificar las buenas y
malas practicas, y discutir las posibles consecuencias para la inocuidad alimentaria y la salud publica,
relaciondndolas con la normatividad conocida.

Ambiente requerido: Aula con proyector y acceso a internet o material impreso.

Estrategias o técnicas diddacticas activas: Anadlisis de caso, discusién en pequefios grupos, video-foro.
Materiales de formacidn: Computador, proyector, videos o lecturas de casos de estudio.

Material de apoyo: Articulos o documentales sobre incidentes sanitarios en la industria alimentaria.

Duracion de la actividad: 4 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Actividad 1: Investigar los componentes de un plan de saneamiento para comprender su estructura y
alcance, utilizando fuentes normativas.
Descripcion de la actividad: Los aprendices, en equipos, investigaran a fondo el concepto y los
componentes de un plan de saneamiento, incluyendo los programas de limpieza y desinfeccién, control
de plagas, manejo de residuos y abastecimiento de agua. Deberdn identificar la normatividad asociada a
cada componente y preparar un resumen ejecutivo para compartir con el grupo.

Ambiente requerido: Aula con acceso a internet y material bibliografico.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Investigacion documental, trabajo colaborativo, exposicion

corta.

Materiales de formacion: Computadores, textos de normatividad sanitaria, guias de saneamiento.
Material de apoyo: Ejemplos de planes de saneamiento.

Evidencias de aprendizaje: Resumen ejecutivo o mapa mental del plan de saneamiento.

Instrumentos de evaluacidn: Ribrica para resumen/mapa mental.
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Duracion de la actividad: 4 horas.

Actividad 2: Clasificar tipos de residuos generados en cocina para aplicar técnicas de disposicion

adecuadas, segun la normativa ambiental.

Descripcion de la actividad: Los aprendices identificaran los diferentes tipos de residuos (organicos,
inorganicos, peligrosos, aceites) generados en una cocina. Deberan investigar las caracteristicas de cada
uno, su impacto ambiental y las técnicas de clasificacion y disposicién final de acuerdo con la normativa
de manejo de desechos sélidos, liquidos y aceites residuales.

Ambiente requerido: Aula o laboratorio de cocina, con acceso a informacion sobre gestidn de residuos.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Investigacion, elaboracion de diagrama de flujo de residuos,

discusion.

Materiales de formacidn: Material impreso o digital sobre gestidn de residuos, ejemplos de contenedores

de clasificacién.

Material de apoyo: Normativa local sobre manejo de residuos sélidos y liquidos.
Evidencias de aprendizaje: Diagrama de flujo de clasificacion y disposicién de residuos.
Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo para el diagrama.

Duracion de la actividad: 4 horas.

Actividad 3: Identificar los deberes del personal manipulador de alimentos para asegurar el cumplimiento

de las buenas practicas de manufactura, mediante un analisis de casos.
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Descripcion de la actividad: A partir de la lectura del marco legal y las normas técnicas sectoriales sobre
higiene y manipulacion de alimentos, los aprendices analizardn casos practicos donde se evidencian o
incumplen los deberes del personal manipulador. Deberan identificar las acciones correctas e incorrectas

y justificar sus respuestas con base en las BPM.
Ambiente requerido: Aula con material impreso de casos y normatividad.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Andlisis de casos, debate, juego de roles (opcional).

Materiales de formacién: Extractos de normatividad (Decreto 3075, Resolucién 2674), descripciones de

casos.
Material de apoyo: Guias de buenas practicas de manipulacion.
Evidencias de aprendizaje: Informe de analisis de casos con justificacion.
Instrumentos de evaluacién: Rubrica para el informe de andlisis.
Duracioén de la actividad: 4 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Actividad 1: Implementar un programa de manejo de residuos en un ambiente de cocina simulado,
clasificando y disponiendo los desechos segun la normativa.

Descripcion de la actividad: Los aprendices, en un ambiente simulado de cocina, ejecutaran un programa de
manejo de residuos. Deberdn clasificar los desechos generados durante una preparacién culinaria
(simulada) en los contenedores adecuados (organicos, reciclables, aceites usados, etc.) y realizar la
disposicion inicial siguiendo la normativa y los procedimientos establecidos.

Ambiente requerido: Laboratorio de cocina o ambiente simulado con contenedores de clasificacion de
residuos.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Simulacién prdctica, demostracidn, aplicacidn de procedimientos.
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Materiales de formacion: Residuos simulados (materiales no contaminantes), contenedores de
clasificacion, elementos de proteccién personal.

Material de apoyo: Diagrama de flujo de clasificacion de residuos, programa de manejo de residuos.

Evidencias de aprendizaje: Desempefio practico (observacion directa), registro fotografico/videografico de
la clasificacién.

Instrumentos de evaluacidn: Lista de verificacién de desempefio.
Duracion de la actividad: 5 horas.

Actividad 2: Aplicar medidas de prevencidn y control de plagas en un drea de cocina, segin un programa de
control de plagas establecido.

Descripcion de la actividad: Los aprendices identificaran posibles puntos de entrada y refugio de plagas en
un ambiente de cocina simulado. Deberan proponer y aplicar medidas de prevencion (ej. sellado de grietas,
limpieza profunda, almacenamiento adecuado) vy, si aplica, simular actividades de control, basandose en un
programa de control de plagas y las Buenas Practicas de Manufactura.

Ambiente requerido: Laboratorio de cocina o ambiente simulado.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Observacidn guiada, simulacién de acciones preventivas,
elaboracion de informe.

Materiales de formacion: Guias de control de plagas, ejemplos de fichas de monitoreo.
Material de apoyo: Imagenes o videos de tipos de plagas comunes en cocinas.

Evidencias de aprendizaje: Informe de identificacidon de puntos criticos y medidas aplicadas.
Instrumentos de evaluacién: Rubrica para el informe.

Duracion de la actividad: 4 horas.

Actividad 3: Ejecutar practicas higiénicas personales y uso de EPP en la preparacion de alimentos,
cumpliendo con los procedimientos operativos estandar.

Descripcion de la actividad: Los aprendices realizaran una preparacién culinaria bdsica en el laboratorio de
cocina, aplicando rigurosamente las prdcticas higiénicas personales (lavado de manos, higiene de uiias),
utilizando la vestimenta de trabajo completa y los elementos de proteccidn personal (gorro, tapabocas,
guantes si aplica) de acuerdo con los procedimientos operativos estandar y la normatividad sanitaria.

Ambiente requerido: Laboratorio de cocina equipado.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostracion practica, observaciéon estructurada.
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Materiales de formacion: Ingredientes para una preparacién sencilla, elementos de proteccidn personal,
jabdn antibacterial, toallas de un solo uso.

Material de apoyo: Protocolos de lavado de manos, imdgenes de vestimenta adecuada.

Evidencias de aprendizaje: Desempefio practico (observacién directa del instructor).

Instrumentos de evaluacidn: Lista de chequeo de desempeiio.

Duracion de la actividad: 5 horas.

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

FORMATIVO.
Fase del Actividad .. . . T Técnicas e
proyecto Actividad de Evidencias de Criterios de
. del proyecto . . . . .. Instrumentos
formativ . Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion ‘s
formativo de Evaluacion
Ejecucié | RECONOCER | Investigarlos | De Producto: Asume las Técnica:
n LOS ACTORES | componentes | Resumen ejecutivo o practicas Andlisis de
Y LA de un plande | mapa mental higiénicas y producto.
METODOLOGI | saneamiento detallado de los medidas de Instrumento:
A DEL para componentes del plan | proteccion en Rdbrica para
PROCESO DE comprender de saneamientoy la preparacion resumen
LA su estructura normatividad de alimentos ejecutivo/mapa
FORMACION y alcance, asociada. de acuerdo mental.
PROFESIONAL | utilizando con
INTEGRAL fuentes normatividad
SENA normativas. y
procedimient
os operativos
estandarizado
sde
saneamiento.
Clasificar tipos | De Producto: Dispone Técnica:
de residuos Diagrama de flujo de residuos de Andlisis de
generados en | clasificaciény acuerdo con producto.
cocina para disposicion de tipo, Instrumento:
aplicar residuos, con programa de Lista de
técnicas de justificacién de las saneamiento verificacion o
disposicidn técnicas. y rabrica para el
adecuadas, normatividad.
segun la

GFPI-F-135 V04



SENA

N

normativa diagrama de
ambiental. flujo.
Identificar los | De Producto: Informe | Asume las Técnica:
deberes del de analisis de casos practicas Andlisis de
personal con identificacién de higiénicas y producto.
manipulador acciones medidas de Instrumento:
de alimentos correctas/incorrectas | proteccién en | Rubrica para el
para asegurar | y justificacidon basada | la preparacién informe de
el en BPM. de alimentos analisis de
cumplimiento de acuerdo casos.
de las buenas con
practicas de normatividad
manufactura, y
mediante un procedimient
analisis de os operativos
casos. estandarizado

sde

saneamiento.
Implementar | De Desempeiio: Dispone Técnica:
un programa Observacion directa residuos de Observacion
de manejo de | de la correcta acuerdo con directa, Analisis
residuos en clasificacidn y tipo, de producto.
un ambiente disposicion inicial de programa de Instrumento:
de cocina residuos. saneamiento Lista de
simulado, De Producto: Registro |y chequeo de
clasificandoy | fotografico/videografi | normatividad. desempeiio,

disponiendo
los desechos

co o informe de
ejecucion de la

Rubrica para el
registro/inform

segun la actividad. e.
normativa.

Aplicar De Producto: Informe | Desarrolla Técnica:
medidas de con la identificacion actividades Andlisis de
prevenciony de puntos criticos y del programa producto,
control de propuesta de medidas | de control de Observacion
plagas en un de plagas directa.
adrea de prevencion/control. aplicando Instrumento:
cocina, segiin | De Desempeiio: medidas de Rubrica para el

un programa
de control de
plagas
establecido.

Demostracion de
aplicacién de medidas
preventivas
(simuladas).

prevencion en
el proceso de
trasformacion

informe, Lista
de chequeo de
la simulacidn.
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Ejecutar De Desempeifio: Asume las Técnica:
practicas Observacion directa practicas Observacion
higiénicas de la aplicacion de higiénicas y directa.
personales y practicas higiénicas y medidas de Instrumento:
uso de EPP en | uso correcto de EPP proteccién en Lista de
la preparaciéon | durante la la preparacion chequeo de
de alimentos, | preparacion culinaria. | de alimentos desempefnio.
cumpliendo de acuerdo
con los con
procedimient normatividad
os operativos y
estandar. procedimient

os operativos

estandarizado

s de

saneamiento.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

BPM (Buenas Practicas de Manufactura): Son un conjunto de principios y reglas de higiene que se
aplican en todas las etapas de la elaboracién de alimentos. Su objetivo es asegurar que los
productos sean seguros y de alta calidad para el consumidor.

Contaminacién Cruzada: Es el paso de microorganismos (como bacterias) o alérgenos de un
alimento, superficie o persona a otro alimento. Esto puede ocurrir de forma directa o indirecta,
por ejemplo, al usar el mismo cuchillo para carne cruda y luego para vegetales sin lavarlo.

Control de Plagas: Conjunto de medidas y acciones destinadas a prevenir la presencia 'y
proliferacién de animales indeseables (como insectos, roedores) que pueden contaminar los
alimentos y el ambiente en un establecimiento.

Disposicién de Residuos: Se refiere al proceso de clasificar, almacenar y desechar correctamente
los diferentes tipos de basura generados, siguiendo normativas especificas para cada tipo
(orgénicos, inorganicos, peligrosos, aceites, etc.).

EPP (Elementos de Proteccidn Personal): Son los equipos o prendas que usa el manipulador de
alimentos para protegerse a si mismo vy, principalmente, para evitar la contaminacién del
alimento. Incluyen gorros, tapabocas, guantes, delantales, calzado de seguridad, entre otros.

Higiene Alimentaria: Disciplina que se encarga de asegurar que los alimentos no causen dafo al

consumidor. Implica todas las medidas necesarias para garantizar la seguridad y salubridad de los
alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria.
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Manipulacién de Alimentos: Son todas las operaciones que se realizan con los alimentos, desde su
recepcién, almacenamiento, preparacién, coccidn, hasta su servicio. Requiere el cumplimiento de
normas de higiene para prevenir riesgos de contaminacion.

Normatividad Sanitaria: Es el conjunto de leyes, decretos y resoluciones expedidas por las
autoridades de salud (en Colombia, por ejemplo, el Ministerio de Salud y el INVIMA) que
establecen los requisitos y estandares que deben cumplir los establecimientos y el personal que
manipula alimentos para garantizar la salud publica.

Plan de Saneamiento: Es un documento escrito que contiene los procedimientos y programas que
un establecimiento debe implementar para mantener las condiciones sanitarias adecuadas.
Incluye programas de limpieza y desinfeccién, control de plagas, manejo de residuos y
abastecimiento de agua.

POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento): Son instrucciones escritas,
claras y detalladas, que describen como se deben realizar las tareas de limpieza y desinfeccidn
especificas en un establecimiento de alimentos, incluyendo el qué, quién, cuando y cdmo.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Normatividad y Legislacion Vigente (Colombia):

Ministerio de la Proteccién Social. (2013). Resolucion 2674 de 2013: Por la cual se reglamenta el
Decreto 3075 de 1997 y se dictan otras disposiciones sobre la fabricacidn, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos
para consumo humano. Bogota D.C., Colombia. (Este es el documento clave que actualiza las
directrices para la industria alimentaria).

Ministerio de Salud y Proteccién Social. (1979). Ley 09 de 1979: Por la cual se dictan Medidas
Sanitarias. Bogota D.C., Colombia. (Conocida como el Cédigo Sanitario Nacional, establece los
principios generales de salud y saneamiento).

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA). (s.f.). Guias y circulares
técnicas sobre Buenas Practicas de Manufactura, Planes de Saneamiento y vigilancia sanitaria.
Disponibles en: https://www.invima.gov.co/ (Especialmente la seccidén de alimentos, donde se
publican documentos de interés y actualizaciones normativas).

Documentos de Apoyo y Guias Técnicas:
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) / Organizacion Mundial de la Salud (OMS). (2007).

Manual sobre las Cinco Claves para la Inocuidad de los Alimentos. Washington, D.C., USA. (Un
recurso practico y global sobre principios basicos de higiene alimentaria).
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FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura). (2009). Manual
de Capacitacién para Manipuladores de Alimentos: Guia para educadores en higiene de los
alimentos. Roma, Italia. (Ofrece una base pedagdgica y técnica robusta para la formacién de
manipuladores).

SENA - Servicio Nacional de Aprendizaje. Materiales de formacion complementaria y disefios
curriculares relacionados con programas del sector de alimentos. (Acceder a través de las

plataformas institucionales del SENA, como Territorio o la biblioteca virtual, segun disponibilidad).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) | HEYI VARGAS INSTRUCTOR FPI 10/08/2025

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

Denominacion del Programa de Formacion: Técnico en Cocina
Cédigo del Programa de Formacion: 635503

Nombre del Proyecto Formativo: APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE
COCINA EN ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

Fase del Proyecto: Ejecucién

Actividad de Proyecto Formativo: RECONOCER LOS ACTORES Y LA METODOLOGIA DEL
PROCESO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL SENA

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje: Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes
de produccidn de alimentos teniendo en cuenta programa y procedimientos.

Duracion de la Guia de Aprendizaje: 32 horas

2. PRESENTACION

Esta guia de aprendizaje esta disefiada para motivar al aprendiz hacia el desarrollo de
habilidades y destrezas esenciales en el ambito de la manipulacion de alimentos. Su
propdsito es guiar y organizar el aprendizaje de manera integral, promoviendo el trabajo
auténomo, sistematico y organizado. Se busca facilitar la conexidn entre los conocimientos
previos y los nuevos, fomentando una construccion significativa del saber. Adicionalmente,
se promueve el aprendizaje colaborativo, crucial para el crecimiento individual y colectivo
del grupo, asegurando la adquisicién de competencias fundamentales para el desempefio
profesional en entornos gastrondmicos, siempre bajo los estdndares de la normativa

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

3.1 Actividades de Reflexion Inicial
Nombre de la Actividad:
Identificar percepciones previas sobre la higiene alimentaria, mediante una lluvia de ideas grupal.

Descripcion de la actividad:

Los aprendices participaran en una sesidn de lluvia de ideas guiada por el instructor. Deberan
expresar sus conocimientos, experiencias y percepciones iniciales acerca de la importancia de la
higiene y la manipulacién segura de alimentos en un establecimiento gastrondmico. La actividad
busca activar saberes previos y generar un punto de partida para los nuevos aprendizajes.

Ambiente requerido:
Ambiente de aprendizaje con tablero/pizarra, marcadores y sillas dispuestas para facilitar el
debate.

Estrategias o técnicas didacticas activas:
Lluvia de ideas, debate dirigido.

Materiales de formacion:
Tablero/pizarra, marcadores.

Material de apoyo: No aplica.
Duracion de la actividad: 2 horas.

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

Relacionar conceptos de normatividad sanitaria con casos practicos, analizando videos y estudios de caso.

Descripcion de la actividad:

Se presentaran videos cortos y estudios de caso que ejemplifican situaciones reales de manipulacién de
alimentos (correctas e incorrectas) y la aplicacidon de normativas sanitarias. Los aprendices deberan
identificar y discutir los principios y la normatividad involucrados, conectando estos escenarios con los
saberes previos y los conceptos a desarrollar.

Ambiente requerido:
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Ambiente de aprendizaje con equipo de proyeccidn, sonido y acceso a internet.

Estrategias o técnicas didacticas activas:
Andlisis de casos, video-foro, discusion guiada.

Materiales de formacidn:
Computador, proyector, parlantes.

Material de apoyo:
Videos sobre higiene alimentaria y normatividad, estudios de caso impresos o digitales.

Duracion de la actividad: 4 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Actividad 1: Elaborar un protocolo de limpieza y desinfeccidn para un drea especifica de cocina, aplicando

la normativa vigente y los POES.

Descripcidn de la actividad: Los aprendices, organizados en equipos, investigaran la normatividad vigente
y los POES relacionados con la limpieza y desinfeccidon en cocinas. A partir de esta investigacion, deberdn
elaborar un protocolo detallado que incluya la definicion de agentes, concentraciones, métodos vy
frecuencias para la limpieza y desinfeccién de un area de trabajo (ej. zona de coccion, zona de

almacenamiento, area de lavado de loza), justificado en la normatividad.

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con mesas de trabajo, acceso a internet (para

investigacion).

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Trabajo colaborativo, investigacion documental, elaboracién de

producto (protocolo).

Materiales de formaciéon: Computadores con acceso a internet, material bibliografico (libros, articulos

sobre normatividad sanitaria), papel, esferos.

Material de apoyo: Guias de POES, extractos de normativas sanitarias colombianas (ej. Decreto 3075 de

1997, Resolucion 2674 de 2013).
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Evidencias de aprendizaje: Documento escrito del protocolo de limpieza y desinfeccidn.

Instrumentos de evaluacion: Lista de verificacion (para el protocolo), rubrica (para la sustentacion si

aplica).
Duracion de la actividad: 6 horas.

Actividad 2: Disefar tablas de dosificacidon de agentes quimicos para diferentes superficies, basandose

en fichas técnicas y normativas de seguridad.

Descripcion de la actividad: Cada aprendiz, de forma individual, debera disefiar una tabla de dosificacion
segura y efectiva para al menos tres agentes de limpieza y desinfecciéon comunes en la industria
alimentaria (ej. cloro, amonio cuaternario, detergente enzimatico). La tabla debe especificar las
concentraciones correctas para diversas aplicaciones (ej. superficies en contacto con alimentos, pisos,
equipos), incluyendo las precauciones de seguridad, basandose en las fichas técnicas de los productos y

la normatividad aplicable.

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con acceso a internet y recursos bibliograficos sobre

agentes quimicos.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Investigacidon individual, andlisis de informacién técnica,

elaboracion de producto (tabla).

Materiales de formacion: Computadores con acceso a internet, fichas técnicas de productos de limpieza

y desinfeccién, material de consulta sobre seguridad quimica.
Material de apoyo: Ejemplos de tablas de dosificacion, documentos sobre manejo seguro de quimicos.
Evidencias de aprendizaje: Tabla de dosificacién elaborada.

Instrumentos de evaluacion: Lista de verificacidn (para la tabla, evaluando precisidn y completitud).
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Duracion de la actividad: 3 horas.

Actividad 3: Comparar los principios de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) con ejemplos de su

aplicacidén en la industria alimentaria, mediante un mapa conceptual.

Descripcion de la actividad: En parejas, los aprendices construiran un mapa conceptual que ilustre los
principales componentes de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Deberan incluir ejemplos
concretos de cémo cada principio de BPM se aplica en la vida real de un establecimiento gastrondémico,
utilizando material audiovisual o casos practicos proporcionados por el instructor o investigados por ellos

mismos.

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con acceso a internet y materiales para la elaboracién de

mapas conceptuales.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Trabajo en parejas, construccién de mapas conceptuales,

analisis de ejemplos.

Materiales de formacion: Pliegos de papel, marcadores, acceso a software para mapas conceptuales

(opcional), material audiovisual con ejemplos de BPM.
Material de apoyo: Normatividad de BPM, articulos sobre su implementacién.
Evidencias de aprendizaje: Mapa conceptual elaborado.

Instrumentos de evaluacién: Rubrica para mapas conceptuales (evaluando coherencia, completitud y

relacidn entre conceptos).

Duracion de la actividad: 3 horas.
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Actividad 1: Ejecutar un proceso completo de limpieza y desinfeccidn en un simulacro de cocina real,
utilizando el protocolo elaborado y los equipos adecuados.

Descripcion de la actividad: Cada equipo de aprendices debera aplicar el protocolo de limpieza y
desinfeccién que elaboraron en la actividad de apropiacion, en un ambiente simulado de cocina o en un
area real designada para la practica. Deberan manipular y dosificar los agentes de limpieza y desinfeccion
de forma segura, y realizar los procedimientos de acuerdo con lo estipulado en su protocolo y las Buenas
Practicas de Manufactura. Se observara la precisién, seguridad y eficacia de la aplicacién.

Ambiente requerido: Ambiente de cocina (simulada o real) con equipos de trabajo (mesas, fregaderos,
utensilios) y ventilacidon adecuada.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Simulacién practica, demostracion, aprendizaje basado en
proyectos.

Materiales de formacidn: Equipos y utensilios de cocina, agentes de limpieza y desinfeccidn, elementos de
proteccién personal (guantes, delantal, etc.), dosificadores, recipientes.

Material de apoyo: El protocolo de limpieza y desinfeccidn elaborado previamente.

Evidencias de aprendizaje: Desempefio practico (observacion directa), registro fotografico/videografico del
proceso, informe de ejecucién.

Instrumentos de evaluacién: Rubrica de desempefio, lista de verificacién de procedimientos.
Duracioén de la actividad: 6 horas.

Actividad 2: Plantear soluciones a escenarios de contaminacidn alimentaria identificando la causa y
aplicando las medidas correctivas de limpieza y desinfeccién.

Descripcion de la actividad: Se presentaran a los aprendices (individualmente o en parejas) diversos
escenarios hipotéticos de contaminacion en un establecimiento gastrondmico (ej. derrame de producto,
presencia de plagas, contaminacién cruzada). Deberan identificar la fuente de contaminacién, proponer las
acciones inmediatas de limpieza y desinfeccién necesarias, y justificar sus decisiones basandose en los POES
y las BPM aprendidas.

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con mesas de trabajo.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Resolucidn de problemas, andlisis de casos, debate.

Materiales de formacidn: Descripciones escritas o audiovisuales de los escenarios de contaminacion.

Material de apoyo: Documentos de casos reales o simulados de incidentes sanitarios.
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Evidencias de aprendizaje: Documento con la propuesta de solucién y justificacion.

Instrumentos de evaluacion: Rubrica de resolucidn de problemas (evaluando la pertinencia y
fundamentacién de las soluciones).

Duracion de la actividad: 4 horas.

Actividad 3: Capacitar a un companero sobre el manejo seguro de un agente desinfectante especifico,
mediante una exposicidn practica y tedrica.

Descripcion de la actividad: Cada aprendiz seleccionard un agente desinfectante estudiado y preparard una
breve capacitacidon (maximo 10 minutos) para un compafiero. La capacitacion debe incluir: la clasificacién
del agente, su correcta dosificacién, el procedimiento de aplicacidn segura, y las medidas de emergencia en
caso de contacto o ingestion. Deberan demostrar la manipulacion adecuada del producto (simulada o con
materiales inertes).

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con espacio para demostraciones.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Exposicion diddactica, demostracidn practica, aprendizaje entre
pares.

Materiales de formacion: Fichas técnicas del desinfectante, elementos de simulacién (recipientes vacios,
guantes), material de apoyo visual (diapositivas, afiches).

Material de apoyo: Videos de demostracion de uso seguro de quimicos.
Evidencias de aprendizaje: Exposicidn oral y demostracién practica.

Instrumentos de evaluacion: Rubrica de exposicidn (evaluando claridad, precisidn, seguridad en la
informacidn y demostracién).

Duracion de la actividad: 4 horas.

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

FORMATIVO.
Fase del . . Actividad "
Actividad del . . o . Técnicas e
proyecto de Evidencias de Criterios de
. proyecto .. .. A Instrumentos
formativ . Aprendizaj Aprendizaje Evaluacion ‘s
o formativo o de Evaluacion
Ejecucion | RECONOCER Identificar De Producto: Registro | Demuestra Técnica:
LOS ACTORES | percepcione | deideas principales de | interésy Observacion
Y LA S previas la lluvia de ideas. disposicion directa,
METODOLOGI | sobre la De Desempeiio: para el Interrogacion.
A DEL higiene aprendizaje, Instrumento:
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PROCESO DE alimentaria, Participacion activa en | articulando Lista de
LA mediante la discusién grupal. ideas iniciales chequeo (para
FORMACION una lluvia de sobre la participacion),
PROFESIONAL | ideas grupal. higiene Cuestionario
INTEGRAL alimentaria. corto (para
SENA ideas previas).
Relacionar De Producto: Andlisis Identifica Técnica:
conceptos escrito de casos correctamente Andlisis de
de practicos identificando | la producto,
normativida | normativas. normatividad Interrogacién.
d sanitaria De Desempeiio: sanitaria Instrumento:
con casos Participacion en la aplicable a los Rudbrica para el
practicos, discusién sobre los casos analisis de
analizando casos y videos. presentados. casos,
videos y Relaciona los Preguntas de
estudios de conceptos profundizacién.
caso. tedricos con
situaciones
practicas de
forma
coherente.
Elaborar un De Producto: Prepara Técnica:
protocolo de | Documento escrito del | soluciones de Anilisis de
limpiezay protocolo de limpiezay | limpiezay producto.
desinfeccion | desinfeccion. desinfeccién Instrumento:
para un area segun tipo de Lista de
especifica de agentey verificacion
cocina, procedimiento (para el
aplicando la s establecidos. protocolo),
normativa rabrica (para la

vigente y los

sustentacion si

POES. aplica).
Diseiar De Producto: Tabla de | Prepara Técnica:
tablas de dosificacidn elaborada. | soluciones de Analisis de
dosificacion limpiezay producto.
de agentes desinfeccién Instrumento:
quimicos segun tipo de Lista de
para agentey verificacion
diferentes procedimiento | (paralatabla,
superficies, s establecidos. evaluando
basandose precision y
en fichas completitud).
técnicas y

normativas
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de

seguridad.

Comparar De Producto: Mapa Identificay Técnica:
los conceptual elaborado. | relaciona los Andlisis de
principios de principios de producto.
las Buenas las Buenas Instrumento:
Practicas de Practicas de Rudbrica para
Manufactura Manufactura mapas
(BPM) con con su conceptuales
ejemplos de aplicacion (evaluando
su aplicacién practicaen la coherencia,
enla industria completitud y
industria alimentaria. relacion entre
alimentaria, conceptos).
mediante un

mapa

conceptual.

Ejecutar un De Desempeiio: Higieniza dreas Técnica:

proceso
completo de
limpiezay
desinfeccion
enun
simulacro de
cocina real,
utilizando el
protocolo
elaborado y
los equipos
adecuados.

Desempefio practico
(observacion directa).
De Producto: Registro
fotografico/videografic
o del proceso, informe
de ejecucion.

de produccion,
equiposy
utensilios para
la preparacion
de alimentos
de acuerdo
con programa
de limpiezay
procedimiento
operativo
estandarizado
de
saneamiento.
Prepara
soluciones de
limpiezay
desinfeccién
segun tipo de
agentey
procedimiento
s establecidos.

Observacion
directa, Analisis
de producto.
Instrumento:
Rubrica de
desempefio,
lista de
verificacion de
procedimientos

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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Agentes de Limpieza y Desinfeccion: Sustancias quimicas utilizadas para remover suciedad
(limpieza) y eliminar microorganismos (desinfeccidn) de superficies, equipos y utensilios en
ambientes de produccién de alimentos.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de principios, procedimientos y normas
generales de higiene y manipulacion, desde la produccion hasta el consumo, cuyo objetivo es
garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se reduzcan los
riesgos asociados a la inocuidad.

Contaminacién Cruzada: Transferencia de microorganismos (bacterias, virus) o alérgenos de un
alimento (generalmente crudo) o superficie a otro alimento (generalmente cocido o listo para
consumir), ya sea por contacto directo o indirecto (manos, utensilios, equipos).

Desinfeccién: Proceso fisico o quimico que tiene como objetivo eliminar la mayoria de los
microorganismos patdgenos y no patégenos, a excepcion de las esporas bacterianas, de objetos
inanimados o superficies.

Dosificacidn: Proceso de medir y aplicar la cantidad correcta de un producto (como un agente de
limpieza o desinfeccion) para lograr su efectividad, siguiendo las especificaciones del fabricante y
la normatividad.

Ficha Técnica: Documento que contiene informacién detallada sobre las caracteristicas,
composicidon, modo de uso, precauciones, almacenamiento y riesgos de un producto,
especialmente los quimicos.

Limpieza: Proceso de remocidn de suciedad visible (residuos de alimentos, polvo, grasa) de una
superficie u objeto, utilizando métodos fisicos (fregado), quimicos (detergentes) o mecanicos.

Normatividad Vigente (Sanitaria/Alimentaria): Conjunto de leyes, decretos y resoluciones
expedidas por las autoridades competentes que regulan las condiciones sanitarias, los procesos y
las practicas para la produccidn, procesamiento, almacenamiento y comercializacion de alimentos,
con el fin de proteger la salud publica.

POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento): Documentos escritos y
detallados que describen las tareas diarias de saneamiento que se deben realizar en un
establecimiento de alimentos, incluyendo el qué, cdmo, cuando y quién las debe llevar a cabo para
asegurar la inocuidad.

Saneamiento: Conjunto de practicas y actividades destinadas a mantener un ambiente limpio y

libre de contaminantes para proteger la salud. Incluye la limpieza, desinfeccidn, control de plagas 'y
manejo de residuos.
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: HEYI FERNANDA VARGAS RAMOS

CENTRO DE CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO SOSTENIBLE
FORMACION:  SURCOLOMBIANO

FECHA INICIAL: 01/11/2025 00:00:00

FECHA FINAL:  30/11/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FICHA 3051376 - EJECUCION DE PROGRAMAS DEPORTIVOS.

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

Asistir personas de acuerdo con guias de atencion y protocolos
de primer respondiente

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

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

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

10/12/25 10:23
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Entrenar deportistas segun estandar técnico-tactico

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: :
competencias personales

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. DESARROLLAR HABILIDADES PSICOMOTRICESEN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2. PRACTICAR HABITOS SALUDABLES MEDIANTE LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE NUTRICION E HIGIENE.

3.EJECUTAR ACTIVIDADES DE ACONDICIONAMIENTO FISICO ORIENTADAS HACIA EL MEJORAMIENTO DE LA
CONDICIONFISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL

4. IMPLEMENTAR UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS CARACTERISTICAS DE LA FUNCION PRODUCTIVA

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION
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Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3225863 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

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

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

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccién de una
cultura de paz.
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GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. DESARROLLAR HABILIDADES PSICOMOTRICESEN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2. PRACTICAR HABITOS SALUDABLES MEDIANTE LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE NUTRICION E HIGIENE.

3.EJECUTAR ACTIVIDADES DE ACONDICIONAMIENTO FiSICO ORIENTADAS HACIA EL MEJORAMIENTO DE LA
CONDICIONFISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL

4. IMPLEMENTAR UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS CARACTERISTICAS DE LA FUNCION PRODUCTIVA

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y
procedimiento técnico

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVA SANITARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS
DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 64,00

FICHA 3227840 - COCINA.
DE APRENDIZAJE:

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

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE CONTAMINACION, TECNICAS DE CONSERVACION Y
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACION EFICACES
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
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Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucion politica y los convenios internacionales.

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

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. DESARROLLAR HABILIDADES PSICOMOTRICESEN EL CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2. PRACTICAR HABITOS SALUDABLES MEDIANTE LA APLICACION DE FUNDAMENTOS DE NUTRICION E HIGIENE.

3.EJECUTAR ACTIVIDADES DE ACONDICIONAMIENTO FISICO ORIENTADAS HACIA EL MEJORAMIENTO DE LA
CONDICIONFISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL

4. IMPLEMENTAR UN PLAN DE ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS CARACTERISTICAS DE LA FUNCION PRODUCTIVA

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

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2.EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS.

3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD SANITARIA'Y PLAN DE SANEAMIENTO.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Preparar alimentos de acuerdo con la orden de produccién y
procedimiento técnico

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

2. ELABORAR PRODUCTOS DE COCINA DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y
NORMATIVA SANITARIA.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR EN LA RESOLUCION DE PROBLEMAS REALES DEL SECTOR PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS, HABILIDADES Y
DESTREZAS PERTINENTES A LAS COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y METODOLOGIAS

DE AUTOGESTION

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 144,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS
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TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: HEYI FERNANDA VARGAS RAMOS

CENTRO DE CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO SOSTENIBLE
FORMACION:  SURCOLOMBIANO
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B3 Historial de conver... Bl RV_PAGOHO.. | gt Organizacion I

(2 Notas , Maria Yuliana Munoz Montes 2
Paz y Salvo de Instructores ... Vie 5/12

£8 Carpetas de busqu...
s i Cordial saludo, Instructores y Ad...  ®1

B3 Pazy Salvo ok 7z

In-Place Archive -H...

2 N
Solicitud de revision y apro...  Vie 5/12
Apreciad@ Aprendiz ANDRES FELIPE ...

%3 Ir a Grupos N productivayamboro; Sergio ...

=] F-165 Seleccio... +19

N ’ Maria Yuliana Munoz Montes &
% Solicitud de certificados lab...  Jue 4/12
Cordial saludo instructora Heyi: Se ad...

[ Certificacién L.
Jose Ordoney Cuellar Mazabel; L. 7#

Tramite de Firmas Paz y Salv... Jue 4/12
Buenas noches, adjunto envio todos |...

2 archivos adjuntos (236 KB) < Guardar todo en OneDrive - Servicio Nacional de Aprendizaje  + Descargar todo
Apreciados instructores y colaboradores.

Envio para el tramite entrega de documentos honorarios diciembre e informe final, instrucciones emitidas por la coordinacion administrativa, es de mucha importancia la
lectura detallada, el cumplimiento de las fechas y el envié con antelacion de sus archivos, teniendo en cuenta que la fecha limite para envio de autorizaciones de pago
desde esta supervision es el 12 de diciembre.

Respecto a la columna 3 del cuadro de obligaciones en el formato de informe final, la ubicacion debe ser las herramientas virtuales institucionales definidas “para sus
portafolios (SOFIA PLUS, Correo electrénice institucional, One Drive, Drive Gmail, SECQP II, entre otros), la ubicacién debe permitir ser verificada por esta coordinacion.

En el cuadro 5.2 Estado Financiero, deben colocar el valor por pagar, los honorarios de diciembre.
NOTA: Les solicito lectura detallada al Excel "Organizacion informe final’, tienen de manera clara el orden de documentos y tipo de archivos que deben enviar.

Cordialmente,

4\ Responder % Responderatodos 7 Reenviar

De: Leonardo Castro Vargas

Enviado: jueves, 4 de diciembre de 2025 8:37 a. m.
Para: Sergio Armando Jaramillo Claros <sjaramilloc@sena.edu.co>; Andrea Patifio Villarraga <apatinov@sena.edu.co; Yina Paola Rojas Rojas <rprojas@sena.edu.co; Silvia Cristina Vasquez Castro
<svasquezc@sena.edu.cox; Jenniffer Tatiana Ruiz Martinez <jtruizm@sena.edu.co>; Osbein Valenzuela Carrillo <ovalenzuel edu.co>; Claudia d

Ordonez Espinosa

<cordoneze@sena.edu.co>; Maria Patricia Saavedra Borja <mpsaavedra@sena.edu.co>; Maria Del Rosario Castafieda <mdcastaneda@sena.edu.co>; Gildardo Andrés Ospina Valdez
v <gospinav@sena.edu.co> g
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” > Favoritos Bandejadee.. W O L =1 Paz y Salvo de Instructores y Administrativos — Sede Yamboré @ publica (% Resumir
~ hvargasr@sena.ed... v G . N
Maria Yuliana Munoz Montes © 4 Responder 4 Responderatodos > Reenviar - v ¢ 29
@ Bandeja d 16 productivayamboro 2 p . 3 . . . . . . ) . P,
v andeja de en... P Solicitud de aclaracién Mar 7:57 PM Para: obandokarenyaritza16@gmail.com; & Maria Yuliana Munoz Montes; Wilfran Moncayo Ruiz; ® Sandra Milena Riveros Rendon; y 53 més Vie 5/12/2025 4:20 PM
57
% Barradores a Cordial saludo Instructora Heyi Fera... CC: @ Sergio Armando Jaramillo Claros L 2

B Elementos enviados
@ Elementos e... 1485
& Archivo

£3 Correo no dese.. 5

£ Historial de conver...
(7 Notas

fq Carpetas de blsqu...

In-Place Archive -H...

1 |CO1.PCCNTR.7385484 |Mario Alejandro Evia Escalante 83.166.766
2 |CO1.PCCNTR.7392663 [Jhon Edwin Montilla Berna 1.077.858.481
&5 Ira Grupas > ((p)) Productivayamboro: Sergio .. 2 3 |CO1.PCCNIR.7393237 |Paola Andrea Villalobos Lo 1.083.878.397
Solicitud de revisién y apro...  Vie 5/12 . - pez - . -
Apreciad@ Aprendiz ANDRES FELIPE .. 4 |CO1.PCCNTR.7492586 |Saul Rojas Mosquera 79.848.605
5 |CO1.PCCNTR.7550768 [Nixon German Diaz Mufioz 1.082.773.486
B) F-165 Seleccio... | +19 6 |CO1.PCCNIR.7593767 [Sindi Lorena Collazos Claros | 1.083.886.652
7 |CO1.PCCNTR.7641394 [Sergio Andres Quigua Almedra 1.061.715.977|
N p ';"u"’“';ﬂt::‘:e“iemzz ;‘ﬁ:‘:‘ Jmfz 8 |CO1.PCCNTR.7674009 |Yenniffer Andrea Ospina Gomez | 1.026.269.970)
Cordial ssludo instructors H';y" . 9 |CO1.PCCNTR.7674080 [Camilo Andres Guzman reyes 1.083.871.254]
10 |CO1.PCCNTR.7839576 |Daniel Novoa Vaca 19.493.629
[Z] Certificacién L.. 11 |CO1.PCCNTR.8004808 |Victor Javier Polo Rojas 1.075.254.161
12 |CO1.PCCNTR.8066563 [Luisa Marcela Cerquera Barrera 36.306.016
s Jose Ordoney Cuellar Mazabel: L... &

[2] certificacién L.

+2

o Retencién: Exchange Online (10 afios) Expira: Lun 3/12/2035 4:20 PM

~  Semana pasada

w Sergio Armando Jaramille Claros 77
IMPORTANTE: Instrucciones...  Vie 5/12
Apreciados instructores y colaboradoa...

Paz y Salvo ok 7z
= 8 Me

Cordial saludo, Instructores y Administrativos:

Bl RV_PAGO HO.. @il Organizacion I

Desde Coordinacion Académica nos permitimos adjuntar los paz y salvo con las firmas de las demas dependencias. La firma del supervisor se incluira una vez se realice

D Maria Yuliana Munoz Montes &
Paz y Salvo de Instructores ... Vie 5/12
Cordial saludo, Instructores y Ad... 1

[E3 Paz y Salvo ok 7z

el proceso de revision de informes.

Tramite de Firmas Paz y Salv... Jue4/12
Buenas noches, adjunto envio tedos |...

Maria Yuliana Muiioz

Asimismo, las personas relacionadas aln no cuentan con el documento, debido a que tienen agenda de desplazamiento en curso o estan pendientes de legalizacion.
iFeliz Viernes!
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A PBX:+(37) 601 3461500
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Maria Yuliana Munoz Montes 2

Solicitud de certificados lab...  Jue 4/12

Cordial saludo instructora Heyi; Se ad... .

Heyi Fernanda Vargas Ramos
Tecnoparque oecolégico Yamboré. - Contratista

[ Certificacién L. SENA
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Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del 10/12/2025

Ficha de 3225863

Cégigo: 635503

Version: 103

Denominacion: COCINA.

Estado de la Ficha EN EJECUCION

F.echa Inicio: 25/07/2025

Fecha Fin: 24/10/2026

Modalidad de PRESENCIAL

Regional: 41 - REGIONAL HUILA

Centro de 9528 - CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO SOSTENIBLE SURCOLOMBIANO

Tipo |[Numero de |Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Fechay Hora del |Funcionario que registro el juicio

CC ]1003865297 |SANDRA CAMILA |ESPINOSA POLANIA |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\/ICENTE VvV NESINEECCIAN EN

CC ]1003865297 |SANDRA CAMILA |ESPINOSA POLANIA |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a JCC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\/ICENTE CONTAMINACIAON OLIE

CC [1004446334 |MAURICIO CHILITO SAMBONI EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\/ICENTE VvV NESINEECCIAN ER

CC 11004446334 [MAURICIO CHILITO SAMBONI EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a JCC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\AGCENTE CONTAMINACION OLIE

CC [1007163562 |DANIELA PIMENTEL VARGAS |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\AGCENTE Y NESINEECCIAN ENL

CC [1007163562 |DANIELA PIMENTEL VARGAS |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a JCC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\AGCENTE CONTAMINACIAON OLIE

CC 11007431254 |SHARICK SOFIA DIAZ SUAZA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\/ICENTE VYV NESINEECCIAN EN

CC 11007431254 |SHARICK SOFIA DIAZ SUAZA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE 543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\/ZICGENTE CONTAMINACIAON OLIE

CC 11061779123 |JUAN CAMILO JAMAUCA FIGUEROA|EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\/ZICGENTE VYV NESINEECCIAN EN

CC 11061779123 |JUAN CAMILO JAMAUCA FIGUEROA|EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE 543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\/ZICGENTE CONTAMINACIAON OLIE

CC [1076906451 |INGRID TATIANA [|CHALA GARCIA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\/ICENTE VYV NESINEECCIAN EN

CC [1076906451 |INGRID TATIANA [|CHALA GARCIA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a JCC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\/ICENTE CONTAMINACIAON OLIE

CC [1077228486 |DANA SALOME DELUQUE VALENCIA |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\/ICENTE VvV NESINEECCIAN EN




CC 1077228486 |DANA SALOME DELUQUE VALENCIA |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
MIGENTE CONTAMINACIAN OIIE
Tl 1079535826 |ZULY VANESA FAJARDO TAMAYO |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\IGENTE Y DESINEECCIAN EN
Tl 1079535826 |ZULY VANESA FAJARDO TAMAYO |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
- MIGENTE CONTAMNACIAON QOIIE
Tl 1079535841 |RAUL STEVEN LIZARRALDE PATINO |[EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
- \IGENTE Y DESINEECCIAN EN
TI 1079535841 |RAUL STEVEN LIZARRALDE PATINO |[EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\IGENTE CONTAMINACIAON QOIIE
CC 1083901452 |RUBEN DARIO ARTUNDUAGA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYlI FERNANDA VARGAS
TRIVINO ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\IGENTE Y DESINECCCIAN EN
CC |1083901452 |RUBEN DARIO ARTUNDUAGA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
TRIVINO ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
- MIGENTE CONTAMINACIAON OIIE
CC ]1083984529 |ANDRES FELIPE IBARRA ZUNIGA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
- VAGENTE Y NESINEECOIAN EN
CC |1083984529 |ANDRES FELIPE IBARRA ZUNIGA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
VAGENTE CONTAMINACIAN O IE
CC |1083984598 |ROBINSON TOVAR ESPINOSA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ANDRES ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\AGENTE Y NESINECCOIAN ER
CC 1083984598 |ROBINSON TOVAR ESPINOSA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a JCC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ANDRES ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\AGENTE CONTAMINACIAN A IE
CC 1084332358 |EIVAR ALEXIS SANCHEZ GRIJALBA |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\AGENTE VY NESINEECOIAN ER
CC 1084332358 |EIVAR ALEXIS SANCHEZ GRIJALBA |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a JCC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\AGENTE CONTAMINACIAN A IE
CC 1084332527 |LAURA SOFIA POLO BERMEO EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\AGENTE VY NESINEECCIAN ERI
CC 1084332527 |LAURA SOFIA POLO BERMEO EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
MIGENTE CONTAMINACIAN OIIE
CC 1084897600 |ANGULY TATIANA |CHAVARRO MURCIA |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
MIGENTE Y DESINEECCIAN EN
CC 1084897600 |ANGULY TATIANA |CHAVARRO MURCIA |EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
- MIGENTE CONTAMINACIAN OIIE
Tl 1117513224 |KHATTHER MUNOZ DELGADO EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
KHYLOUNS ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
- MIGENTE Y DESINEECCIAN EN
Tl 1117513224 |KHATTHER MUNOZ DELGADO EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
KHYLOUNS ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
MIGENTE CONTAMNACIAN QOIIE
CC 1122722748 |YULIANA ANDREA |PALACIO MEDINA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\IGENTE Y DESINEECCIAN EN
CC 1122722748 |YULIANA ANDREA |PALACIO MEDINA EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS

ACUERDO CON NORMATIVIDAD

\AGENTE

RIESGOS DE

CONTAMINACIAN QLIE

RAMOS




Tl 1144625836 |KAREN YULIETH |GUTIERREZ EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
CORDOBA ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
MIGENTE Y DESINEECCIAN EN
Tl 1144625836 |KAREN YULIETH |GUTIERREZ EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEY| FERNANDA VARGAS
CORDOBA ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\IGENTE CONTAMNACIAN QOIIE
CC |17628537 WILL SMITH ALVAREZ TURBAY EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
MIGENTE CONTAMNACIAON QOIIE
CC 36282607 JOSEFA MONTEALEGRE EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE  |543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 01/12/2025 11.29 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FLOREZ ACUERDO CON NORMATIVIDAD OPERACIONES DE LIMPIEZA RAMOS
\IGENTE Y DESINEECCIAN EN
CC 36282607 JOSEFA MONTEALEGRE EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FLOREZ ACUERDO CON NORMATIVIDAD RIESGOS DE RAMOS
\IGENTE CONTAMINACIAON QOIIE
CC 152107800 IRMA CECILIA VERANO QUITIAN EN FORMACION 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS DE |543638 - 1.DETECTAR LOS APROBADO 14/10/2025 15.18 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS

ACUERDO CON NORMATIVIDAD

\AGENTE

RIESGOS DE

CONTAMINACIAN QOLIE

RAMOS




Reporte de Juicios de Evaluacion

Fecha del 10/12/2025

Ficha de 3227840

Cogigo: 635503

Version: 103

Denominacioén: COCINA.

Estado de la Ficha EN EJECUCION

Fecha Inicio: 12/05/2025

Fecha Fin: 11/08/2026

Modalidad de PRESENCIAL

Regional: 41 - REGIONAL HUILA

Centro de 9528 - CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO SOSTENIBLE SURCOLOMBIANO

Tipo |[Nimero de |Nombre Apellidos Estado Competencia Resultado de Aprendizaje Juicio de Fecha y Hora del |Funcionario que registro el juicio evaluativo

CC 1002919272 |LUIS FERNANDO |BOLANOS MARTINEZ |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS |532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/20259.48 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
IN| NODPMATINIDAD VICENTE DRDOTECCION EN I A DDEDADACION]

CC 1002919272 |LUIS FERNANDO |BOLANOS MARTINEZ |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
IN| NODPMATINIDAD VICENTE NECSINIEECCION EN AMRIENTECS

CC [1002919272 |LUIS FERNANDO |BOLANOS MARTINEZ |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 1543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
N NODPMATINIDAD VICENTE LA DDPONDLICCION DE ALINMENTAOCS

CC [1002919272 |LUIS FERNANDO |BOLANOS MARTINEZ |EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/20259.49a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EFORMACIO lacuerda con 1a orden de nroduccidon IPROCEDIMIENTOS DE RAMQOS

CC 11004083218 |ALEJANDRO OME PENA EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/20259.48 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |[DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
I\ NAODMATINIDAD \/ICQENTE DDATECCINN EN I A DDEDADACION

CC ]1004083218 |ALEJANDRO OME PENA EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 1543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
N NODPMATIN/IDAD \V/ICENTE NESINEECCION EN AMRIENTES

CC ]1004083218 |ALEJANDRO OME PENA EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 1543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
IN| NODPMATINIDAD VICENTE LA DPONDLICCION DE ALINMENTAOS

CC ]1004083218 |ALEJANDRO OME PENA EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/20259.49a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con la orden de nroduccion IPROCEDIMIENTOS DE RAMQOS

CC ]1004418086 |JUAN ESTEBAN BURITICA SANTOS EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS |532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/20259.48 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |[DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
I\ NODMATINIDAD \VICENTE DRDAOTECCION EN I A DDEDADACION]

CC 1004418086 |JUAN ESTEBAN BURITICA SANTOS EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |[DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
I\ NODMATINIDAD \VICENTE NECSINICECCION EN AMPRIENTECS

CC 1004418086 |JUAN ESTEBAN BURITICA SANTOS EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS |543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |[DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
N NODPMATINIDAD \/ICGENTE LA DPRAODILICCION DE ALIMENTAOS

CC ]1004418086 |JUAN ESTEBAN BURITICA SANTOS EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/20259.49a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE RAMQOS

CC ]1006597446 |LAREN YULIANA |JCARVAJAL ORTIZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |[DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
I\ NODMATINIDAD VICENTE LA DDPODLICCION DE ALINMENTAOCS

CC ]1007283945 |DIANA SOFIA ROJAS CRUZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS |532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/20259.48 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |[DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
I\ NODMATINIDAD \VICENTE DDOTECCION EN I A DDEDADACION]

CC 1007283945 |DIANA SOFIA ROJAS CRUZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |[DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
I\ NODMATINIDAD \VICENTE NECSINICECCION EN AMRIENTECS

CC 1007283945 |DIANA SOFIA ROJAS CRUZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |[DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
I\ NODMATINIDAD VICENTE LA DDONDLICCION DE ALINMENTAOCS




CC ]1007283945 |DIANA SOFIA ROJAS CRUZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTQOS DE i RAMQOS
CC ]1010085837 |ANYELA PAOLA MOLINA CRUZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE DROTECCIAN ERN I A DREDARACIAN
CC 11010085837 |ANYELA PAOLA MOLINA CRUZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE DESINEECCOIAN ER AMBIENTES
CC ]1010085837 |ANYELA PAOLA MOLINA CRUZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NORMATNIDAD VIGENTE LA DRRANDIICOIAON DE ALIMENTOS
CC 11010085837 |ANYELA PAOLA MOLINA CRUZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE RAMQOS
CC 11019762696 |DAVID ESTEBAN |OSPINA MORALES EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DESINEECCIAN ERLAMBRIENTES
CC |1075508489 |[MARIANA MARQUEZ LEON EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
VALENTINA FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN
CC 1075508489 |[MARIANA MARQUEZ LEON EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
VALENTINA FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE DESINEECCIAON ER AMBIENTES
CC 1075508489 |MARIANA MARQUEZ LEON EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
VALENTINA FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE LA DRRANDLICOIAON DE ALIMENTOS
CC 1075508489 |MARIANA MARQUEZ LEON EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
VAL ENTINA EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTQOS DE i RAMQOS
TI 1077229190 |NICOLAS MURCIA ROJAS EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/20259.48 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN
TI 1077229190 |NICOLAS MURCIA ROJAS EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DESINEECCIAON ERN AMBIENTES
TI 1077229190 |NICOLAS MURCIA ROJAS EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE LA DPRADIICCIAON DE ALIMENTOS
TI 1077229190 |NICOLAS MURCIA ROJAS EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE i RAMQOS
CC 11079534749 |LEIDY MARCELA |CICERY GALINDO EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN
CC 1079534749 |LEIDY MARCELA |[CICERY GALINDO EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATINIDAD VVIGENTE DESINEECCIAN ERN AMBIENTES
CC 1079534749 |LEIDY MARCELA |[CICERY GALINDO EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATINIDAD VVIGENTE LA DRADLICCIAN DE ALIMENTOS
CC |1079534749 |LEIDY MARCELA |CICERY GALINDO EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EFEORMACIO laciierda can 1a arden de nraduccionlPROCEDIMIENTOS DE . RAMQOS
CC 11080050567 |YINET LOPEZ RODRIGUEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ALEJANDRA FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAON EN I A DREDARACIAN
CC 11080050567 |YINET LOPEZ RODRIGUEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ALEJANDRA FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE DESINEECCIAON ERN AMBIENTES
CC 11080050567 |YINET LOPEZ RODRIGUEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ALEJANDRA FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NORMATINIDAD VVIGENTE LA DPRADLICCIAON DE ALIMENTOS
CC ]1080050567 |YINET LOPEZ RODRIGUEZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/20259.49a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
Al EJANDRA EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTQOS DE i RAMOS
CC ]1082773840 |JARISSA DANIELA |CISNEROS GAITAN EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NORMATNIDAD V/IGENTE DROTECCIAN ERN I A DREDARACIAON
CC ]1082773840 |JARISSA DANIELA |CISNEROS GAITAN EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS

IN|

NOPMATNIDADIGCENTE

DESINEECCIAN EN AMRIENTES




CC 11082773840 |JARISSA DANIELA |CISNEROS GAITAN EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NORMATINIDAD VVIGENTE LA DPRADLICCIAON DE ALIMENTOS

CC 11082773840 |JARISSA DANIELA |CISNEROS GAITAN EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/20259.49a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTQOS DE i RAMQOS

CC |1082773983 |EXER STIVEN PEREZ ANACONA EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE DROTECCIAN ERN I A DREDARACIAN

CC |1082773983 |EXER STIVEN PEREZ ANACONA EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NORMATNIDAD VIGENTE DESINEECCOIAON ER AMBIENTES

CC 11082773983 |EXER STIVEN PEREZ ANACONA EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE LA DPRANDLICCIAON DE ALIMENTOS

CC 11082773983 |EXER STIVEN PEREZ ANACONA EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE i RAMQOS

CC ]1083883672 |JOSE DARIO OME CAVICHE EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN

CC ]1083883672 |JOSE DARIO OME CAVICHE EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE DESINEECCIAON ER AMBIENTES

CC 11083883672 |JOSE DARIO OME CAVICHE EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE LA DRRANDLICOIAON DE ALIMENTOS

CC 11083883672 |JOSE DARIO OME CAVICHE EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE i RAMQOS

TI 1083883829 |ANDY SANTIAGO |[NIETO BENITEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/20259.48 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN

TI 1083883829 |ANDY SANTIAGO |NIETO BENITEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DESINEECCIAON ERN AMBIENTES

TI 1083883829 |JANDY SANTIAGO |NIETO BENITEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE LA DPRADIICCIAON DE ALIMENTOS

TI 1083883829 |ANDY SANTIAGO |NIETO BENITEZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE i RAMQOS

TI 1083884411 |CESAR DAVID VILLEGAS QUINTERO |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN

TI 1083884411 |CESAR DAVID VILLEGAS QUINTERO |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATINIDAD VVIGENTE DESINEECCIAN ERN AMBIENTES

TI 1083884411 |CESAR DAVID VILLEGAS QUINTERO |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATINIDAD VVIGENTE LA DRADLICCIAN DE ALIMENTOS

TI 1083884411 |CESAR DAVID VILLEGAS QUINTERO |EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EFEORMACIO lacierda can 1a orden de nroaduccionlPROCEDIMIENTOS DE . RAMQOS

CC 11083884745 |DANIELA SOFIA USECHE GONZALEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAON EN I A DREDARACIAN

CC 11083884745 |DANIELA SOFIA USECHE GONZALEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE DESINEECCIAON ERN AMBIENTES

CC 11083884745 |DANIELA SOFIA USECHE GONZALEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NORMATINIDAD VVIGENTE LA DPRADLICCIAON DE ALIMENTOS

CC 11083884745 |DANIELA SOFIA USECHE GONZALEZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/20259.49a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTQOS DE i RAMQOS

CC ]1084251140 |SERGIO ALVEAR DELGADO EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS

ALEXANDER FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS

Al NORMATNIDAD V/IGENTE DROTECCIAN ERN I A DREDARACIAON

CC ]1084251140 |SERGIO ALVEAR DELGADO EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS

ALEXANDER FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS

IN|

NOPMATNIDADIGCENTE

DESINEECCIAN EN AMRIENTES




CC 11084251140 |SERGIO ALVEAR DELGADO EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
ALEXANDER FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NORMATINIDAD VVIGENTE LA DPRADLICCIAON DE ALIMENTOS
CC ]1084251140 |SERGIO ALVEAR DELGADO EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/20259.49a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
Al EXANDER EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTQOS DE i RAMQOS
TI 1084254696 |LUZ ANGELA PEREZ ALVAREZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE DROTECCIAN ERN I A DREDARACIAN
TI 1084254696 |LUZ ANGELA PEREZ ALVAREZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NORMATNIDAD VIGENTE DESINEECCOIAON ER AMBIENTES
TI 1084254696 |LUZ ANGELA PEREZ ALVAREZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE LA DPRANDLICCIAON DE ALIMENTOS
TI 1084254696 |LUZ ANGELA PEREZ ALVAREZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE i RAMQOS
CC ]1084332796 |JHONATAN RIASCOS ORTIZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
THOMAS FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN
CC ]1084332796 |JHONATAN RIASCOS ORTIZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
THOMAS FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE DESINEECCIAON ER AMBIENTES
CC ]1084332796 |JHONATAN RIASCOS ORTIZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
THOMAS FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE LA DRRANDLICOIAON DE ALIMENTOS
CC 1084332796 |JHONATAN RIASCOS ORTIZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
THOMAS EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE i RAMQOS
CC 11085904979 |EIDY YULIETH CADENA BENAVIDES |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/20259.48 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN
CC ]1085904979 |EIDY YULIETH CADENA BENAVIDES |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2. EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATNIDAD VVIGENTE DESINEECCIAON ERN AMBIENTES
CC ]1085904979 |EIDY YULIETH CADENA BENAVIDES |EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATNIDAD V/IGENTE LA DPRADIICCIAON DE ALIMENTOS
CC ]1085904979 |EIDY YULIETH CADENA BENAVIDES |EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
EORMACIO lacuerda con 1a orden de produccionlPROCEDIMIENTOS DE i RAMQOS
CC 11108564313 |HELEN GABRIELA |GOMEZ GOMEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
Al NORMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAN EN I A DREDARACIAN
CC 11108564313 |HELEN GABRIELA |GOMEZ GOMEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS 543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
Al NOBRMATINIDAD VVIGENTE DESINEECCIAN ERN AMBIENTES
CC 11108564313 |HELEN GABRIELA |GOMEZ GOMEZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
Al NOBRMATINIDAD VVIGENTE LA DRADLICCIAN DE ALIMENTOS
CC |1108564313 |HELEN GABRIELA |GOMEZ GOMEZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/2025 9.49 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
- - EFEORMACIO lacierda can 1a orden de nroaduccionlPROCEDIMIENTOS DE . RAMQOS
CC 1144624242 |KEVIN FELIPE BOLANOS MUNOZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [532741 - 3. APLICAR PRACTICAS APROBADO 10/12/2025 9.48 a CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON HIGIENICAS Y MEDIDAS DE RAMOS
- - Al NORMATNIDAD VVIGENTE DROTECCIAON EN I A DREDARACIAN
CC 1144624242 |KEVIN FELIPE BOLANOS MUNOZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543637 - 2.EFECTUAR APROBADO 14/10/2025 15.14 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON OPERACIONES DE LIMPIEZAY RAMOS
- - Al NORMATNIDAD VVIGENTE DESINEECCIAON ERN AMBIENTES
CC 1144624242 |KEVIN FELIPE BOLANOS MUNOZ EN 36566 - MANIPULAR ALIMENTOS [543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS |APROBADO 11/08/2025 14.28 a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS
FORMACIO |DE ACUERDO CON DE CONTAMINACION QUE AFECTAN RAMOS
- - Al NORMATINIDAD VVIGENTE LA DPRADLICCIAON DE ALIMENTOS
CC 1144624242 |KEVIN FELIPE BOLANOS MUNOZ EN 37948 - Preparar alimentos de 551642 - 1. EFECTUAR APROBADO 10/12/20259.49a |CC 1075214102 - HEYI FERNANDA VARGAS

EORMACIO

acuerdo con Ia orden de pbrodiuccion

PROCEDIMIENTQS DE

RAMQS
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Nombre del Proyecto Formativo ( Diligencie esta casilla inicamente si es un programa de APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE COCINA EN ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS
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AMBIENTES DE
APRENDIZAIJE TIPIFICADOS

DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS)

FASE DE PROYECTO
FORMATIVO (Si el
programa es de
L EGEY]

ACTIVIDAD DE
PROYECTO
FORMATIVO (siel
programa es titulada)

ESTRATEGIAS DIDACTICAS
ACTIVAS

DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA
DE APRENDIZAIJE

ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION A DESARROLLAR

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO OBSERVACIONES

HORAS TRABAJO
INDEPENDIENTE

MATERIALES DE

HORAS TRABAJO DIRECTO FORMACION

AMBIENTE INSTRUCTORES RESPONSABLES

543609 - 240201530 - Resultado de Aprendizaje de la |Misidn, visidn, historia institucional, Identificar el desarrollo histérico del SENA. [Reconoce la identidad institucional y los Reconocer los componentes de 40 Acta de cierre de induccidn Proyecto Formativo GASTRONOMI4{Computador, TV, Vid{HEYI VARGAS - DIEGO 19-23 MAYO DE 2025
1.IDENTIFICAR LA Induccion. objetivos de la formacién profesional, B Identificar la identidad corporativa del procedimientos administrativos y la formacion profesional integral Estudio de casos GAVIRIA - CARLOS
DINAMICA Principios SENA. formativos. de acuerdo con requerimientos Mesas redondas MARIO LOPEZ
ORGANIZACIONAL DEL éticos, valores R Describir los elementos que conforman la B Identifica los componentes y estructura de |del programa y politicas Analisis y solucion de
SENAY ELROL DE LA Eticos y procederes éticos. imagen corporativa del SENA. la formacion profesional integral segun el instituciones problemas
| EORMACIAN B Elementnsde laimagen Institurianal- 10 Identificar |12 actructiira arganizacinnal de 1alnragrama de formacién v su nerfil comn Exnncicinneg
230101507 - GENERAR (532746 - 4. IMPLEMENTAR UN PLAN DE DESTREZA MOTORA IDENTIFICA LAS TECNICAS DE COORDINACION [IDENTIFICA LAS TECNICAS DE COORDINACION |RECONOCER LAS HABILIDADES 12 Producto.: LAS ESTRATEGIAS A ANA SILVIA MURNOZ LIC. 19 DE MAYO 2025
HABITOS SALUDABLES |[ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS SEGUN LAS CONCEPTUALIZACIO"N Y CONDICIONANTES DE MOTRIZ RELACIONADAS CON SU PERFIL MOTRIZ RELACIONADAS CON SU PERFIL PSIMOTRICES, QUE PERMITEN EL Evidencia: Taller tedrico practico. [IMPLEMENTAR EN EL Balones de fatbol, |EN EDUCACION FISiCA
DE CARACTERISTICAS DE LA FUNCION LA PSICOMOTRICIDAD OCUPACIONAL. OCUPACIONAL. DESARROLLO FiSICO Y MENTAL conocimiento: PROCESO FORMATIVO SE baloncesto, voleibol,|RECREACION Y DEPORTE
VIDA MEDIANTE LA |PRODUCTIVA DEFINICION DE MOTRI.CIDAD vsU SELECCIONA TECNICAS QUE LE PERMITEN SELECCIONA TECNICAS QUE LE PERMITEN DURANTE LAS ACTIVIDADES Evidencia: Exposicion Grupal. PRESENTAN A microfutbol,
APLICACION DE CLASIFICACION. BENEFICIOS POTENCIAR SU CAPACIDAD DE REACCION POTENCIAR SU CAPACIDAD DE REACCION PRODUCTIVAS JUNTO CON ELLO Desempefio: CONTINUACION: TALLERES raquetas detenis de
PROGRAMAS ’ ' MENTAL Y MEJORAR SUS DESTREZAS MENTAL Y MEJORAR SUS DESTREZAS VERIFICAR EL ESTADO DE SALUD Fuidencia-Hnia de valaracidn TEARICOS Y PRACTICOS mesa, cuerdas para
y _ A NCEPTOS, CARACTERISTICAS Y ESTILOS DE - INTERPRETA LOS FUNDAMENTOS DE ESTIL scnica: icié N
DE ACTIVIDAD Fisica |532747 - 2. PRACTICAR HABITOS CONCEPTOS, CARACTERISTICAS Y ESTILOS DE VIDA SALUDABLE, HIGIENE Y NUTRICION EN OSFU OSDEESTILO  |ADQUIRIR EL CONOCIMIENTO 12 Técnica: exposicion LAS ESTRATEGIAS A saltar, colchonetas, [ANA SILVIAMUROZ LIC. {20 DE MAYO 2025
EN LOS CONTEXTOS |SALUDABLES VIDA SALUDABLE. CONCEPTOS DE LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL DE VIDA SALUDABLE, HIGIENE Y NUTRICION EN|NECESARIO SOBRE LOS HABITOS Instrumento: Lista de chequeo  |IMPLEMENTAR EN EL cronémetros, cinta |EN EDUCACION FISICA
PRODUCTIVOSY |MEDIANTE LA APLICACION DE HIGIENE Y SU APLICABILIDAD LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y SOCIAL. ALIMENTARIOS E HIGIENE Técnica: Observacidn directa PROCESO FORMATIVO SE métrica, balones |RECREACION Y DEPORTE
SOCIALES. FUNDAMEN’TOS ) ADMINISTRA UN PLAN DE HIGIENE CORPORAL CORPORAL PARA SER APLICADOS Instrumento: Lista de chequeo PRESENTAN A Ambiente medicinales,
DE NUTRICION E HIGIENE. CONCEPTOS DE NUTRICION, BASES DENTRO DEL CONTEXTO PRODUCTIVO ADMINISTRA UN PLAN DE HIGIENE CORPORAL |EN EL MUNDO LABORAL Y desempefio. CONTINUACION: TALLERES | convencional, maquinas de
FUNDAMENTALES Y PLANES NUTRICIONALES ' DENTRO DEL CONTEXTO PRODUCTIVO. PERSONAI Técnica: taller tedricn nracticn | TEARICOS Y PRACTICOS complejo gimnasio para
532748 - 1. DESARROLLAR HABILIDADES DEFINICION, CLASES Y CARACTERISTICAS DE  |EJECUTA RUTINAS DE EJERCICIO FISICO SEGUN |EJECUTA RUTINAS DE EJERCICIO FISICO SEGUN [pISENAR Y EJECUTAR UN PLAN 12 Producto.: LAS ESTRATEGIAS A ) ) . |ANASILVIA MUNOZ LIC. |21 DE MAYO 2025
PSICOMOTRICESEN EL CONTEXTO LOS TEST FiSICO ATLETICOS. LAS NECESIDADES DE LOS CONTEXTOS LAS NECESIDADES DE LOS CONTEXTOS DE ACONDICIONAMIENTO FiSICO Evidencia: Taller tedrico practico. |IMPLEMENTAR EN EL d?port'yo trabajo.tren.wpe”or EN EDUCACION FISICA
~ gimnasio. e |nfer|or, .
PRODUCTIVO LABORAL Y SOCIAL. LABORAL Y SOCIAL. PARA MEJORAR EL DESEMPENO PROCESO FORMATIVO SE RECREACION Y DEPORTE
Y SOCIAL DEFINICION Y CARACTERISTICAS DEL ESTABLECE PAUSAS DE ACUERDO CON LABORAL REQUERIDO COMO conocimiento: Evidencia: PRESENTAN A mancuemal‘s’t aros,
ACONDICIONAMIENTO FISICO APLICACION DE |ESTABLECE PAUSAS DE ACUERDO CON CARGAS DE TRABAJO Y TIEMPOS DE ACTIVIDAD DE SEGURIDAD Y Exposicién Grupal. CONTINUACION: TALLERES conos, pratos,
SERIES, REPETICIONES Y CARGAS DE TRABAJO |CARGAS DE TRABAIO Y TIEMPOS DE ACTIVIDAD FiSICA PARA UNA RECUPERACION |<Al1in EN EI TRARAIO A TEARICOS Y PRACTICOS tallimetro, bscula,
532749 - 3.EJECUTAR ACTIVIDADES DE APLICABILIDAD DE LA ERGONOMIA Y LA APLICA CONCEPTOS BASICOS DE ERGONOMIA APLICA CONCEPTOS BASICOS DE ERGONOMIA (APLICA CONCEPTOS BASICOS DE 12 Técnica: Cuestionario de LAS ESTRATEGIAS A cajon de ANA SILVIA MUNOZ LIC. {22 DE MAYO 2025
ACONDICIONAMIENTO FiSICO ORIENTADAS [ACTIVIDAD FISICA. ] Y PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO CON LA Y PAUSAS ACTIVAS DE ACUERDO CON LA ERGONOMIA Y PAUSAS ACTIVAS preguntas. IMPLEMENTAR EN EL Wells,plicometro o [gN EDUCACION FISICA
HACIA EL MEJORAMIENTO DE LA POSTURAS, CLASIFICACION, MANEJO DE NATURALEZA DE LA FUNCION PRODUCTIVA. NATURALEZA DE LA FUNCION PRODUCTIVA. DE ACUERDO CON LA Instrumento: Cuestionario PROCESO FORMATIVO SE adipometro, bozu, |RECREACION Y DEPORTE
CONDICIONFiSICA EN LOS CONTEXTOS CARGAS Y PLANES POSTURALES. DISCRIMINA EJERCICIOS ESPECIFICOS PARA LA |DISCRIMINA EJERCICIOS ESPECIFICOS PARA LA |NATURALEZA DE LA FUNCION Técnica: Explicacién Magistral - |PRESENTAN A balones de pilates,
REHABILITACION Y PLAN DE TRABAJO. PREVENCION DE RIESGOS ERGONOMICOS PREVENCION DE RIESGOS ERGONOMICOS PRODUCTIVA, ESTRUCTURANDO Observacién directa CONTINUACION: TALLERES theraband.
PAUSAS ACTIVAS, CONCEPTOS Y PRACTICAS  |SEGUN SU SEGUN SU ENTORNO LABORAL. LIN PLAN DE EIERCICIOS Inctriimentn- Licta de cheanen de [TEARICOS Y PRACTICOS
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ANALISIS Y
PLANEACION

"RECONOCER LOS
ACTORES Y LA
METODOLOGIA DEL
PROCESO DE LA
FORMACION
PROFESIONAL
INTEGRAL
SENA."

220201501 -
APLICACION DE
CONOCIMIENTOS DE

532757 - 2.CORRELACIONAR LOS
FENOMENOS,
PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA

ATOMOS, ESTUCTUTa 08T atomo, NUMETo
atomico, masa atomica.
Compuestos: concepto, molécula, iones,

CTasSITTCar 105 TENOIMENoS TAentTcanos ensu
contexto segun su naturaleza.
Interpretar los fendmenos teniendo en cuenta

ATEUMENTa 105 OITerentes Tenomenos
principios quimicos de acuerdo a las
situaciones que se presentan en su entorno

Evidencia de Producto:
Actividad 1. Ensayo

. L L . . . 16 0
LAS CIENCIAS REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL. enlaces q.UIIITTICOS, formulas quimicas. los prln(flpIOS qu!mlcos de su contexto social y productivo. o o ’ Evidencias de Conocimiento:
NATURALES DE Tabla periddica: concepto, estructura productivo y social. Apropia conceptos y principios quimicos segun Actividad 2: Taller sistema
(periodos, grupos, familias, elemento Realizar cdlculos de conversiones y el contexto productivo y social. . . .
ACUERDO CON _ CIeTICTCONCEpTo, CaTatTaTTSTCaS, internacional de unidades. Mesa redonda Tablero
SITUACIONES DEL  |532758 - 1.DESCRIBIR LOS FENOMENOS, e ' Tatte ’ B ) o B . o
CONTEXTO PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA A clasificacidn. Teoria, ley, principio y fenédmeno:|ldentificar los fenémenos quimicos de su Identifica las transformaciones quimicas Aplicar los fenémenos, principios Evidencias de D . Resolucion de ejercicios y Marcadores
PARTIR DEL concepto Quimica: concepto, clasificacién. |contexto productivo y social. presentes en su contexto social y productivo, |y |eyes de la quimica a partir del viaencias de esm.empeno ¥ problemas \20 Tv ANA MILENA CAMACHO
PRODUCTIVO Y ANALISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y Materia: concepto, naturaleza, clasificacién [Conceptualizar los principios que segun su naturaleza. anélisis de su contexto 16 0 o Producto: ) Practica de laboratorio cable HDMI TAMARA
SOCIAL. (elemento, compuesto, sustancia, mezcla fundamentan los fenédmenos quimicos de su Interpreta principi | del imi i i Actividad 3. Clase Practica de icid
SOCIAL ) p ) , ’ q p principios y leyes de la quimica productivo y social lab 0 sob . Exposicion PC
disolucidn), estado de la materia (sélido, contexto productivo y social. segun situaciones concretas de su entorno. aboratorio sobre reconocimiento Acceso a internet
532760 - 3.USAR PRINCIPIOS Y LEYES DE LA VISZCTaT CONCEpTo, UPoS ¥ Separacion, material volumetrico
QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE disoluciones, unidades de con.centr:f\c!on. Identificar reacuone-s quimicas presentes en R.econoce las v,arlables qlfe |.nfluyen en los
SU ENTORNO. Nomenclatura de compuestos inorgdnicos: [su contexto productivo diferentes fendémenos quimicos de acuerdo Evidencias de Conocimiento:
acidos, bases, sales, iones. Usar los principios de la quimica aplicados a con principios, leyes y teorias. 16 O| Actividad 4. Taller clasificacion de
Reacciones quimicas y ecuaciones quimicas: [situaciones reales del entorno productivoy Efectua calculos estequiométricos de acuerdo la materia
concepto, tipos y balanceo. social. con principios y fundamentos quimicos.
240201526 - Enrique |532782 - 2.ESTABLECER RELACIONES DE —HOMDTE, CONCEPTO, SUJETO MOTdl, SUJET0 |_RECONOCET Td dUTOTOMTg PETSoTdr. —RECOMNOCE SU ValoT ¥ €T vartor UeT Olro 08
Low Murtra- CRECIMIENTO PERSONAL Y COMUNITARIO A |€tico. _Practicar con hechos el respeto conmigo [acuerdo a los principios de dignidad y
Interactuar enel |PARTIR DEL BIEN COMUN COMO APORTE _Naturaleza humana: Concepto. mismo y con los demas. construccién cultural y autonomia. 14
contexto productivo y [PARA _ AutO(.estlma, autonomia, autocontrol, _Fijar el p.roye-cto de vida. ’ __Cambia af:tltudes frenteasu o Evidencia de Producto:
social de acuerdo con |EL DESARROLLO SOCIAL. autocuidado. _Usar la ciencia y la tecnologia para comportamiento con base en la dignidad, Actividad 1. Historieta Personal
principios ERCIVR N 11 0 b8 Toi=) | (6 Py R RSAEHRES R rpersomaes T T EBHAP R RIS 6 ES Tt rpersonaes 3
éticos para la 232783 - 3. PROMOVER EL USO RACIONAL DE _Traba'O' Concepto, sistema de _artir de una comunicacidén asertiva _artir del enfoque diferencial y la Evidencias de Conocimiento:
construccién de una |LOS RECURSOS NATURALES A PARTIR DE - JO: pto, P . P a y - _ : Computador
cultura de paz CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD Y relaciones. _Establecer comunicacién constructiva. promocion 12 ACt'V'da?‘ 2: Taller s.lstema Historieta portatil, Tv, cable
SUSTENTABILIDAD ETICA Y NORMATIVA _Relaciones sociales: Concepto, clases. _Aplicar la capacidad de escucha de una cultura de paz. internacional de unidades. HDMI, acceso a
_Comunicacion Asertiva: _Respetar la opinidn del otro _Evidencia respeto por el bien comun, la ) ) . Preguntas internet, Tablero,
cantaviiializacidAn _octratagiae Concidarvar lac idaac Aol atva Altaridad v al didlaan con al atra can hacn EVIdenCIaS de Desempeno y Marcadores
532784 - 1.PROMOVER MI DIGNIDAD Y LA _Ley FOSIUVd. LONCeptlo, dpliCaClones. _pesdiTOllal er sertiao de pertenericid. Producto: ] g ) ] ) 4 ’ .
Responsabilidad Social: Concepto, Incentivar el aprovechamiento de los _ . o Practica de Laboratorio orrador, materia
o gstrar:e ias para generar una c FI)t rade |recursos nat raFIJes ~Define su proyecto de vida de acuerdo Actividan 3. Informe de de vidrio, material
i u ultu u u . . L i !
OTRO A PARTIR DE LOS PRINCIPIOS Y glas para gen a los criterios de Dignidad, de Respeto, 10 Laboratorio Preguntas de soporte, equipos
g porte, equip
VALORES responsabilidad social. _Preservar los recursos naturales. ) , .
- < . . o ) Creencias, Ecologia y Cultura. ) _ o de laboratorio,
ETICOS COMO APORTE EN LA INSTAURACION | Trabajo en Equipo: contextualizacion, ___Desarrollar proyectos sociales. Evidencias de Conocimiento:
?;ZI;QISA-FI:IES&?I'LI\RIETJTI:ZON EL :ID75ﬁ)°g6éCBH8ép{6nA”'MN“LM rantaiae _Ré’&f‘aﬁrﬁﬁf HRTRTTOS e GREaRT cacialac —RECOMNOCE MTOS NTSTOTTCOS U8 VIOTENTIT Y 12 Actividad 4.|Ta||er c|?5|f|caC|on de
FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA DE PAz A |_Concertacion: Concepto _ldentificar los hechos de violencia en mi  [paz como aporte a la construccion de una a materia
PARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA Y LAS _ lusticia: Concepto, clases historia de vida. cultura de paz.
ESTRATEGIAS PARA LA TRANSFORMACION |_Equidad: Concepto, aplicaciones _Mantener el valor de mi dignidad _Modifica actitudes comportamentales a
DE _ Gobierno: Concepto, Formas _Mantener el valor de la dignidad del otro.|partir de la resolucién pacifica de
CONEILICTOS CSoaciadad: Cancantan Ectabhlacar nracacnc da comuinicacidn canflictac
240201524 - RAP 1.Interpretar el sentido de la Comunicacién: Concepto, tipos, usos, medios, Reconocer la importancia, naturaleza 'y Reconoce la importancia, naturaleza y Conocer el arte de la 8 4 Evidencias de Conocimiento : Dictado, cuestionario, Y-26 Regla, lapiz, Instructor Norma Fecha de inicio: 24 de
DESARROLLAR comunicaciéon como medio de expresion social, canales, técnicas, procesos caracteristicas de la comunicacién humana. caracteristicas de la comunicaciéon humana, | comunicacion verbal y no verbal Resolver cuestionario de estudio de casos, propuesta borrador, hojas Constanza Pérez mayo del 2025
PROCESOS DE cultural, laboral y artistica. caracteristicas, escenarios, componentes, * Mantener la atencion y escucha en los segln el contexto en el que se desarrolla. requeridos en el mundo laboral, Comuniacién Verbal y no Verbal comercial, exposiciones, blancas blog, Benavides. Fecha fin: 19 de agosto
COMUNICACION funciones, barreras, niveles. procesos de comunicacion. e Escucha con atencidén y concentracion, asi como el buen manejo de las simulacro, reflexiones lapicero, Comunicadora Social del 2025
EFICACES Y EFECTIVOS, ® Expresion corporal: Concepto, ¢ Interpretar mensajes y reconstruir el asiente y pregunta al hablante---oyente para | normas técnicas entre ellas APA Evidencias de Desempeiio: argumentativas, computador, Periodista
TENIENDO EN CUENTA — _ — caracteristicas, gestos, posturas, emociones, discurso con sus propias palabras retroalimentar el proceso. y GTC 185, aplicando conceptos Desarrollar y exponer estudio de socializaciones. celular, led.
SITUACIONES DE SAP 2: Decodlflcar'mensa'Jes comunlcat|v9s en sentimientos manteniendo e Establece acuerdos a partir de la diversidad | basicos de la lengua castellana. 8 4 casos area comercial del sector microéfono, atril.
ORDEN situaciones de la vida social y Iaboral, 'Ft?nlendo ¢ Actos de habla: Concepto, percepcion, el sentido. de conceptos y opiniones. Cocina.
SOCIAL, PERSONALY | cuenta el contexto de la comunicacion observacion, escucha activa, comunicacién e Aplicar técnicas para la comunicacién oral, ¢ Interpreta mensajes y reconstruye el
PRODUCTIVO. verbal y no verbal. escrita, verbal y no verbal discurso con sus propias palabras Evidencias de Producto:
¢ Comprensién de Textos: Concepto, técnicas, | Interpretar sefiales, signos, simbolos e iconos manteniendo Elaborar propuesta comercial
RAP 3. Validar la importancia de los procesos procesos, niveles, caracteristicas, propios de su actividad laboral. el sentido. 3 2 referente a productos Cocina
R - A interpretacion, elementos. ¢ Usar el Iéxico con precisidn y propiedad en | e Interpreta sefiales, signos, simbolos e iconos aplicando normas GTC 185 para
comunicativos teniendo en cuenta criterios de
l6gica y racionalidad. ® Redaccion de Textos: Tipos, usos, clases, los procesos de comunicacién propios de su actividad laboral. documentos empresariales
partes, forma, contenido, intencionalidad, ¢ Organizar la informacion. ¢ Codifica y decodifica mensajes utilizando
técnicas, métodos, cohesion, coherencia, o Utilizar la informacion segun el propdsito procesos comunicativos orales y escritos.
normas basicas de sintaxis, ortografia, establecido. e Utiliza iconos, simbolos, sefiales, planos,
RAP 4. Aplicar acciones de mejoramiento en el puntuacion, principios y cualidades. ¢ Apropiar un método para leer comprensiva e esquemas y flujogramas segun 8 4
desarrollo de procesos comunicativos segln e Caracter convencional y funcién social de los interpretativamente. requerimiento.
requerimientos del contexto. signos: Concepto, tipos, relaciones, e Establecer acuerdos a partir de la diversidad e Grafica la informacidn con contenidos
usos, caracter, interpretacion, caracteristicas, de conceptos y opiniones. semanticos.
contexto. ¢ Codificar y decodificar mensajes. e Utiliza la informacién segun el propdsito
e Procesns de nensamiento: Cancento o lItilizar 15 infarmacidn seciin el nrondsito ostahlecidn
240202501 - 534282 - 03 GrarmdtliCd. Fronomores persornadics, diuddar er SItUacCliores 1011mdlies O e Lomprendadae voCabuldrio 'y expresiones RECONOCET Id IMNPOoridriCid del cVIUETICla de CONnoCHTmiento. IVIELOUO dE preguritds 'y 'V, VideO Deadltl,
resente simple de be (am, is, are informales, en diferentes momentos del |en inglés en contextos personales acorde dominio del idioma Inglés Prueba de conocimiento inglés respuestas en inglés. . doc PDF,
INTERACTUAR EN | PARTICIPAR EN INTERCAMBIOS P nple de be (am, is, are) y , g P g 10 g puestas en ing Ambiente de Instructor de
LENGUA INGLESA |CONVERSACIONALES BASICOS EN FORMA estructuracion sintactica (sujeto / verbo / |dia. con dentro de un contexto 20 10 basico. LLuvia de ideas. formacin marcadores, bilinguismo Jhony
DE FORMA ORALY |ORAL complemento), interrogacion (yes/no wh |Intercambiar nimeros de teléfono y nivel principiante. cotidiano y culinario a traves Trabajo colaborativo. on Yambord tablero, conexién Mesa Ale
ESCRITA DENTRO DE |Y ESCRITA EN INGLES EN DIFERENTES estructura), direcciones de correo electrdnico. ¢ Comprende informacién bdsica en textos| la elaboracion y presentacién Evidencia de desempefio: |Estategias de comprension a internet, Y
GO X0 SO ALES L e L o A s TS PaNTtRE frrere s, tereare; auvernros 1 i AP BT O as F R R e e B PR A A Cr O AR e B Ry s dosnilanlnalle R G PSR 6 ERfS e pPegaftesy PO RIES TR
Y LABORALES SEGUN 534284 - 01 COMPRENDER INFORMACION ) ' ’ ’ .. Elaborar inventarios en |ng|és ] _' > i ’ ’
Los BASICA ORAL Y ESCRITA EN INGLES ACERCA  |de cantidad (many, much, a lot lengua hablada, como los fonemas, el  |caracteristicas. haciendo Uso de estructuras Inventario de Gastronomia en respuestas en inglés. Ambiente de doc PDF, Instructor de
DE of)adjetivos posesivos, articulos acento y los patrones basicos de la Expresa el quehacer diario personal y . , . inglés. LLuvia de ideas. ., marcadores, e
CRITERIOS . . ., . . L. gramaticales bdasicas del 20 10 . . formacién ., bilinguismo Jhony
Si MISMO, DE LAS PERSONAS Y DE SU demostrativos (como pronombres y entonacion. laboral utilizando vocabulario y gramatica - . Trabajo colaborativo. , | tablero, conexién
ESTABLECIDOS POR EL o . o . B idioma extranjero en el ) . . . . |lenYambord . Mesa Aley
MARCO CONTEXTO INMEDIATO EN REALIDADES adjetivos), sustantivos plurales, Emplear la estructura bdsica de una frase |acorde con nivel principiante. text linari Evidencia de desempeiio: |Estategias de comprension a internet,
- DRF(FNTF( F chTanAq nF ‘IInA (‘ll(‘+’)?\+i\ln(‘ f‘!\ﬂ+’jl‘\|ﬂf AV aVa rnnfahlnc on innln’c Icl|infn;\lnrhn;r‘r\mnlomani’n\ S r!\ml’\l‘DV\AQ rnrnmanr\'arinnnc (‘f\l’\l‘ﬂ Con ex O Cu Inarlo DV‘DCQY\"‘!F:AH AQI in‘nrma IJD AD Iﬂ!‘+lll“!€ on iy\ﬂlﬂll‘ FI\MV\II+’)AAFQC
COMUN EUROPEO DE [c34567. 02 DESCRIBIR A NIVEL BASICO. DE | Cf amatita: ATJETIVOS UesSpUes aer veroo PEOTTPTEStan o afgo a aigufdfae Hanera —JComprenae recumertadaciones sootre ET30OTar y Presentar urnd Merddo de pregifitasy 7, Vires vEatT,
REFERENCIA PARA LAS | £ o2 VA ORAL Y ESCRITA EN INGLES be, y antes de los sustantivos, Presente formal e informal. conductas seguras en el lugar de trabajo, |receta simple en inglés respuestas en inglés. Ambiente de doc PDF, Instructor de
PERSONAS, simple (verbos mas usados) y Solicitar ayuda de manera formal e utilizando vocabulario y gramdtica basica |haciendo uso del vocabulario 20 10 LLuvia de ideas. formacion marcadores, bilineuismo Jhon
SITUACIONES Y LUGARES DE ACUERDO CON |estructuracién sintactica (sujeto / verbo/ |informal. ofrecer ayuda a alguien a través |acorde con nivel principiante. tecnico y estrucutras Trabajo colaborativo. on Yambord tablero, conexion &esa Ale y
SUS COSTUMBRES Y EXPERIENCIAS DE VIDA. |complemento), Adverbios de frecuencia, |del uso de férmulas de cortesia. ¢ Expresa gustos, preferencias y gramaticales en un contexto Estategias de comprension a internet, y
Dranncicinnac da tiamnn Dracanta Racnnndar 2 nraniniactac dao avinida actividadac an altiamna libra nitilizanda lIanhAaral dao lactiirac an inaldc comniitadarac
240201528 - Razonar |543605 - 4.VERIFICAR LOS RESULTADOS DE
cusntitativamente 109 A Numeros Racionales: Concepto, Reconocer informacion cuantitativa Define el problema a resolver de acuerdo con
'frenfe : e 0o MATEMATICOS representaciones y propiedades Operaciones Establecer relaciones entre variables Iai necesidades de su entorno
situaciones CONFORME aritméticas: Concepto, procesos, Orden de las . . . . . . L. i
susceptibles de ser |CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS operaciones y propiedades Identificar equivalencias entre sistemas de Define procedimientos matematicos segun la
medidas situacidn problematica Plantea ecuaciones de
abordadas de manera ?:II;FG%ZNTZFEf:l:l\l&?F:-QEOBLEMAS Proporcionalidad Directa: Concepto y Regla . ) L. ] P R
matematica en - 2 ! : de tres simple Directa Definir elementos de figuras geométricas primer grado de acuerdo con los ejercicios
contextos laborales, |ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS ) . Realizar ecuaciones de primer grado planteados
" |oE Geometria: Conceptos basicos, elementos: i .,
sociales y . ) Interpretar un conjunto de datos Plantear [ Plantea reglas de tres de acuerdo a la relacion
ACUERDO CON LOS CONTEXTOS Punto, Segmento, Recta, angulo y figuras . . »
personales. . . . . proporciones entre las variables Presenta solucién a
Unidades de medida: Concepto, equivalencias . . . . .
PRODUCTIVO Y . . . . Plantear ecuaciones de primer grado problemas mediante figuras geométricas
cACIAl y sistema de medidas Ecuaciones de primer . L . .
Representar figuras geométricas Representar |Resuelve ecuaciones de acuerdo con principios 48

543607 - 1.IDENTIFICAR SITUACIONES
PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS
NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO
PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS.

grado: Conceptos y métodos de solucion
Variables estadisticas: Concepto y tipos de
variables
Graficos estadisticos: Diagramas de Barras y
Circular

Conversion de Unidades: Concepto v métodos

un conjunto de datos Realizar operacionesy
procedimientos matematicos entre cantidades
racionales
Solucionar Reglas de Tres Simple Directa
Calcular perimetros, areas y volumenes

matematicos
Calcula perimetros, dreas y volumenes de
acuerdo con los elementos de la figura
geométrica Realiza conversiones segun las
equivalencias entre sistemas de medida

GFPI-F-134



543608 - 3.SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL
ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL
APLICANDO

PRINCIPIOS MATEMATICOS

Perimetro: Concepto y calculos
Areas: Concepto y calculos
Volumen: Concepto y célculos Calculadora:
Concepto, Componentes y Funciones

Realizar conversidn de unidades de medida
Resolver ecuaciones de primer grado
Comprobar los procedimientos matematicos
Verificar la solucién de una ecuacién

Representa un conjunto de datos de acuerdo
con la variable estadistica Realiza
procedimientos matematicos mediante el uso
de calculadora

290801023 - 543637 - 2.EFECTUAR OPERACIONES DE Procedimientos Operativos Estandarizados |Manejar programa de limpieza y desinfeccién|Prepara soluciones de limpieza y Identificacién de normativas 44 4 Evidencia de conocimiento: Aprendizaje basado en Taller de Normativas HEYI VARGAS
MANIPULAR LIMPIEZA Y DESINFECCION EN AMBIENTES DE |de Saneamiento - POAS: definicién, alcance |en areas, equipos y utensilios para la desinfeccidn segun tipo de agente y sanitarias vigentes relacionadas Cuestionario sobre normativas, |problemas (ABP): Resolver [procesamient |actualizadas
ALIMENTOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN |y normatividad. Agentes para lavado y preparacion de alimentos. procedimientos con la limpieza y desinfeccién en productos y protocolos de un caso donde se debe ode (Resolucién 2674 de
ACUERDO CUENTA PROGRAMA, PROCEDIMIENTOS. desinfeccidn: clasificacidn, concentraciones, Aplicar técnicas de limpieza y desinfecciéon |establecidos. la industria alimentaria. limpieza y desinfeccién. disefiar o mejorar un alimentos. 2013, Decreto 3075
CON NORMATIVIDAD procedimientos de en areas de produccidn y servicio. Higieniza dreas de produccidn, equiposy programa de limpieza. de 1997, entre
VIGENTE. dngificacidn v manein Pllimniar Areac eaauinns v nitencilins nara la utenciline nara la nrenaracidn de alimentnc Evidencia de desemnefn:- Sala de atracg)
543638 - 1.DETECTAR LOS RIESGOS DE Agentes patdgenos: concepto, clases, Analizar riesgos y fuentes de contaminacién. |Reconoce los contaminantes de los alimentos 21 3 HEYI VARGAS
CONTAMINACION QUE AFECTAN LA caracteristicas, medios y factores de Clasificar riesgos de contaminacion. segun fuentes y factores que la generan.
PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN |incubacion. Establecer factores de riesgo de Identifica los mecanismos de
CUENTA LOS TIPOS DE CONTAMINANTES Enfermedades infectocontagiosas: contaminacion. contaminacion de los alimentos de acuerdo
(Fisicos, QuimICcOS Y BIOLOGICOS). concepto, fundamentos generales. Listar posibles sintomas de enfermedades |[con factores,
BlEnfaermedadecs tranemitidas nar alimentas: ltrasmitidac nar alimentns fuentec v niintns criticos de cantrol
260201008 - 544807 - 1. CARACTERIZAR MATERIAS 1- Alimento: concepto, tipos, clases, vida util, |1- Describir las caracteristicas fisico quimicas y| 1- Clasifica las materias primas de acuerdo 1- Exposiciones y ponencias 1- Evidencia de Conocimiento: Computador, TV,
CONTROLAR EL PRIMAS composicion fisico quimica (pH, aw, organolépticas de las materias primas. con caracteristicas organolépticas, sobre alimentos, tipologia 'y cuestionario sobre materias cuestionario, taller de Video Beam,
MANEJO DE LAS TENIENDO LAS FICHAS TECNICAS DEL 2- Materia prima: concepto, tipos, clases 2- Identificar estandares de calidad de las fisicasBquimicas y grupos de inventario. caracetrizacion. 78 18 primas y caracterizacion. ] produccién documental, Aula de clase tablero, instructor técnico de
MATERIAS PRIMAS EN |PRODUCTO Y LOS ESTANDARES DE CALIDAD |emporada de cosecha, propiedades materias primas. 2- Describe criterios de calidad de la materia |2- Técnicas y saberes en el 2- Evidencia de Producto: Album |juego de roles, simulacién de marcadores, resmas [Cocina
LA PRODUCCION DE DEFINIDOS POR LA ORGANIZACION. sensoriales, condiciones de almacenamiento, |3- Identificar grupos de inventario de la prima de acuerdo con ficha técnicay Reconocimiento de materias de especias caso, mesa redonda, debate. de papel, servidores,
ALIMENTOS DE _ _ grupos de inventario. materia primaModelo de Mejora estdndares de compra. primas, utilizacién, 3- Evidencia de Desempefio: Wifi, esferos, regla,
290801023 - 532741 - 3. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y|Plan de saneamiento: concepto, Conocer plan de saneamiento. Dispone residuos de acuerdo con tipo, 21 3 HEYI VARGAS
MANIPULAR MEDIDAS DE PROTECCION EN LA componentes programas. Conocer programa de control de plagas. programa de saneamiento y normatividad.
ALIMENTOS DE PREPARACION Plagas: concepto, tipos, clasificacion, Emplear programa de manejo de residuos. [B Desarrolla actividades del programa de
ACUERDO DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON programa de control. @ Clasificar residuos. control de plagas aplicando medidas de
CON NORMATIVIDAD |NORMATIVIDAD SANITARIAY PLAN DE Residuos: caracteristicas, impacto, tipos, Cumplir la normatividad de manipulacién [prevencidén en el proceso de trasformacién.
\/IGENTE SANEAMIENTO técnicac de clasificacidn v disnacicidn __lde alimentnc BlAcsumse lag nricticac higidnicac v medidac de
220601501 - APLICAR [532742 - 4. REPORTAR LAS CONDICIONES Y |1. CONTEXTUALIZACION EN MEDIO AMBIENTE: 1. CONTEXTUALIZA EL ENTORNO AMBIENTALY 20
PRACTICAS DE ACTOS QUE AFECTEN LA PROTECCION CONCEPTO, COMPONENTES AMBIENTALES,  [1. INTERPRETAR LOS PROCEDIMIENTOS DE | DE LA SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAIO Realiza informes y reportes de
PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE Y LA SST, DE AIRE, AGUA, SUELO, FLORA Y FAUNA, CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST [SEGUN LA NORMATIVIDAD VIGENTE. condiciones de trabajo ante las
AMBIENTAL, ACUERDO CON LOS LINEAMIENTOS CARACTERISTICAS Y DEFINICIONES. PROPIOS DE SU AMBITO LABORAL. 2. ANALIZA LA PROBLEMATICA AMBIENTAL, instancias respectivas.
SEGURIDAD Y SALUD |ESTABLECIDOS EN EL CONTEXTO 2. RESIDUOS, VERTIMIENTOS, EMISIONES, 2. DEDUCIR DE LOS PLANES Y PROGRAMAS PELIGROS Y RIESGOS DE LAS PERSONAS EN SU
EN EL TRABAJO DE [QDRGANIZACIONAL Y SOCIAI VIBRACIONES, OLORES Y TEMPERATURA: AMBIENTALES Y DE SST LOS DESEMPENQ LABORAL SEGUN MARCO
ACUERDO CON LAs | 532743 - 3. VERIFICAR LAS CONDICIONES 1. CONTEXTUALIZACION DE SEGURIDAD Y 2- EJERCER LOS CONTROLES PARA LA 1. APLICA TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE | 1- observar video de 10
POLITICAS AMBIENTALES Y DE SST ACORDE CON SALUD EN EL TRABAJ,O: SEGURIDAD, SALUD, |PREVENCION DE LA CONTAMINACION CONTROL IS’ARA EL MANEJO AMBIENTALY sensivilizacion ambiental
ORGANIZACIONALES v |LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS PARA EL |ENFERMEDAD COMUN, ENFERMEDAD AMBIENTAL, LOS ACCIDENTES DE TRABAJOY  |PREVENCION DE ENFERMEDADES LABORALES  [2_describe aspectos generales de
LA NORMATIVIDAD | AREA DE DESEMPENO LABORAL. LABORAL ACCIDENTE DE TRABAJO, LUGAR DE |ENFERMEDADES LABORALES. Y ACCIDENTES DE TRABAJO TENIENDO EN problematicas
VIGENTE. TRABAJO. , 3- EJECUTAR LOS PROCEDIMIENTOS DE CUENTA LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS  [ambientales:cambio
2. MANEJO AMBIENTAL: PREVENCION, CONTROL OPERACIONAL AMBIENTAL Y DE SST.{POR LA ORGANIZACION. climatica cantaminacian del
532744 - 2. EF’ECTUAR LAS ACCIONES PARA |1. CONTROL DE RIESGOS DE SST: FUENTE, 1. ANALIZAR LOS P,ROBLEMAS AMBIENTALES Y 4. APLICA TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS PARA 10
LA PREVENCION Y CONTROL DE LA MEDIO E INDIVIDUO. DE SST DESDE SU AMBITO SOCIAL Y EL CONTROL DE LAS CONDICIONES Aplicar correcciones y medidas
PROBLEMATICA AMBIENTAL Y DE SST, 2, PLANES DE EMERGENCIA: CONCEPTO, PRODUCTIVO. AMBIENTALES Y DE SST SEGUN POLITICA DE LA| preventivas en el ambiente de
TENIENDO EN ALCANCE, ROLES DE LAS BRIGADAS DE 2. COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LA ORGANIZACION Y EL CONTEXTO DE SU trabajo.
CUENTA LOS PROCEDIMIENTOS EMERGENCIA. NORMATIVIDAD AMBIENTAL Y DE SST EN SU DESEMPENO LABORAL.
[ESTARIECINOS POR 1 A ORGANIZACION 3. MECANISMOS DE CONTROL EN LA CONTEXTO LABORAL Y SOCIAL.
532745 - 1. INTERPRETAR LOS PROBLEMAS [1. ACTOSY CONDICIONFS INSEGURAS: 1. IDENTIFICAR LAS FORMAS DE REPORTE DE PREPARA LOS REPORTES DE ACTOS Y
AMBIENTALES Y DE SST TENIENDO CONCEPTO, CARACTERISTICAS Y REPORTE. ACTOSY CNONDIC|ONES QUE AFECTAN EL CONDICIONES QUE AFECTAN EL DESEMPERO Conocer marco normativo
EN CUENTA LOS PLANES Y 2. PERMISOS DE TRABAJO EN EL CONTEXTO  |DESEMPERNO AMBIENTAL Y DE LA SST. AMBIENTAL Y DE LA SST SEGUN OBIETIVO DEL | nacional para el analisi de
PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA AMBIENTALY DE SST: CONCEPTO, OBJETIVO Y |2. OBTENER LOS DATOS DE LAS CONDICIONES INFORME Y LINEAMIENTOS DE LA condiciones de trabajo.
ESTRUCTURA. QUE AFECTAN EL MEDIO AMBIENTE O LA SST. ORGANIZACION.
3.INCIDENTES AMBIENTALES: CONCEPTO, 3. ELABORAR EL REPORTE DE LAS 8
260201057 - Preparar |532763 - 2. ELABORAR PRODUCTOS DE e Listar los componentes de la receta estdndar.| ® Receta estandar: concepto, componentes, ¢ Construye receta estandar con base en Analizar el impacto de cocina en Evidencias de Conocimiento: Cuestionario, juego de roles, Utensilios y equipos
alimentos de acuerdo |COCINA ¢ Diligenciar receta estandar. procedimiento de diligenciamientoy componentes y procedimiento técnico de la historia humana en los Formulacién de preguntas exposicion, historietas, de cocina para la . o
conla DE ACUERDO CON TECNICAS, RECETA * Manejar recetas estandar. elaboracidn. diligenciamiento. aspecto culturales, politicos y 115 29 Técnicas e Instrumentos de debates, mesa redonda, Taller de elaboracion técnica instructor técnico de
orden de produccién y |[ESTANDAR, ORDENES DE PRODUCCION Y e Clasificar arroces. e Arroz: tipos, origen, criterios de uso, técnicas | e Obtiene arroces aplicando receta estdndar, [sociales en las diferentes épocas Evaluacién CUESTIONARIO talleres practicos, estudio de [cocina mixto de alimentos y Cocina
procedimiento técnico [NORMATIVA SANITARIA. ¢ Aplicar técnicas para la preparacion de para la preparacién. técnica de preparacion y normatividad y civilizaciones Evidencias de Desempefio: caso, demostracion, materias primas.
arraces e Pactas- tinng criterins de 11sa métandnc de sanitaria QORSERVACION intriiccidn
532761 - 3. REALIZAR PREPARACIONES DE ¢ Enumerar los hechosque permitieron la ¢ Ingredientes base de la reposteria (harinas, | Relaciona hechos histéricos con el desarrollo |Reconocer y utilizar las Evidencias de Conocimiento: Cuestionario, juego de roles, Utensilios y equipos
BASE evolucién de la pananderia gras as, huevos, glucosa, glicerina, crémor de la reposteria y la panaderia. caracteristicas organolépticas y Formulacién de preguntas exposicion, historietas, de cocina para la . o
DE REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR | Mencionar hechos que permitieron la tartaro, leudantes saborizantes, ¢ Describe las caracteristicas de los nutricionales de los ingredientes 38 10 Técnicas e Instrumentos de debates, mesa redonda, Taller de elaboracion técnica instructor técnico de
SEGUN TECNICAS, ORDEN DE PRODUCCION Y |evolucién de |a panaderia. colorantes): tipos, caracteristicas técnicas, ingredientes base de la reposteria. basicos de la panaderiay Evaluacion CUESTIONARIO talleres practicos, estudio de [cocina mixto de alimentos y Cocina
NORMATIVIDAD SANITARIA. ¢ Reconocer los ingredientes base de la métodos de conservacién. ¢ Describe las caracteristicas de los reposteria. Evidencias de Desempefio: caso, demostracion, materias primas.
ronasteria v la nanaderia e Inoredientes hase de nanadoria (lovadiira ingrodiontos hase de 1o nanaderia ORSERVACION intritccidn
210201501 - Ejercer |532774 - 01- Reconocer el trabajo como 1. Persona sociedad y Trabajo e Dignidad * Compara las condiciones del trabajo, en el Evidencias de Conocimiento : Dictado, cuestionario, Y-26 Regla, lapiz,
derechos factor de humana, democracia, el trabajo, Justicia y paz. devenir histérico de la humanidad de acuerdo Resolver cuestionario de estudio de casos, propuesta borrador, hojas
fundamentales del [movilidad social y transformacién vital con * Desarrollo humano integral. * Diversidad con los derechos humanos y fundamentales Comuniacién Verbal y no Verbal comercial, exposiciones, blancas blog,
trabajo en el marco de |referencia a cultural e Fenomenologia del mundo del ¢ Analizar la relacion entre el trabajo y el del trabajo. « Argumenta los momentos simulacro, reflexiénes lapicero,
la constitucién politica |la fenomenologia y a los derechos trabajo 2. Leyes fundamentales y mandatos | desarrollo humano e Identificar la naturaleza relevantes del devenir histdrico de los Evidencias de Desempefio: argumentativas, computador,
y los fundamentalac en legales e Politica. Derechos humanos y de los derechos humanos y fundamentales del derechos humanos y fundamentales del 48 Desarrollar y exponer estudio de socializaciones. celular, led.
convenios 532775 - 03- Practicar los derechos Constitucion Politica de Colombia. ® Principios trabajo * Relacionar, en el marco de los trabajo en la linea del tiempo. ® Analiza de casos area comercial del sector micréfono, atril.
internacionales. fundamentales y derechos de la OIT: Declaracidon de la O.L.T. ¢ derechos humano el desarrollo social, la manera auténoma situaciones que repercuten Cocina.
en el trabajo de acuerdo con la Constitucién Derecho a la vida. ® Derechos politicos y autonomia y la dignidad ¢ Desarrollar en el desarrollo de los procesos sociales
Politica y civiles. » Trabajo digno y decente: Definicién, | documentos relacionados con los derechosy | desarrollando habilidades de comunicacién Evidencias de Producto:
los Convenios Internacionales. andlisis del trabajo forzoso u obligatorio. 3. las obligaciones politicas, prestacionales, segun técnicas y protocolos. ® Selecciona los Elaborar propuesta comercial
532776 - 04- Participar en acciones solidarias Derechos del trabajoy Clud?danla laboral e s.ouales, y de bienestar derivadas d.e Ia§ . me-canlsmo,s de proteccpn para el eJerC|c.|o de referente a productos Cocina
teniendo en cuenta el ejercicio de los Derechos del trab.ajo y su |r.npacto en-el acciones laborales. ® ArgL.Jmentar el ejercicio [la ciudadania laboral apllcam.jo la normativa. e aplicando normas GTC 185 para
derechos desarrollo de |a sociedad e Dialogo social ® de los derechos del trabajo como defensa de Elabora documentos relacionados con las documentos empresariales
humanos, de los pueblos y de la naturaleza Persona sujeto de derechos y deberes en el los mismos y expresién de la ciudadania obligaciones econdémicas, sociales, bienestar
! | contexto de los derechos humanos ¢ Derechos | laboral. ® Dimensionar el ejercicio del derecho | derivadas de las acciones laborales de acuerdo
individuales y colectivos del trabajo: a la huelga. con la normativa. ¢ Evalla los resultados de la
532777 - 02- Valorar la importancia de la Caracteristicas y campos para el * Integrar acciones de solidaridad para la aplicacion de los mecanismos de proteccién
ciudadania desarrollo del derecho individual y colectivo | defensa del ser humano, la naturaleza y los para el ejercicio de |a ciudadania laboral
laboral con base en el estudio de los en el mundo del trabajo valores de la convivencia social y ciudadania. acorde con la normativa. ® Propone
derechos * Mecanismos de proteccion de los derechos estrategias de solucidn de conflictos y
humanos y fundamentales en el trabajo. del trabajo. negociacion de acuerdo con la normativa. e
o Traa%?ég Decente: Integracion de politicas Justifica la importancia de los derechos de los
240202501 - 534283 - 05 COMUNICARSE DE MANERA Gram TCONECLOTes SIMpPIes: ana, or, ETTIPIEd Td €SUTUCtUTd DJsIcd OeTl NBIes VIETOOO O€ PTrEgUIas y TV, VIOEO DEarnT,
DISPONER LOS INTERACTUAREN  |SENCILLA EN INGLES EN FORMA ORAL Y but, Verbo Can (permiso, posibilidad, Disculparse a través del uso de (sujeto + verbo + complemento) en la Vender y comprar productos respuestas en inglés. Ambiente de doc PDF, Instructor de
EJECUCION RECURSOS Pl:\RA LA| LENGUAINGLESA |ESCRITA CON UN VISITANTE O COLEGA EN UN|habilidad), Verbo Would expresiones y férmulas de cortesia. elaboracidn de textos cortos orales y en inglés teniendo en cuenta 20 10 LLuvia de ideas. formacion marcadores, bilinguismo Jhony
PREPARACION DE DE FORMA ORALY |CONTEXTO LABORAL COTIDIANO. (invitaciones)Verbo Should (recomendar |Responder a disculpas presentadas a escritos que contienen descripcién u un contexto cotidiano y Trabajo colaborativo. en Yambord tablero, conexion Mesa Aley
ALIMENTOS ESCRITA DENTRO DE un sitio o un lugar), Verbo Should (hacer [través del uso de expresiones y férmulas |opinién laboral. Estategias de comprension ainternet,
CONTEXTOS SOCIALES | EraTRRea e PRSI Re B A A e RS Rar mroraTon TeTaToTaTa To R et titedt RS Gt o= VEHRFS e pPegaftasy FORIES TR,
Y LABOR:\‘;ES SEGUN PONER EN PRACTICA VOCABULARIO BAsico |infinitivo: hjdve to, need to: (would) .Ii.ke to, |la ruti'na Iab?ral y de los .puest‘os de 5 (sujeto +.\I/erbo + complemento) en la respueétas e.n inglés. Ambiente de doc PDF, Instructor de
CRITERIOS Y want to, Sujeto + contracciones auxiliares |trabajo. decir la hora. brindar informaciéon [elaboracidn de textos cortos orales y 20 10 LLuvia de ideas. formacin marcadores, bilinguismo Jhony
ESTABLECIDOS POR EL |EXPRESIONES COMUNES DE SU AREA (I'd), Auxiliares + sin contracciones (| acerca de la ubicacién de ciertos lugares |escritos en pasado simple que contienen Atender a clientes en un Trabajo colaborativo. on Yambord tablero, conexion Mesa Aley
MARCO OCUPACIONAL EN CONTEXTOS ESPECIFICOS |would), Posesivos con 's', Pronombres en un pais, ciudad, pueblo o espacios informacién personal de su historia de Estategias de comprensidn a internet,

DF

cuintn v nhiotn

ape e ,
comn in adificin _nroaauntar narv arvticiilac

vida v Aa Atrac

restaurante en inglés

Elaborar una carta de producto

dao lactiirac an inalAc

comnutadarac
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CUNIUN EURUPEU DE

534286 - 04

ardiridaticd. Fronompopres macriniaos,

RedlliZal urn proceso de autocvaludcCion,

LONLESLa Uflia Tlidaimidda O e-ITidit Usando

haciendo uso de vocabulario

IVIELOQO de preguritds 'y

'V, VIdeO Dedln,

REFERENCIA PARA LAS LLEVAR A CABO ACCIONES DE MEJORA Pasado simF)’Ie (r‘egl:lla.r e irretgular) y gue permita revisar su saber, ha‘cler y ser [férmulas de cortesia en el contexto basico en inglés para cocina. respueétas e.n inglés. Ambiente de doc PDF, Instructor de
RELACIONADAS CON EL INTERCAMBIO DE estructuracion sintactica (sujeto / verbo / |dentro del programa de formacion. laboral. 20 10 LLuvia de ideas. formacin marcadores, bilinguismo Jhony
INFORMACION BASICA EN INGLES, SOBRE Si |complemento), Used to Identificar los aciertos y dificultades e Comprende palabras y frases muy Trabajo colaborativo. on Yambord tablero, conexién Mesa Aley
MISMO, OTRAS PERSONAS, SU CONTEXTO  |Vocabulario: El clima presentados en cada punto del proceso de |sencillas en letreros, catdlogos o similares Estategias de comprensidn a internet,
INMEDIATO AS{ COMO DE EXPERIENCIAS a Almnconacvunlan do camneac anrandizain doica dolactirac an inalée comnutadarac
240201529 - Gestionar |543633 - 1. INTEGRAR ELEMENTOS DE LA EMPRENDIMIENTO, CONCEPTO, APLICA ACCIONES DE EMPRENDIMIENTO DE  [Elaboracion de taller practico, 12 INSTRUCTORA DIANA PAQAGOSTO 14 - OCTUBRE 2
procesos propios de la |CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN | - ARACTERISTICAS, HABILIDADES, TIPOS, IDENTIFICAR LOS ELEMENTOS DE LA CULTURA |ACUERDO CON LOS ELEMENTOS DE con actividades como: taller
cultura CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL CONTEXTO [pcpr) EMPRENDEDOR, RESPONSABILIDAD, EMPRENDEDORA ] DESARROLLO SOCIAL Y PERSONAL. QJUIEN SOY?, identificacion
emprendedoray  |DE DESARROLLO SOCIAL COMUNICACION ASERTIVA, AUTOGESTION, | RECONOCER CASOS DE EXITO EMPRESARIAL |ESTRUCTURA UN PERFIL DE EMPRENDEDOR | herramientas emprendedoras
empresarial de AUTONOMIA, PRINCIPIOS Y VALORES ETICOs, | PETERMINAR ELEMENTOS PERSONALES EN LA | TENIENDO EN CUENTA LAS HABILIDADES Y propias, revision de casos
acuerdo con el perfil CULTURA EMPRENDEDORA PRINCIPIOS DE LA GESTION EMPRESARIAL avitnens de amnracas
personal y los 543634 - 3.ESTRUCTURAR EL PLAN DE IDEACION, CONCEPTO, METODOLOGIAS, CONSULTAR FUENTES DE INFORMACION: PLANTEA IDEAS DE NEGOCIO A PARTIR DE elaboracion de taller practico, 12 INSTRUCTORA DIANA PAJAGOSTO 14 - OCTUBRE 2
requerimientos de los NEGOCIO TECNICAS Y HERRAMIENTAS. PRIMARIAS Y SECUNDARIAIS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES D,EL donde mediante la tecnica
contextos DE ACUERDO CON LAS CARACTERISTICAS PROBLEMA, CONCEPTOS, ESTRUCTURA DE RECOL!ECTAR INFORMACION DE FORMA MERCADO CONFORME CON EL ANALISIS design thinking se generan ideas _ _ ) Regla, lapiz,
productivo y social. EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE PROBLEMA, ALTERNATIVAS CREATIVAS DE ESTADISTICA SECTORIAL , de negocios. Dl(?tado, cuestionario, borrador, hojas
MERCADO SOLUCION. ESTABLECER OPORTUNIDADES DE NEGOCIO  [INTEGRA ELEMENTOS BASICOS DE estudio de casos, propuesta blancas blog
IDEAS Y OPORTUNIDADES DE NEGOCIO, ESTABLECER SOLUCIONES A PROBLEMAS O |INVESTIGACION DE ACUERDO CON LAS Desempefio: Evidencia:Hoja de | - comercial, exposiciones, Y-26 lapicero,
543635 - 4, VALORAR LA PROPUESTA DE VALIDACION TEMPRANA DE MERCADOS, ANALIZAR EL MERCADO POTENCIAL DETERMINA GRUPOS FOCALES DE MERCADO | mediante taller practico se 12 valoracién Antropometricas. simulacro, reflexiénes ’ INSTRUCTORA DIANA PAQAGOSTO 14 - OCTUBRE 2
NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA | INNOVACION, CREATIVIDAD, PROCESO EMPLEAR TECNICAS DE MERCADEO DE ACUERDO CON LA IDEA DE NEGOCIO. realizan dos test que permiten argumentativas, computador,
Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVOY |CREATIVO. IDENTIFICAR ESTRUCTURAS CONSTRUYE PROPUESTAS EMPRESARIALES Y |revisar |a idea de negocios, socializaciones. _CeI,UIar’ led. _
SOCIAL EMPRESA, CONCEPTO, CARACTERISTICAS, ORGANIZACIONALES DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS analizar tamafio del mercado y micréfono, atril.
ESTRUCTURA, TIPOLOGIA, AREAS DEFINIR LA NATURALEZA DE LAS NECESIDADES Y SEGMENTACION DEL ventas potenciales.
FUNCIONALES, FORMALIZACION ORGANIZACIONES EMPRESARIALES MERCADO.
543636 - 2.CARACTERIZAR LA IDEA DE ESTRUCTURA ORGANIZACIONAL, CONCEPTO, |DESARROLLAR HABILIDADES DE GESTION DETERMINA EL IMPACTO DEL PLAN DE con taller practico se termina de 12 INSTRUCTORA DIANA PAQAGOSTO 14 - OCTUBRE 2
NEGOCIO TIPOLOGIA, ESTRUCTURA ORGANICA. EMPRESARIAL NEGOCIO CONFORME CON LAS ATRIBUCIONES |concretar la idea, generar
TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES |PLANEACION ESTRATEGICA. DETERMINAR ESTRATEGIAS DE MERCADEO  |Y DINAMICAS DEL SECTOR PRODUCTIVO costos, gastos, activos y precios
Y FINANZAS, CONCEPTO, TIPOS, ESTRUCTURA  |CONSTRUIR IDEAS DE NEGOCIO ARGUMENTA LA IDEA DE NEGOCIO de dicha idea de negocios, y a su
NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO Y BASICA, TENDENCIA'Y PROSPECTIVA. EMPLEAR ELEMENTOS DE LA PLANEACION CONFORME CON LA PROPUESTAY vez realizar exposicion mediante
(NaYa 1\ GESTION EMPRESARIAL, CONCEPTO, ESTRATEGICA NECESIDADES DEL SECTOR lienza canvac v diannsitivac
260201008 - 544806 - 3. ALMACENAR MATERIAS PRIMAS |Convierte unidades de medida. Unidades de medida: de peso, volumen, Establece cantidades de materia prima a 1- Talleres de conversidn de 1- Cuesstionarios - Talleres: Computador, TV,
CONTROLAR EL TENIENDO EN CUENTA RIESGOS DE Manejar receta estdndar y orden de temperatura, solicitar unidades de medida Resolucién de problemas de cuestionario, taller de Video Beam,
MANEJO DE LAS CONTAMINACION, TECNICAS DE produccién. métodos de conversion. segun inventario fisico y necesidades de la 2- Elaboracién de formatos del 60 16 mateiras primas, costos y produccién documental, Aula de clase tablero, instructor técnico de
MATERIAS PRIMAS EN | CONSERVACION Realizar inventario. Receta estandar: concepto, componentes, produccién. proceso de adquisicién de rendimiento juego de roles, simulacién de marcadores, resmas [Cocina
LA PRODUCCION DE |Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS. Revisar el stock de productos. procedimiento Elabora requisiciéon de materias primas de productos 3- 2- Lista de Vefrificacion de caso, mesa redonda, debate. de papel, servidores,
ALIMENTOS DE Calcular las cantidades necesarias de materia |de manejo v elaboracién v criterios de acuerdo Talleres de rendimiento de Desempefio: Elaboracién de Wifi, esferos, regla,
ACUERDO CON LOS | 544808 - 2.SOLICITAR MATERIAS PRIMAS DE Convierte unidades de medida. Unidades de medida: de peso, volumen, Establece cantidades de materia prima a 1- Talleres de conversién de 1- Cuesstionarios - Talleres: Computador, TV,
PROCEDIMIENTOs |ACUERDO CON ORDENES DE PRODUCCION, |Manejar receta estandar y orden de temperatura, solicitar unidades de medida Resolucion de problemas de cuestionario, taller de Video Beam,
ESTABLECIDOS RECETA ESTANDAR, FICHA TECNICA, produccion. métodos de conversion. segun inventario fisico y necesidades de la 2- Elaboracion de formatos del 60 16 mateiras primas, costos y produccién documental, Aula de clase tablero, instructor técnico de
PROCEDIMIENTOS Y PRINCIPIOS ETICOS DE  |Realizar inventario. Receta estandar: concepto, componentes, produccién. proceso de adquisicién de rendimiento juego de roles, simulacién de marcadores, resmas [Cocina
RESPONSABILIDAD. Revisar el stock de productos. procedimiento Elabora requisicion de materias primas de productos 3- 2- Lista de Vefrificacion de caso, mesa redonda, debate. de papel, servidores,
Calcular las cantidades necesarias de materia |de manejo v elaboracién vy criterios de acuerdo Talleres de rendimiento de Desempefio: Elaboracién de Wifi, esferos, regla,
260201057 - Preparar |551642 - 1. EFECTUAR PROCEDIMIENTOS DE |Citar hechos historicos y avances tecnologicos e La cocina: historia, acontecimientos que Relaciona los hechos histéricos de la cocina 1- Fundamentacion tedrica en 1- Evidencia de Conocimiento: Cuestionario, juego de roles, Utensilios y equipos
alimentos de acuerdo |ALISTAMIENTO EN MATERIAS PRIMAS DE de la cocina. incidieron en su desarrollo por cada regidén del [con la época en que sucedieron y los aportes |conceptos y princios bdsicos de cuestionario sobre historia de la |exposicidn, historietas, de cocina para la
conla ACUERDO CON TECNICAS, PARAMETROS DE |Reconocer las tipologias de la gastronomia mundo, avances tecnoldgicos, hechos al desarrollo de la profesién. la historia de la cocina, 115 29 cocina, gaastronomia mundial, debates, mesa redonda, Taller de elaboracién técnica
orden de produccién y |PRODUCCION Y CALIDAD. mundial, sus caracteristicas y tendencias. ¢ Gastronomia del mundo: culturas e Describe las caracteristicas de las antecedentes histdricos de la nacional y regional, brigadas de [talleres practicos, estudio de |cocina mixto de alimentos y
procedimiento técnico Mencionar las caracteristicas de las influencias gastrondmicas, tipologia, gastronomias nacionales y del mundo con base|cocina mundial, nacional y cocina, nuevas tendencias. caso, demostracion, materias primas.
principales cocinas internacionales. caracteristicas v tendencias, cocineros en los alimentos, preparaciones utilizadas v regional, mediante ponencias, 2- Evidencia de Producto: Lista de |intruccidn
551643 - 5. PRESENTAR PREPARACIONES e Ejecutar t,écnicas de decoracion, e Estandares de calidad: tamafio, forma,, , Evidenciaslde Conocimiento: Utensilios y equipos
SEGUN TECNICAS, CRITERIOS DE CALIDAD Y |presentaciony er’r.1platado. , o dlser'1c'> (arquitectura de! pl.ato), caracteristicas | Obtiene montajes de preparaciones segtn Identificar los conceptos t.ecnlcos Fcl)rn"!ulauon de preguntas cuestlon'a,rlo, taller de de cocina para la . o
TENDENCIAS DE LOS SERVICIOS * Reconocer las diferentes teorlas't’:ie disefio, nut,r|C|'onaIes y organole'pftlcas. esténdares de calidad y técnicas de decoracion en los proc’esos de m.ontaje de )8 8 Tecnlca.sle Instrumentos de !:)roducuon docu'menta.l,, TaII'er de' elaboracién técnica |nst.ructor técnico de
ALIMENTARIOS color y contrastes en la presentacién de e Técnicas de presentacion de productos para L platos segun la arquitectura del Evaluacién CUESTIONARIO juego de roles, simulacidén de [cocina mixto ] Cocina
. . o i en productos para el servicio . . N de alimentos y
productos el servicio: tendencias, disefio, teoria del color plato. Evidencias de Desempefio: caso, mesa redonda, debate. materias primas.
» Ensamblar preparaciones. en los alimentos, criterios de OBSERVACION
551644 - 4: ELABORAR PFI{ODUCTOS DE * Reconocer los tipos de postres frios al plato. |® Postres frios al plato: concepto, tipos, * Obtiene postres frios empleando técnicas de |Apropiar las técnicas de Evidencias de Conocimiento: Cuestionario, juego de roles, Utensilios y equipos
REPOSTERIA Y PANADERIA DE COMEDOR e [dentificar las caracteristicas de los postres |caracteristicas, procedimiento técnico de preparacion, receta estandar y normativa reposteria y panaderia con Formulacién de preguntas exposicion, historietas, de cocina para la
UTILIZANDO PREPARACIONES DE BASE, frios al plato. preparaciéon, métodos de conservacion. sanitaria. medidas sanitarias para el 38 10 Técnicas e Instrumentos de debates, mesa redonda, Taller de elaboracion técnica

TECNICAS DE ENSAMBLE Y DECORACION

¢ Aplicar procedimiento técnico de
preparacién de postres frios al plato.

e llsar métndns de conservacidn en nostres

e Postres calientes al plato: concepto, tipos,
caracteristicas, procedimiento técnico de

.z 7 .z
nrenaracidn métadns de cancervacidn

¢ Obtiene postres calientes empleando
técnicas de preparacién, receta estandar y

narmativa csanitaria

proceso en produccion de
alimentos

Evaluacion CUESTIONARIO

Evidencias de Desempefio:
QORSFRVACION

talleres practicos, estudio de
caso, demostracion,

intriiccidn

cocina mixto

de alimentos y
materias primas.

EVALUACION

ETAPA PRODUCTIVA

999999999 -
RESULTADOS DE
APRENDIZAJE
ETAPA PRACTICA

486368 - APLICAR EN LA RESOLUCION DE
PROBLEMAS REALES DEL SECTOR
PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS,
HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A
LAS

COMPETENCIAS DFI PROGRANMA DE
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2711015 - COCINA.

Seleccionar aprendiz [T}

@ 1002410907 -LAURA VANESSA OCHOA FLOREZ

O 1004418485 -LEANDRA SOFIA ORDORNEZ PORTILLA
1004493075 -TANNIA MOSQUERA ORTIZ
1017934656 -MATEQ ARTURO RAMIREZ VEGA
1076324600 -JHON HERBERT PEREA MURILLO
1077720725 -VANESSA LOMBANA HERNANDEZ
1080930795 -DIEGO ANDRES ROJAS CHICUE
1080932233 -LUISA FERNANDA GOMEZ ESPARIA
1081394802 -CARLOS ANDRES LEIVA RODRIGUEZ

1081512302 -JHOJAN JAVIER PERDOMO ALCALA

1083868109 -VICTOR HUGO ORDONEZ YAGUE

1083869764 -KEVIN ESTEBAN VERANO MENESES
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Seleccion de Novedad

Tipo de Novedad Etapa Productiva [1}

O Seguimiento Inicial
O Segundo © mas seguimiento
@ Seguimiento Final

O Movedad en Etapa Productiva de Aprendiz

Seguimiento al aprendiz (solo archivo PDF)

Subir seguimiento Formato F-23 (Pregunta no anénima®) [0

@ ‘GFPI-F-023V06.FormatoSeguimiento_simplificado_Heyi Fernanda Vargas 9.pdf
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[5] GFPI-F-023V06.FormatoSeguimiento_simplificado_Heyi Fernanda Vargas 9.pdf

Subir Bitacoras del aprendiz (Pregunta no anénima®) [}
[&) bitacoras laura_Heyi Fernanda Vargas.pdf

Subir Certificacion Laboral (Pregunta no anénima®) [0

E CertificadoLaboral (1)_Heyi Fernanda Vargas.pdf

INSTRUCTOR MUCHAS GRACIAS

E® Microsoft 365

Este contenida lo cre6 el propietario el formulario. Los datos que envies se enviaran al propietario del formulario. Microsoft no es responsable de las practicas de privacidad o seguridad de sus clientes,
incluidas las que adopte el propietario de este formulario. Nunca des tu contrasefia.
Microsoft Forms | Encuestas, cuestionarios y sondeos con tecnologra de inteligencia artificial Crear mi propio formulario

Privacidad y cookies | Términos de uso
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Seguimientos Etapa Productiva CGDSS YAMBORO (2)

Correo electrénico * [T}

hvargasr@sena.edu.co

Instructores Yambord

SELECCIONAR INSTRUCTOR YAMBORO *  [1}

HEYI FERNANDA VARGAS

Seleccionar Fichas Yamboro
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Cverafoms ] %

Seleccionar Fichas Yamboro

Selecciones Id Ficha Yambaro * [T}

2990290 - COCINA.

Seleccionar aprendiz [}

O 1003952853 -MARIA ISABELLA RUBIO DELGADO
C) 1079538410 -MARIA JOSE MEZA PARRA

(:) 1081513733 -DANIEL JOSE BERMEO CUELLAR
O 1083865419 -YEIFER ALVAREZ HERMIDA

() 1083866852 -MARIA PAZ PINZON TORO

O 1083868347 -KAREN TATIANA GOMEZ CALDERON
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1078748620 -ANY| LORENA SOTO GOMEZ
1083878953 -YULIANA ANDREA BENAVIDES GOMEZ
1083880411 -DANIEL ESTEBAN CUBIDES DELGADO
1084332265 -HECTOR YANIVER MAMPOTES SAMBONI
1087047163 -PAOLA ELIZABETH PENA LOPEZ

1107848264 -SAMUEL DIAZ BARRAGAN

Seleccion de Novedad

Tipo de Novedad Etapa Productiva [0}

O Seguimiento Inicial
C) Segundo © mas seguimiento
@ Seguimiento Final

O Movedad en Etapa Productiva de Aprendiz
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(©) Esta es la respuesta guardada.

Seguimiento al aprendiz (solo archivo PDF)

Subir seguimiento Formato F-23 (Pregunta no anonima®) [0

@ ‘GFPI-F-147Form if Tt Prod_Heyi Fernanda Vargas.pdf

Subir Bitacoras del aprendiz (Pregunta no anénima®) [0}

@ ‘GFPI-F-147VAF i imientoEtapaPr_Heyi Fernanda Vargas 1.pdf

Subir Certificacion Laboral (Pregunta no anonima®) (1)

@ cert-lab.Paola Pena_Heyi Fernanda Vargas.pdf
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CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO SOSTENIBLE SURCOLOMBIANO

PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

PROGRAMA DE FORMACION

TECNICO EN COCINA 3227840

IVIANTPULAR ALIMIENTOS

COMPETENCIA|ppimiac
RESULTADO () APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON Fecha Inicio 3/10/2025
NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN DE SANEAMIENTO. Fecha Final 24/12/2025
Actividad 1 Actividad 2 Actividad
No. Nombre del Aprendiz Apellidos Firma del Aprendiz
Forma de entrega Fecha de Forma de entrega Fecha de Forma de entrega Fecha de
Fisica Digital entrega Fisica Digital entrega Fisica Digital entrega
1 |ALEJANDRO OME PENA X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
2 ANDY SANTIAGO NIETO BENITEZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
3 ANYELA PAOLA MOLINA CRUZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
4 CESAR DAVID VILLEGAS QUINTERO X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
5 |DANIEL ORTIZ RODRIGUEZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
6 |DANIELA SOFIA USECHE GONZALEZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
7 DAVID ESTEBAN OSPINA MORALES X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
8 DIANA SOFIA ROJAS CRUZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
9 |EXER STIVEN PEREZ ANACONA X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
10 |EYDIJULIETH CADENA BENAVIDES X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
11 |HELEN GABRIELA GOMEZ GOMEZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
12 |JARISSA DANIELA CISNEROS GAITAN X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
13 |[JHONATAN THOMAS RIASCOS ORTIiz X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
14 |JOSE DARIO OME CAVICHE X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
15 |JUAN ESTEBAN BURITICA SANTOS X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
16 |KEVIN FELIPE BOLANOS MUNOZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
17 |LAREN YULIANA CARVAJAL ORTIZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
18 |LEIDY MARCELA CICERY GALINDO X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
19 |LUIS FERNANDO BOLANOS MARTINEZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
20 |LUZ ANGELA PEREZ ALVAREZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
21 [MARIA CAMILA SAMBONI ORTIZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
22  |MARIA VALENTINA MARQUEZ LEON X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
23 |NICOLAS MURCIA ROJAS X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
24 |SERGIO ALEXANDER ALVEAR DELGADO X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025
25 |YINET ALEJANDRA LOPEZ RODRIGUEZ X 10/08/2025 X 17/09/2025 X 14/12/2025

Observaciones
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CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO SOSTENIBLE SURCOLOMBIANO
PLAN DE TRABAJO CONCERTADO

PROGRAMA DE FORMACION

TECNICO EN COCINA 3225863

IVIANTPULAR ALIMIENTOS

COMPETENCIA|pginjac
RESULTADO (s) Efectuar.op.eraciones de limpieza y desinfeccién en ambientes de produccidn de alimentos teniendo en cuenta programa Fecha Inicio 6/08/2025
y procedimientos. Fecha Final 24/09/2025
Actividad 1 Actividad 2 Actividad 3
No. Nombre del Aprendiz Apellidos Firma del Aprendiz
Forma de entrega Fecha de Forma de entrega Fecha de Forma de entrega Fecha de
Fisica Digital entrega Fisica Digital entrega Fisica Digital entrega
1 |Andrés Felipe Ibarra Zufiga X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
2 |Anguly Tatiana Chavarro Murcia X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
3 |Dana Salome Deluque Valencia X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
4 |Daniela Pimentel Vargas X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
5  |Eivar Alexis Sanchez Grijalba X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
6 Ingrid Tatiana Chala Garcia X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
7 Irma Cecilia Verano Quitian X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
8 [Josefa Montealegre florez X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
9 Juan Camilo X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
10 |Karen yulieth Gutierrez cordoba X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
11 |Khatther khylouns Muinoz delgado X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
12 |Laura Sofia Polo Bermeo X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
13 |Mauricio Chilito Samboni X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
14 |Raul Steven Lizarralde Patifio X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
15 |Robinson Andres Tocar Espinosa X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
16 |Rubén Dario Artunduaga X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
17 |Sandra Camila Espinosa Polania X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
18 |Sharick Sofia Diaz Suaza X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
19  |Will Smith Alvarez Turbay X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
20 |Yuliana Andrea Palacio Medina X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025
21 |Zuly vanesa Fajardo tamayo X 10/08/2025 X 17/08/2025 X 19/12/2025

Observaciones
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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: Técnico en Cocina
e (Coddigo del Programa de Formacién: 635503

e Nombre del Proyecto Formativo: APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE
COCINA EN ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

e Fase del Proyecto: Ejecucion

e Actividad de Proyecto Formativo: RECONOCER LOS ACTORES Y LA METODOLOGIA DEL
PROCESO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL SENA

e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

e Resultados de Aprendizaje: APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION
EN LA PREPARACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD SANITARIA Y PLAN
DE SANEAMIENTO.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 32 horas

2. PRESENTACION

e |Bienvenido(a) a esta guia de aprendizaje! En el dinamico mundo de la cocina, la aplicacion
de practicas higiénicas y medidas de proteccion es tan crucial como la habilidad culinaria.
Esta guia te sumergird en los fundamentos esenciales para garantizar la seguridad
alimentaria, permitiéndote no solo comprender la normatividad, sino también
implementarla eficazmente. A lo largo de estas 32 horas, desarrollaras competencias clave

en la gestidn de residuos, el control de plagas y la manipulacion higiénica de alimentos. Te

GFPI-F-135 V04
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invitamos a un viaje de aprendizaje auténomo y colaborativo, donde tus conocimientos
previos se integraran con nuevas herramientas y estrategias. Preparate para dominar las
practicas que aseguran la calidad e inocuidad en cada plato que prepares, fortaleciendo tu

perfil profesional en el sector gastrondémico.

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

3.1 Actividades de Reflexién Inicial

Nombre de la Actividad:

Identificar practicas de higiene personal y del entorno en el contexto de la cocina, mediante una
discusién guiada.

Descripcion de la actividad:

Los aprendices participaran en una discusion grupal para compartir sus ideas iniciales y
experiencias sobre la importancia de la higiene personal, el uso de vestimenta adecuada y las
medidas de proteccién en cualquier ambiente de cocina. Se buscara reflexionar sobre los riesgos
asociados a la falta de estas practicas.

Ambiente requerido: Aula con espacio para el debate.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Pregunta abierta, lluvia de ideas, debate guiado.
Materiales de formacion: Tablero o rotafolio, marcadores.

Material de apoyo: Ninguno especifico.

Duracion de la actividad: 2 horas.

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

Nombre de la Actividad:
Analizar situaciones de riesgo sanitario en establecimientos gastrondmicos, a través de videos y estudios de
caso.

Descripcion de la actividad:
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Se presentaran videos cortos o estudios de caso que muestren situaciones reales de manejo de residuos,
control de plagas y manipulacidn de alimentos en cocinas. Los aprendices deberan identificar las buenas y
malas practicas, y discutir las posibles consecuencias para la inocuidad alimentaria y la salud publica,
relaciondndolas con la normatividad conocida.

Ambiente requerido: Aula con proyector y acceso a internet o material impreso.

Estrategias o técnicas diddacticas activas: Anadlisis de caso, discusién en pequefios grupos, video-foro.
Materiales de formacidn: Computador, proyector, videos o lecturas de casos de estudio.

Material de apoyo: Articulos o documentales sobre incidentes sanitarios en la industria alimentaria.

Duracion de la actividad: 4 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Actividad 1: Investigar los componentes de un plan de saneamiento para comprender su estructura y
alcance, utilizando fuentes normativas.
Descripcion de la actividad: Los aprendices, en equipos, investigaran a fondo el concepto y los
componentes de un plan de saneamiento, incluyendo los programas de limpieza y desinfeccién, control
de plagas, manejo de residuos y abastecimiento de agua. Deberdn identificar la normatividad asociada a
cada componente y preparar un resumen ejecutivo para compartir con el grupo.

Ambiente requerido: Aula con acceso a internet y material bibliografico.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Investigacion documental, trabajo colaborativo, exposicion

corta.

Materiales de formacion: Computadores, textos de normatividad sanitaria, guias de saneamiento.
Material de apoyo: Ejemplos de planes de saneamiento.

Evidencias de aprendizaje: Resumen ejecutivo o mapa mental del plan de saneamiento.

Instrumentos de evaluacidn: Ribrica para resumen/mapa mental.
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Duracion de la actividad: 4 horas.

Actividad 2: Clasificar tipos de residuos generados en cocina para aplicar técnicas de disposicion

adecuadas, segun la normativa ambiental.

Descripcion de la actividad: Los aprendices identificaran los diferentes tipos de residuos (organicos,
inorganicos, peligrosos, aceites) generados en una cocina. Deberan investigar las caracteristicas de cada
uno, su impacto ambiental y las técnicas de clasificacion y disposicién final de acuerdo con la normativa
de manejo de desechos sélidos, liquidos y aceites residuales.

Ambiente requerido: Aula o laboratorio de cocina, con acceso a informacion sobre gestidn de residuos.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Investigacion, elaboracion de diagrama de flujo de residuos,

discusion.

Materiales de formacidn: Material impreso o digital sobre gestidn de residuos, ejemplos de contenedores

de clasificacién.

Material de apoyo: Normativa local sobre manejo de residuos sélidos y liquidos.
Evidencias de aprendizaje: Diagrama de flujo de clasificacion y disposicién de residuos.
Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo para el diagrama.

Duracion de la actividad: 4 horas.

Actividad 3: Identificar los deberes del personal manipulador de alimentos para asegurar el cumplimiento

de las buenas practicas de manufactura, mediante un analisis de casos.
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Descripcion de la actividad: A partir de la lectura del marco legal y las normas técnicas sectoriales sobre
higiene y manipulacion de alimentos, los aprendices analizardn casos practicos donde se evidencian o
incumplen los deberes del personal manipulador. Deberan identificar las acciones correctas e incorrectas

y justificar sus respuestas con base en las BPM.
Ambiente requerido: Aula con material impreso de casos y normatividad.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Andlisis de casos, debate, juego de roles (opcional).

Materiales de formacién: Extractos de normatividad (Decreto 3075, Resolucién 2674), descripciones de

casos.
Material de apoyo: Guias de buenas practicas de manipulacion.
Evidencias de aprendizaje: Informe de analisis de casos con justificacion.
Instrumentos de evaluacién: Rubrica para el informe de andlisis.
Duracioén de la actividad: 4 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Actividad 1: Implementar un programa de manejo de residuos en un ambiente de cocina simulado,
clasificando y disponiendo los desechos segun la normativa.

Descripcion de la actividad: Los aprendices, en un ambiente simulado de cocina, ejecutaran un programa de
manejo de residuos. Deberdn clasificar los desechos generados durante una preparacién culinaria
(simulada) en los contenedores adecuados (organicos, reciclables, aceites usados, etc.) y realizar la
disposicion inicial siguiendo la normativa y los procedimientos establecidos.

Ambiente requerido: Laboratorio de cocina o ambiente simulado con contenedores de clasificacion de
residuos.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Simulacién prdctica, demostracidn, aplicacidn de procedimientos.
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Materiales de formacion: Residuos simulados (materiales no contaminantes), contenedores de
clasificacion, elementos de proteccién personal.

Material de apoyo: Diagrama de flujo de clasificacion de residuos, programa de manejo de residuos.

Evidencias de aprendizaje: Desempefio practico (observacion directa), registro fotografico/videografico de
la clasificacién.

Instrumentos de evaluacidn: Lista de verificacién de desempefio.
Duracion de la actividad: 5 horas.

Actividad 2: Aplicar medidas de prevencidn y control de plagas en un drea de cocina, segin un programa de
control de plagas establecido.

Descripcion de la actividad: Los aprendices identificaran posibles puntos de entrada y refugio de plagas en
un ambiente de cocina simulado. Deberan proponer y aplicar medidas de prevencion (ej. sellado de grietas,
limpieza profunda, almacenamiento adecuado) vy, si aplica, simular actividades de control, basandose en un
programa de control de plagas y las Buenas Practicas de Manufactura.

Ambiente requerido: Laboratorio de cocina o ambiente simulado.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Observacidn guiada, simulacién de acciones preventivas,
elaboracion de informe.

Materiales de formacion: Guias de control de plagas, ejemplos de fichas de monitoreo.
Material de apoyo: Imagenes o videos de tipos de plagas comunes en cocinas.

Evidencias de aprendizaje: Informe de identificacidon de puntos criticos y medidas aplicadas.
Instrumentos de evaluacién: Rubrica para el informe.

Duracion de la actividad: 4 horas.

Actividad 3: Ejecutar practicas higiénicas personales y uso de EPP en la preparacion de alimentos,
cumpliendo con los procedimientos operativos estandar.

Descripcion de la actividad: Los aprendices realizaran una preparacién culinaria bdsica en el laboratorio de
cocina, aplicando rigurosamente las prdcticas higiénicas personales (lavado de manos, higiene de uiias),
utilizando la vestimenta de trabajo completa y los elementos de proteccidn personal (gorro, tapabocas,
guantes si aplica) de acuerdo con los procedimientos operativos estandar y la normatividad sanitaria.

Ambiente requerido: Laboratorio de cocina equipado.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostracion practica, observaciéon estructurada.
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Materiales de formacion: Ingredientes para una preparacién sencilla, elementos de proteccidn personal,
jabdn antibacterial, toallas de un solo uso.

Material de apoyo: Protocolos de lavado de manos, imdgenes de vestimenta adecuada.

Evidencias de aprendizaje: Desempefio practico (observacién directa del instructor).

Instrumentos de evaluacidn: Lista de chequeo de desempeiio.

Duracion de la actividad: 5 horas.

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

FORMATIVO.
Fase del Actividad .. . . T Técnicas e
proyecto Actividad de Evidencias de Criterios de
. del proyecto . . . . .. Instrumentos
formativ . Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion ‘s
formativo de Evaluacion
Ejecucié | RECONOCER | Investigarlos | De Producto: Asume las Técnica:
n LOS ACTORES | componentes | Resumen ejecutivo o practicas Andlisis de
Y LA de un plande | mapa mental higiénicas y producto.
METODOLOGI | saneamiento detallado de los medidas de Instrumento:
A DEL para componentes del plan | proteccion en Rdbrica para
PROCESO DE comprender de saneamientoy la preparacion resumen
LA su estructura normatividad de alimentos ejecutivo/mapa
FORMACION y alcance, asociada. de acuerdo mental.
PROFESIONAL | utilizando con
INTEGRAL fuentes normatividad
SENA normativas. y
procedimient
os operativos
estandarizado
sde
saneamiento.
Clasificar tipos | De Producto: Dispone Técnica:
de residuos Diagrama de flujo de residuos de Andlisis de
generados en | clasificaciény acuerdo con producto.
cocina para disposicion de tipo, Instrumento:
aplicar residuos, con programa de Lista de
técnicas de justificacién de las saneamiento verificacion o
disposicidn técnicas. y rabrica para el
adecuadas, normatividad.
segun la
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normativa diagrama de
ambiental. flujo.
Identificar los | De Producto: Informe | Asume las Técnica:
deberes del de analisis de casos practicas Andlisis de
personal con identificacién de higiénicas y producto.
manipulador acciones medidas de Instrumento:
de alimentos correctas/incorrectas | proteccién en | Rubrica para el
para asegurar | y justificacidon basada | la preparacién informe de
el en BPM. de alimentos analisis de
cumplimiento de acuerdo casos.
de las buenas con
practicas de normatividad
manufactura, y
mediante un procedimient
analisis de os operativos
casos. estandarizado

sde

saneamiento.
Implementar | De Desempeiio: Dispone Técnica:
un programa Observacion directa residuos de Observacion
de manejo de | de la correcta acuerdo con directa, Analisis
residuos en clasificacidn y tipo, de producto.
un ambiente disposicion inicial de programa de Instrumento:
de cocina residuos. saneamiento Lista de
simulado, De Producto: Registro |y chequeo de
clasificandoy | fotografico/videografi | normatividad. desempeiio,

disponiendo
los desechos

co o informe de
ejecucion de la

Rubrica para el
registro/inform

segun la actividad. e.
normativa.

Aplicar De Producto: Informe | Desarrolla Técnica:
medidas de con la identificacion actividades Andlisis de
prevenciony de puntos criticos y del programa producto,
control de propuesta de medidas | de control de Observacion
plagas en un de plagas directa.
adrea de prevencion/control. aplicando Instrumento:
cocina, segiin | De Desempeiio: medidas de Rubrica para el

un programa
de control de
plagas
establecido.

Demostracion de
aplicacién de medidas
preventivas
(simuladas).

prevencion en
el proceso de
trasformacion

informe, Lista
de chequeo de
la simulacidn.
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Ejecutar De Desempeifio: Asume las Técnica:
practicas Observacion directa practicas Observacion
higiénicas de la aplicacion de higiénicas y directa.
personales y practicas higiénicas y medidas de Instrumento:
uso de EPP en | uso correcto de EPP proteccién en Lista de
la preparaciéon | durante la la preparacion chequeo de
de alimentos, | preparacion culinaria. | de alimentos desempefnio.
cumpliendo de acuerdo
con los con
procedimient normatividad
os operativos y
estandar. procedimient

os operativos

estandarizado

s de

saneamiento.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

BPM (Buenas Practicas de Manufactura): Son un conjunto de principios y reglas de higiene que se
aplican en todas las etapas de la elaboracién de alimentos. Su objetivo es asegurar que los
productos sean seguros y de alta calidad para el consumidor.

Contaminacién Cruzada: Es el paso de microorganismos (como bacterias) o alérgenos de un
alimento, superficie o persona a otro alimento. Esto puede ocurrir de forma directa o indirecta,
por ejemplo, al usar el mismo cuchillo para carne cruda y luego para vegetales sin lavarlo.

Control de Plagas: Conjunto de medidas y acciones destinadas a prevenir la presencia 'y
proliferacién de animales indeseables (como insectos, roedores) que pueden contaminar los
alimentos y el ambiente en un establecimiento.

Disposicién de Residuos: Se refiere al proceso de clasificar, almacenar y desechar correctamente
los diferentes tipos de basura generados, siguiendo normativas especificas para cada tipo
(orgénicos, inorganicos, peligrosos, aceites, etc.).

EPP (Elementos de Proteccidn Personal): Son los equipos o prendas que usa el manipulador de
alimentos para protegerse a si mismo vy, principalmente, para evitar la contaminacién del
alimento. Incluyen gorros, tapabocas, guantes, delantales, calzado de seguridad, entre otros.

Higiene Alimentaria: Disciplina que se encarga de asegurar que los alimentos no causen dafo al

consumidor. Implica todas las medidas necesarias para garantizar la seguridad y salubridad de los
alimentos a lo largo de toda la cadena alimentaria.
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Manipulacién de Alimentos: Son todas las operaciones que se realizan con los alimentos, desde su
recepcién, almacenamiento, preparacién, coccidn, hasta su servicio. Requiere el cumplimiento de
normas de higiene para prevenir riesgos de contaminacion.

Normatividad Sanitaria: Es el conjunto de leyes, decretos y resoluciones expedidas por las
autoridades de salud (en Colombia, por ejemplo, el Ministerio de Salud y el INVIMA) que
establecen los requisitos y estandares que deben cumplir los establecimientos y el personal que
manipula alimentos para garantizar la salud publica.

Plan de Saneamiento: Es un documento escrito que contiene los procedimientos y programas que
un establecimiento debe implementar para mantener las condiciones sanitarias adecuadas.
Incluye programas de limpieza y desinfeccién, control de plagas, manejo de residuos y
abastecimiento de agua.

POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento): Son instrucciones escritas,
claras y detalladas, que describen como se deben realizar las tareas de limpieza y desinfeccidn
especificas en un establecimiento de alimentos, incluyendo el qué, quién, cuando y cdmo.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Normatividad y Legislacion Vigente (Colombia):

Ministerio de la Proteccién Social. (2013). Resolucion 2674 de 2013: Por la cual se reglamenta el
Decreto 3075 de 1997 y se dictan otras disposiciones sobre la fabricacidn, procesamiento,
preparacion, envase, almacenamiento, transporte, distribucién y comercializacién de alimentos
para consumo humano. Bogota D.C., Colombia. (Este es el documento clave que actualiza las
directrices para la industria alimentaria).

Ministerio de Salud y Proteccién Social. (1979). Ley 09 de 1979: Por la cual se dictan Medidas
Sanitarias. Bogota D.C., Colombia. (Conocida como el Cédigo Sanitario Nacional, establece los
principios generales de salud y saneamiento).

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA). (s.f.). Guias y circulares
técnicas sobre Buenas Practicas de Manufactura, Planes de Saneamiento y vigilancia sanitaria.
Disponibles en: https://www.invima.gov.co/ (Especialmente la seccidén de alimentos, donde se
publican documentos de interés y actualizaciones normativas).

Documentos de Apoyo y Guias Técnicas:
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) / Organizacion Mundial de la Salud (OMS). (2007).

Manual sobre las Cinco Claves para la Inocuidad de los Alimentos. Washington, D.C., USA. (Un
recurso practico y global sobre principios basicos de higiene alimentaria).
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FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura). (2009). Manual
de Capacitacién para Manipuladores de Alimentos: Guia para educadores en higiene de los
alimentos. Roma, Italia. (Ofrece una base pedagdgica y técnica robusta para la formacién de
manipuladores).

SENA - Servicio Nacional de Aprendizaje. Materiales de formacion complementaria y disefios
curriculares relacionados con programas del sector de alimentos. (Acceder a través de las

plataformas institucionales del SENA, como Territorio o la biblioteca virtual, segun disponibilidad).

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) | HEYI VARGAS INSTRUCTOR FPI 10/08/2025

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

Denominacion del Programa de Formacion: Técnico en Cocina
Cédigo del Programa de Formacion: 635503

Nombre del Proyecto Formativo: APLICACION DE TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS DE
COCINA EN ESTABLECIMIENTOS GASTRONOMICOS

Fase del Proyecto: Ejecucién

Actividad de Proyecto Formativo: RECONOCER LOS ACTORES Y LA METODOLOGIA DEL
PROCESO DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL SENA

Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD VIGENTE.

Resultados de Aprendizaje: Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en ambientes
de produccidn de alimentos teniendo en cuenta programa y procedimientos.

Duracion de la Guia de Aprendizaje: 32 horas

2. PRESENTACION

Esta guia de aprendizaje esta disefiada para motivar al aprendiz hacia el desarrollo de
habilidades y destrezas esenciales en el ambito de la manipulacion de alimentos. Su
propdsito es guiar y organizar el aprendizaje de manera integral, promoviendo el trabajo
auténomo, sistematico y organizado. Se busca facilitar la conexidn entre los conocimientos
previos y los nuevos, fomentando una construccion significativa del saber. Adicionalmente,
se promueve el aprendizaje colaborativo, crucial para el crecimiento individual y colectivo
del grupo, asegurando la adquisicién de competencias fundamentales para el desempefio
profesional en entornos gastrondmicos, siempre bajo los estdndares de la normativa

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

3.1 Actividades de Reflexion Inicial
Nombre de la Actividad:
Identificar percepciones previas sobre la higiene alimentaria, mediante una lluvia de ideas grupal.

Descripcion de la actividad:

Los aprendices participaran en una sesidn de lluvia de ideas guiada por el instructor. Deberan
expresar sus conocimientos, experiencias y percepciones iniciales acerca de la importancia de la
higiene y la manipulacién segura de alimentos en un establecimiento gastrondmico. La actividad
busca activar saberes previos y generar un punto de partida para los nuevos aprendizajes.

Ambiente requerido:
Ambiente de aprendizaje con tablero/pizarra, marcadores y sillas dispuestas para facilitar el
debate.

Estrategias o técnicas didacticas activas:
Lluvia de ideas, debate dirigido.

Materiales de formacion:
Tablero/pizarra, marcadores.

Material de apoyo: No aplica.
Duracion de la actividad: 2 horas.

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

Relacionar conceptos de normatividad sanitaria con casos practicos, analizando videos y estudios de caso.

Descripcion de la actividad:

Se presentaran videos cortos y estudios de caso que ejemplifican situaciones reales de manipulacién de
alimentos (correctas e incorrectas) y la aplicacidon de normativas sanitarias. Los aprendices deberan
identificar y discutir los principios y la normatividad involucrados, conectando estos escenarios con los
saberes previos y los conceptos a desarrollar.

Ambiente requerido:
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Ambiente de aprendizaje con equipo de proyeccidn, sonido y acceso a internet.

Estrategias o técnicas didacticas activas:
Andlisis de casos, video-foro, discusion guiada.

Materiales de formacidn:
Computador, proyector, parlantes.

Material de apoyo:
Videos sobre higiene alimentaria y normatividad, estudios de caso impresos o digitales.

Duracion de la actividad: 4 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Actividad 1: Elaborar un protocolo de limpieza y desinfeccidn para un drea especifica de cocina, aplicando

la normativa vigente y los POES.

Descripcidn de la actividad: Los aprendices, organizados en equipos, investigaran la normatividad vigente
y los POES relacionados con la limpieza y desinfeccion en cocinas. A partir de esta investigacion, deberdn
elaborar un protocolo detallado que incluya la definicion de agentes, concentraciones, métodos vy
frecuencias para la limpieza y desinfeccién de un area de trabajo (ej. zona de coccidon, zona de

almacenamiento, area de lavado de loza), justificado en la normatividad.

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con mesas de trabajo, acceso a internet (para

investigacion).

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Trabajo colaborativo, investigacion documental, elaboracion de

producto (protocolo).

Materiales de formaciéon: Computadores con acceso a internet, material bibliografico (libros, articulos

sobre normatividad sanitaria), papel, esferos.

Material de apoyo: Guias de POES, extractos de normativas sanitarias colombianas (ej. Decreto 3075 de

1997, Resolucion 2674 de 2013).
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Evidencias de aprendizaje: Documento escrito del protocolo de limpieza y desinfeccidn.

Instrumentos de evaluacion: Lista de verificacion (para el protocolo), rubrica (para la sustentacion si

aplica).
Duracion de la actividad: 6 horas.

Actividad 2: Disefar tablas de dosificacidon de agentes quimicos para diferentes superficies, basandose

en fichas técnicas y normativas de seguridad.

Descripcion de la actividad: Cada aprendiz, de forma individual, debera disefiar una tabla de dosificacion
segura y efectiva para al menos tres agentes de limpieza y desinfecciéon comunes en la industria
alimentaria (ej. cloro, amonio cuaternario, detergente enzimatico). La tabla debe especificar las
concentraciones correctas para diversas aplicaciones (ej. superficies en contacto con alimentos, pisos,
equipos), incluyendo las precauciones de seguridad, basandose en las fichas técnicas de los productos y

la normatividad aplicable.

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con acceso a internet y recursos bibliograficos sobre

agentes quimicos.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Investigacidon individual, andlisis de informacién técnica,

elaboracion de producto (tabla).

Materiales de formacion: Computadores con acceso a internet, fichas técnicas de productos de limpieza

y desinfeccién, material de consulta sobre seguridad quimica.
Material de apoyo: Ejemplos de tablas de dosificacion, documentos sobre manejo seguro de quimicos.
Evidencias de aprendizaje: Tabla de dosificacién elaborada.

Instrumentos de evaluacion: Lista de verificacidn (para la tabla, evaluando precisidn y completitud).
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Duracion de la actividad: 3 horas.

Actividad 3: Comparar los principios de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) con ejemplos de su

aplicacién en la industria alimentaria, mediante un mapa conceptual.

Descripcion de la actividad: En parejas, los aprendices construiran un mapa conceptual que ilustre los
principales componentes de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Deberan incluir ejemplos
concretos de cémo cada principio de BPM se aplica en la vida real de un establecimiento gastrondémico,
utilizando material audiovisual o casos practicos proporcionados por el instructor o investigados por ellos

mismos.

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con acceso a internet y materiales para la elaboracién de

mapas conceptuales.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Trabajo en parejas, construccién de mapas conceptuales,

analisis de ejemplos.

Materiales de formacion: Pliegos de papel, marcadores, acceso a software para mapas conceptuales

(opcional), material audiovisual con ejemplos de BPM.
Material de apoyo: Normatividad de BPM, articulos sobre su implementacién.
Evidencias de aprendizaje: Mapa conceptual elaborado.

Instrumentos de evaluacién: Rubrica para mapas conceptuales (evaluando coherencia, completitud y

relacidn entre conceptos).

Duracion de la actividad: 3 horas.
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

Actividad 1: Ejecutar un proceso completo de limpieza y desinfeccidn en un simulacro de cocina real,
utilizando el protocolo elaborado y los equipos adecuados.

Descripcion de la actividad: Cada equipo de aprendices debera aplicar el protocolo de limpieza y
desinfeccién que elaboraron en la actividad de apropiacion, en un ambiente simulado de cocina o en un
area real designada para la practica. Deberan manipular y dosificar los agentes de limpieza y desinfeccion
de forma segura, y realizar los procedimientos de acuerdo con lo estipulado en su protocolo y las Buenas
Practicas de Manufactura. Se observara la precisién, seguridad y eficacia de la aplicacién.

Ambiente requerido: Ambiente de cocina (simulada o real) con equipos de trabajo (mesas, fregaderos,
utensilios) y ventilacidon adecuada.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Simulacién practica, demostracion, aprendizaje basado en
proyectos.

Materiales de formacidn: Equipos y utensilios de cocina, agentes de limpieza y desinfeccidn, elementos de
proteccién personal (guantes, delantal, etc.), dosificadores, recipientes.

Material de apoyo: El protocolo de limpieza y desinfeccidn elaborado previamente.

Evidencias de aprendizaje: Desempefio practico (observacion directa), registro fotografico/videografico del
proceso, informe de ejecucién.

Instrumentos de evaluacién: Rubrica de desempefio, lista de verificacién de procedimientos.
Duracioén de la actividad: 6 horas.

Actividad 2: Plantear soluciones a escenarios de contaminacidn alimentaria identificando la causa y
aplicando las medidas correctivas de limpieza y desinfeccién.

Descripcion de la actividad: Se presentaran a los aprendices (individualmente o en parejas) diversos
escenarios hipotéticos de contaminacion en un establecimiento gastrondmico (ej. derrame de producto,
presencia de plagas, contaminacién cruzada). Deberan identificar la fuente de contaminacién, proponer las
acciones inmediatas de limpieza y desinfeccién necesarias, y justificar sus decisiones basandose en los POES
y las BPM aprendidas.

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con mesas de trabajo.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Resolucidn de problemas, andlisis de casos, debate.

Materiales de formacidn: Descripciones escritas o audiovisuales de los escenarios de contaminacion.

Material de apoyo: Documentos de casos reales o simulados de incidentes sanitarios.
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Evidencias de aprendizaje: Documento con la propuesta de solucién y justificacion.

Instrumentos de evaluacion: Rubrica de resolucidn de problemas (evaluando la pertinencia y
fundamentacién de las soluciones).

Duracion de la actividad: 4 horas.

Actividad 3: Capacitar a un companero sobre el manejo seguro de un agente desinfectante especifico,
mediante una exposicidn practica y tedrica.

Descripcion de la actividad: Cada aprendiz seleccionard un agente desinfectante estudiado y preparard una
breve capacitacidon (maximo 10 minutos) para un compafiero. La capacitacion debe incluir: la clasificacién
del agente, su correcta dosificacién, el procedimiento de aplicacidn segura, y las medidas de emergencia en
caso de contacto o ingestion. Deberan demostrar la manipulacion adecuada del producto (simulada o con
materiales inertes).

Ambiente requerido: Ambiente de aprendizaje con espacio para demostraciones.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Exposicion diddactica, demostracidn practica, aprendizaje entre
pares.

Materiales de formacion: Fichas técnicas del desinfectante, elementos de simulacién (recipientes vacios,
guantes), material de apoyo visual (diapositivas, afiches).

Material de apoyo: Videos de demostracion de uso seguro de quimicos.
Evidencias de aprendizaje: Exposicidn oral y demostracién practica.

Instrumentos de evaluacion: Rubrica de exposicidn (evaluando claridad, precisidn, seguridad en la
informacidn y demostracién).

Duracion de la actividad: 4 horas.

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

FORMATIVO.
Fase del . . Actividad "
Actividad del . . o . Técnicas e
proyecto de Evidencias de Criterios de
. proyecto .. .. A Instrumentos
formativ . Aprendizaj Aprendizaje Evaluacion ‘s
o formativo o de Evaluacion
Ejecucion | RECONOCER Identificar De Producto: Registro | Demuestra Técnica:
LOS ACTORES | percepcione | deideas principales de | interésy Observacion
Y LA S previas la lluvia de ideas. disposicion directa,
METODOLOGI | sobre la De Desempeiio: para el Interrogacion.
A DEL higiene aprendizaje, Instrumento:
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PROCESO DE alimentaria, Participacion activa en | articulando Lista de
LA mediante la discusién grupal. ideas iniciales chequeo (para
FORMACION una lluvia de sobre la participacion),
PROFESIONAL | ideas grupal. higiene Cuestionario
INTEGRAL alimentaria. corto (para
SENA ideas previas).
Relacionar De Producto: Andlisis Identifica Técnica:
conceptos escrito de casos correctamente Andlisis de
de practicos identificando | la producto,
normativida | normativas. normatividad Interrogacién.
d sanitaria De Desempeiio: sanitaria Instrumento:
con casos Participacion en la aplicable a los Rudbrica para el
practicos, discusién sobre los casos analisis de
analizando casos y videos. presentados. casos,
videos y Relaciona los Preguntas de
estudios de conceptos profundizacién.
caso. tedricos con
situaciones
practicas de
forma
coherente.
Elaborar un De Producto: Prepara Técnica:
protocolo de | Documento escrito del | soluciones de Anilisis de
limpiezay protocolo de limpiezay | limpiezay producto.
desinfeccion | desinfeccion. desinfeccién Instrumento:
para un area segun tipo de Lista de
especifica de agentey verificacion
cocina, procedimiento (para el
aplicando la s establecidos. protocolo),
normativa rabrica (para la

vigente y los

sustentacion si

POES. aplica).
Diseiar De Producto: Tabla de | Prepara Técnica:
tablas de dosificacidn elaborada. | soluciones de Analisis de
dosificacion limpiezay producto.
de agentes desinfeccién Instrumento:
quimicos segun tipo de Lista de
para agentey verificacion
diferentes procedimiento | (paralatabla,
superficies, s establecidos. evaluando
basandose precision y
en fichas completitud).
técnicas y

normativas
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de

seguridad.

Comparar De Producto: Mapa Identificay Técnica:
los conceptual elaborado. | relaciona los Andlisis de
principios de principios de producto.
las Buenas las Buenas Instrumento:
Practicas de Practicas de Rudbrica para
Manufactura Manufactura mapas
(BPM) con con su conceptuales
ejemplos de aplicacion (evaluando
su aplicacién practicaen la coherencia,
enla industria completitud y
industria alimentaria. relacion entre
alimentaria, conceptos).
mediante un

mapa

conceptual.

Ejecutar un De Desempeiio: Higieniza dreas Técnica:

proceso
completo de
limpiezay
desinfeccion
enun
simulacro de
cocina real,
utilizando el
protocolo
elaborado y
los equipos
adecuados.

Desempefio practico
(observacion directa).
De Producto: Registro
fotografico/videografic
o del proceso, informe
de ejecucion.

de produccion,
equiposy
utensilios para
la preparacion
de alimentos
de acuerdo
con programa
de limpiezay
procedimiento
operativo
estandarizado
de
saneamiento.
Prepara
soluciones de
limpiezay
desinfeccién
segun tipo de
agentey
procedimiento
s establecidos.

Observacion
directa, Analisis
de producto.
Instrumento:
Rubrica de
desempefio,
lista de
verificacion de
procedimientos

5. GLOSARIO DE TERMINOS
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Agentes de Limpieza y Desinfeccion: Sustancias quimicas utilizadas para remover suciedad
(limpieza) y eliminar microorganismos (desinfeccidn) de superficies, equipos y utensilios en
ambientes de produccién de alimentos.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de principios, procedimientos y normas
generales de higiene y manipulacion, desde la produccion hasta el consumo, cuyo objetivo es
garantizar que los alimentos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se reduzcan los
riesgos asociados a la inocuidad.

Contaminacién Cruzada: Transferencia de microorganismos (bacterias, virus) o alérgenos de un
alimento (generalmente crudo) o superficie a otro alimento (generalmente cocido o listo para
consumir), ya sea por contacto directo o indirecto (manos, utensilios, equipos).

Desinfeccién: Proceso fisico o quimico que tiene como objetivo eliminar la mayoria de los
microorganismos patdgenos y no patégenos, a excepcion de las esporas bacterianas, de objetos
inanimados o superficies.

Dosificacidn: Proceso de medir y aplicar la cantidad correcta de un producto (como un agente de
limpieza o desinfeccion) para lograr su efectividad, siguiendo las especificaciones del fabricante y
la normatividad.

Ficha Técnica: Documento que contiene informacién detallada sobre las caracteristicas,
composicidon, modo de uso, precauciones, almacenamiento y riesgos de un producto,
especialmente los quimicos.

Limpieza: Proceso de remocidn de suciedad visible (residuos de alimentos, polvo, grasa) de una
superficie u objeto, utilizando métodos fisicos (fregado), quimicos (detergentes) o mecanicos.

Normatividad Vigente (Sanitaria/Alimentaria): Conjunto de leyes, decretos y resoluciones
expedidas por las autoridades competentes que regulan las condiciones sanitarias, los procesos y
las practicas para la produccidn, procesamiento, almacenamiento y comercializacion de alimentos,
con el fin de proteger la salud publica.

POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento): Documentos escritos y
detallados que describen las tareas diarias de saneamiento que se deben realizar en un
establecimiento de alimentos, incluyendo el qué, cdmo, cuando y quién las debe llevar a cabo para
asegurar la inocuidad.

Saneamiento: Conjunto de practicas y actividades destinadas a mantener un ambiente limpio y

libre de contaminantes para proteger la salud. Incluye la limpieza, desinfeccidn, control de plagas 'y
manejo de residuos.
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

Normatividad y Legislacién Vigente (Colombia):

Ministerio de Salud y Proteccién Social. (1997). Decreto 3075 de 1997: Por el cual se reglamenta
parcialmente la Ley 09 de 1979 y se dictan otras disposiciones en materia de procesamiento,
envase, transporte y expendio de alimentos. Diario Oficial N. 43.155. Bogota D.C., Colombia.
(Fundamental para las Buenas Practicas de Manufactura).

Ministerio de Salud y Proteccién Social. (2013). Resolucion 2674 de 2013: Por la cual se
reglamenta el Decreto 3075 de 1997 y se dictan otras disposiciones. Bogota D.C., Colombia.
(Actualiza y complementa la reglamentacion sanitaria para la fabricacion y procesamiento de
alimentos).

Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos (INVIMA). Documentos técnicos y
guias de inspeccidn disponibles en su portal oficial. Recuperado de: https://www.invima.gov.co/
(Especialmente en la seccidn de alimentos).

Documentos de Apoyo y Guias Técnicas:

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura (FAO). (2009). Manual
de Capacitacién para Manipuladores de Alimentos: Guia para educadores en higiene de los
alimentos. Roma, Italia. (Disponible en linea, ofrece bases sélidas sobre higiene).

Organizacidon Mundial de la Salud (OMS). Cinco claves para la inocuidad de los alimentos.
(Materiales educativos y guias practicas disponibles en su sitio web). Recuperado de:
https://www.who.int/es/news-room/fact-sheets/detail/food-safety

SENA - Servicio Nacional de Aprendizaje. Disefios Curriculares y Guias de Desarrollo Curricular de
Programas de Formacion en Procesamiento de Alimentos. (Documentos internos y oficiales del
SENA, disponibles para instructores y aprendices en las plataformas institucionales).

Asociacion Colombiana de Ciencia y Tecnologia de Alimentos (ACTA). Publicaciones y articulos
relevantes sobre inocuidad alimentaria. Recuperado de: http://www.acta.org.co/
7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Dependencia

Autor (es) | HEYI VARGAS INSTRUCTORA | FPI 10/08/2025

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

GFPI-F-135 V04



SENA

Nombre Cargo Dependencia Fecha | Razon del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04



SENA

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7385071

En mi calidad de supervisor del contrato de la referencia, me permito presentar el informe final del mismo,
de acuerdo con la siguiente informacién:

1. ASPECTOS GENERALES

CENTRO DE GESTION Y DESARROLLO  SOSTENIBLE

CONTRATANTE SURCOLOMBIANO

CONTRATO Prestacion de servicios

CONTRATO NRO. No. CO1.PCCNTR.7385071
Prestar servicios profesionales de caracter temporal, en la
planeacion y ejecuciéon de la formacién, asi como la
evaluacion de los resultados de aprendizaje definidos en los
disefios curriculares asignados, para el desarrollo de

OBJETO

habilidades y competencias técnicas de los programas de
formacion en las areas tematicas de GASTRONOMIA, en el
Centro de Gestion y Desarrollo Sostenible Surcolombiano

SENA Regional Huila y en los municipios de su cobertura.

FECHA DE SUSCRIPCION DEL

NEGOCIO JURIDICO 01 de febrero de 2025

FECHA DE INICIO 10 de febrero de 2025

PLAZO INICIAL 10 meses y quince dias

FECHA DE TERMINACION INICIAL 26 de diciembre de 2025

RAZON SOCIAL HEYI FERNANDA VARGAS RAMOS
cc 1075214102

NOMBRE DEL REPRESENTANTE

LEGAL NO APLICA

NUMERO DE IDENTIFICACION DEL

REPRESENTANTE LEGAL NO APLICA

Centro de Gestion y Desarrollo Sostenible Surcolombiano SENA

LUGAR DE EJECUCION ) ) L
Regional Huila y en los municipios de su cobertura.
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VALOR INICIAL

$48.294.866

FORMA DE PAGO

Un (1) primer pago por los dias de febrero por valor de DOS
MILLONES NOVECIENTOS TRECE MIL VEINTICUATRO PESOS
MCTE. (52.913.024), nueve (9) pagos mensuales de marzo a
noviembre por valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS
NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS MCTE
(54.599.511) cada uno, y un (1) pago por los dias del mes de
diciembre por TRES MILLONES NOVECIENTOS OCHENTA Y
SEIS MIL DOSCIENTOS CUARENTA Y TRES PESOS MCTE.
($3.986.243).

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD

PRESUPUESTAL 2825

CERTIFICADO DE REGISTRO 9525

PRESUPUESTAL

VALOR FINAL DEL NEGOCIO

JURIDICO $48.294.866

FECHA DE TERMINACION FINAL 26 de diciembre de 2025
FECHA DE TERMINACION No aplica

ANTICIPADA (Si aplica)

VALOR TOTAL PAGADO $44.308.623

VALOR TOTAL EJECUTADO $48.294.866
SUPERVISOR Sergio Armando Jaramillo Claros
APOYO A LA SUPERVISION No aplica

2.  ASPECTOS TECNICOS

2.1 Obligaciones

En virtud de la suscripcién del contrato, el contratista adquirid las siguientes obligaciones:

OBLIGACIONES

¢éCUMPLIO? PRODUCTO O EVIDENCIA

formaciéon vy
de
permanente a los aprendices en

Orientar la
acompafiar forma
el desarrollo de las actividades

establecidas en la guia de

aprendizaje, de acuerdo con lo

establecido en las guias, los

S

1-Portafolio del instructor Drive
de Google suministrado por
coordinacion de Yambord
2-programdor  del
OneDrive de Outlook

3- Informe de apoyo a la

instructor

formacidn aplicativo Sofia
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procedimientos y el Sistema
Integrado de  Gestiéon vy
Autoevaluacion “SIGA” del SENA
el cual se encuentra
documentado en la plataforma
Compromiso, en los programas
del area tematica objeto del
contrato segun programacion en

SOFIA PLUS.

4- SOFIA PLUS, Correo
electrdnico institucional, One
Drive, Drive Gmail, SECOP II,
entre otros

Participar y apoyar los procesos | Sl
de inducci6n a aprendices, 1-Portafolio del instructor Drive
programados por la .

. . de Google suministrado por
coordinacion de formaciény la oo ]
coordinacién académica, coordinacion de Yamboro
ap“cando y entregando los 2—programdor del instructor
soportes para reconocimiento OneDrive de Outlook
de aprendizajes previos y estilos 3- Informe de apoyo a la
de aprendizaje cuando sea formacion aplicativo Sofia
requerido, acorde a los . .

. , 4-Informes de ejecucion
estipulado en las guias y | subid | SECOP Il
procedimientos de la entidad mensuat subidos a
Aplicar y hacer cumplir el S|
reglamento del aprendiz 1-Correo institucional
(acuerdo 007 de 2012 y/o 2-Portafolio del instructor Drive
|mplc'emer|1tar C“a”d‘{ se coordinacion de Yambord
requiera las estrategias . . .

g . & 3- Inasistencias del aprendiz
establecidas en el Protocolo ) o )
Ruta atencién prevencion registradas en el Aplicativo Sofia
desercion aprendices GFPI-PR- 4-Informes  de  ejecucion
001. mensual subidos al SECOP II
Participar de las reuniones de S|

equipo ejecutor programadas
por la Coordinacidn Académica,
y entregar los soportes
derivados de las mismas: actas
de induccidn, control de entrega
de materiales de formacidn,
actas de seguimiento a la
ejecucion de la formacion de las

1-Portafolio del instructor Drive
de Google suministrado por
coordinacion de Yambord
2-Informes de ejecucion
mensual subidos al SECOP Ii
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fichas asignadas, garantizando
la emisidn de todos los juicios
evaluativos, tramite de
novedades y actas de cierre de
etapa lectiva.

Usar siempre los elementos de | SI
proteccion personal, higiene vy
seguridad en el trabajo, y la
indumentaria adecuada para el Informes de ejecucion mensual
normal  ejercicio de las subidos al SECOP Il
actividades de formacion.
Informar, novedafje§ . o 1-Correo institucional
académicas y/o disciplinarias de . . .
. 2-Portafolio del instructor Drive
los aprendices conforme al o
reglamento del aprendiz de Google suministrado por
(acuerdo 007 de 2012 y/o coordinacion de Yambord
acuerdo 009 de 2024), 3- Inasistencias del aprendiz
reportando al Coordinador registradas en el Aplicativo Sofia
Académico de manera 4-Informes  de  ejecucidn
oportuna. mensual subidos al SECOP Ii
Acompaniar a los grupos de S| 1-Portafolio del instructor Drive
aprendices asignados en su de Google suministrado por
programacion, en actividades coordinacién de Yamboré
que se encuentren enmarcados .
. . 2-programdor del instructor
en jornadas del equipo OneDrive de Outlook
Bienestar al aprendiz. neDrive de Outloo
3- Informe de apoyo a Ia
formacidn aplicativo Sofia
4-Informes de ejecucion
mensual subidos al SECOP Il
Hacer uso del correo Sl

institucional como canal oficial
para toda comunicacion con
personal interno y externo de la
entidad, usando siempre un
lenguaje cordial y claro.

1-Correo institucional

2-Informes de ejecucion
mensual subidos al SECOP II
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Emitir juicio valorativo sobre el
nivel de cumplimiento de los
resultados de aprendizaje de las
competencias de los programas
asignados, aplicando los
procedimientos y herramientas
tecnoldgicas, en los tiempos
definidos por la entidad, una vez
ejecutado el resultado de
aprendizaje correspondiente.

S|

1-Portafolio del instructor Drive
de Google suministrado por
coordinacion de Yambord
2-Informes de ejecucién
mensual subidos al SECOP I

Dar  cumplimiento a la
normativa, cuando sea asignada
formacién complementaria o
formacion  virtual, con lo
establecido en la Guia
Orientacion Ambientes
virtuales de aprendizaje GFPI-G -

014y la Guia para la Ejecucidn de

para

la formacién complementaria
presencial GFPI-G-043, vigentes
en plataforma COMPROMISO.

No se requirié el cumplimiento

No fue requerido durante el
periodo contractual

Realizar cuando sea asignados Sl

seguimiento a etapa productiva,

de acuerdo con lo establecido 1-OneDrive Productiva Yamboré
en la Guia Etapa Productiva .

Proceso Formativo GFPI-G-040 e 2-programador - del instructor
implementar en el proceso el OneDrive de Outlook

Formato Planeacion, 3- Informe de apoyo a la
seguimiento y evaluacién etapa formacidn aplicativo Sofia
productiva GFPI-F-023 vigentes 4-Informes de ejecucion
en plataforma COMPROMISO. mensual subidos al SECOP Ii
Cuidar y salvaguardar los bienes | SI Informes de ejecucién mensual

gue hagan parte del patrimonio
del SENA o de otras entidades

subidos al SECOP Il
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puestos al servicio del centro de
formacion, de acuerdo con las
guias y/o procedimientos
institucionales, ademas estar
atento frente a la necesidad de
mantenimientos predictivos,
preventivos y correctivos e
informar oportunamente dafios

o eventualidades de los mismos.

Mantener actualizado el
Portafolio del Instructor en
plataformas institucionales,
haciendo uso de 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, segun guia
para desarrollar

los procesos formativos. b. Guia
de aprendizaje. c. Actas con los
planes de mejoramiento
académicos para aprendices
que lo requieran (cuando
aplique). d. Seguimiento y
evaluacidn de etapa productiva
(si aplica).

e. Bitdcora del Aprendiz en etapa
productiva (si aplica) f. Registro
de inasistencias en aplicativo
SOFIA PLUS. Y formatos no
controlados avalados por el

equipo pedagodgico.

S|

Portafolio del instructor Drive de
Google suministrado por

coordinacion de Yamboro
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Apoyar cuando se requiera por
parte de la coordinacion

académica, la documentacion de

Registro calificado y/o
autoevaluacidn de los
programas del Centro de
Formacion.

No se requirié el cumplimiento

No fue requerido durante el
periodo contractual

Presentar mensualmente a la
reportes de
actividades

supervision los
ejecucién de
conforme a las obligaciones

escritas en el presente acapite.

S|

Informes de ejecucion mensual Y
Gestidn financiera subidos al
SECOP Il

En el marco de las actividades
del objeto contractual, apoyar
con la  estructuracién vy
definicion de especificaciones
técnicas de las diferentes
necesidades de la Entidad; con la
evaluacidn de propuestas en los
procesos de contratacion de
bienes, servicios u obras, y
realizar cuando le sea requerido
por razones de idoneidad, el
apoyo a la supervisién de los
contratos, de conformidad con la

Ley 1474 de 2011.

No se requirié el cumplimiento

No fue requerido durante el
periodo contractual

Las demas que sean asignadas
por el supervisor de contrato
segun aplique de acuerdo con los
lineamientos emitidos por la
Direccion del Sistema Nacional
de Formacion para el Trabajo.

S

1-programador del instructor

OneDrive de Outlook

2- Informe de apoyo a Ia
formacidn aplicativo Sofia
3-Informes de ejecucion
mensual subidos al SECOP Ii
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3. ASPECTOS LEGALES
3.1 Garantias contractuales

Como garantias se establecieron las siguientes:

GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

ASEGURADORA COMPARNIA MUNDIAL DE SEGUROS S.A.

NRO. DE POLIZA CHU-100039671

CERTIFICADO O ANEXO N.A.

FECHA EXPEDICION 03/02/2025

FECHA APROBACION 08/02/2025

AMPARO VIGENGA VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 10/02/2026 260/04/2026 4.829.486

3.2 Cumplimiento del objeto

Conforme al contrato suscrito con el SENA, se cumplieron cabalmente todas las obligaciones contractuales
necesarias para la correcta ejecucion del mismo, durante la totalidad de la ejecucidén segun el tiempo
pactado.

3.3 Cumplimiento de los aspectos del Sistema Integrado de Gestidn y Autocontrol — SIGA

No. Aplica

3.4 Multas y sanciones

De conformidad con la ejecucién del contrato NO se presentaron multas y/o sanciones.

3.5 Certificado de pagos de seguridad social

Mediante los informes presentados por la supervision durante la ejecucion del contrato, los cuales fueron

entregados para el proceso de pago, se evidencié que el contratista cumplié a cabalidad con el objeto y
las obligaciones contractuales de pago de seguridad social en los porcentajes establecidos por la ley.
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3.6 Designacion de la supervision

Que el ordenador del gasto realizé la designacion de supervisién del contrato mediante la plataforma
secop Il el dia de la suscripcion de este.

3.7 Liquidacidn del negocio juridico

De conformidad con el articulo 217 del Decreto Ley 19 de 2012, que modificé el articulo 60 de la Ley 80 de
1993, no serd liquidado el presente contrato cuando el Supervisor de este, certifique a su finalizacién que
el objeto y todas las obligaciones del contrato fueron cumplidas a satisfaccién por el Contratista y que a
éste se le canceld el valor total de los honorarios pactados. En caso contrario, o cuando el contratista
presente reclamacién que impida considerar que las partes han terminado el contrato a paz y salvo, el
presente contrato serd liquidado de mutuo acuerdo entre las partes, dentro de los cuatro (4) meses
siguientes a la fecha de su terminacién por cualquier causa; en el evento de que las partes no lleguen a un
acuerdo, el SENA procedera a liquidarlo unilateralmente en las condiciones y términos establecidos en los
articulos 60 de la Ley 80 de 1993 y el articulo 11 de la Ley 1150 de 2007.

4. OBLIGACIONES DE LA ENTIDAD

Ademas de las obligaciones consagradas en la Ley 80 de 1993 y 1150 de 2007, asi como las que se deriven
del Decreto 1082 de 2015 y las demas normas que regulen la materia, el SENA se obliga a: 1) Verificar
previo a la suscripcién del contrato los documentos requeridos para la contratacién. 2) Pagar los
honorarios en la forma estipulada en este contrato. 3) Prestar la mayor colaboracidon necesaria para la
correcta ejecucion del objeto contratado. 4) Poner a disposicidn la informacion y/o documentacion que se
requiera para la cabal ejecucién del contrato. 5) Socializar los lineamientos del Subsistema de Gestidn de
Seguridad y Salud en el Trabajo. 6) Cumplir las obligaciones establecidas en el articulo 2.2.4.2.2.15 del
Decreto 1072 de 2015. 7) Ejercer el respectivo control en el cumplimiento del contrato y expedir el recibo
a satisfaccién que fuere a lugar. Para tal efecto, se designara al supervisor del control de ejecucién, quien
estara en contacto con el CONTRATISTA para la coordinacién de cualquier asunto que asi lo requiera y sea
acorde a la naturaleza del contrato. 8) Suscribir las actas que sean necesarias durante la ejecucion del
contrato. 9) Verificar el registro en el Sistema de Informacion y Gestién del Empleo Publico (SIGEP)
administrado por el Departamento Administrativo de la Funcién Publica, de la informacién de hoja de vida
del CONTRATISTA, en cumplimiento de lo establecido en el articulo 227 del Decreto Ley 019 de 2012. 10)
Afiliar al CONTRATISTA al Sistema General de Riesgos Laborales a través de la Aseguradora de Riesgos
Laborales, en los términos del literal a) del articulo 22 de la Ley 1562 del 11 de julio de 2012. 11) Brindar
al CONTRATISTA los medios para que conozca los lineamientos y politicas del Sistema Integrado de Gestion
y del Sistema de Gestién Documental. 12) Socializar al CONTRATISTA la politica y propdsitos del Sistema
Integrado de Gestidon que aplican en la ejecucién del contrato, los procesos, riesgos, lineamientos,
controles, requisitos y/o responsabilidades del Sistema Integrado de Gestion que le aplican en el desarrollo
del contrato. 13) Remover o designar al supervisor o supervisores de conformidad con las exigencias de

GCCON-F-030 V05



4
SENA

N

ejecucién del contrato. En el evento de cambio del Supervisor, no serd necesario modificar el presente

contrato, y la designacidn se efectuara mediante notificacidon para asignacion del seguimiento del contrato

a través de la plataforma de Colombia Compra Eficiente SECOP. 14) Verificar y aprobar la garantia

constituida por el CONTRATISTA. 15) Las demas que sean necesarias para el cabal cumplimiento del objeto

contractual.

Lo anterior, de conformidad con lo estipulado en la Clausula Segunda de la Minuta del Contrato de

Prestacidn de Servicios.

5. ASPECTOS FINANCIEROS

5.1 Pagos realizados

ID DE PAGO FECHA DE PAGO VALOR DE PAGO
01 28/02/2025 $2.913.024
02 31/03/2025 $4.599.511
03 30/04/2025 $4.599.511
04 31/05/2025 $4.599.511
05 30/06/2025 $4.599.511
06 31/07/2025 $4.599.511
07 31/08/2025 $4.599.511
08 30/09/2025 $4.599.511
09 31/10/2025 $4.599.511
10 30/11/2025 $4.599.511
11 30/12/2025 $3.986.243

GCCON-F-030 V05
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5.2 Estado financiero

CONCEPTO VALOR
Valor inicial del negocio juridico $48.294.866
Adiciones o disminuciones del negocio juridico $ 0,00
Valor de las reducciones $0,00
Valor final del negocio juridico $48.294.866
Valor ejecutado $48.294.866
Valor pagado $44.308.623
Valor por pagar $3.986.243
Valor a liberar $ 0,00

En virtud de las condiciones contractuales, el SENA pagara al contratista el saldo a favor del contratista
previsto en el balance financiero, una vez se cumplan con las condiciones de pago.

Para constancia se firma a los 26 dias del mes de diciembre.

Formacion Profesional Integral
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/[ RAZON SOCIAL : HEYI FERNANDA VARGAS

ASO PAG OS IDENTIFICACION: CC-1075214102
>-a- COD. DEPENDENCIA O SUCURSAL: 0

NOM. DEPENDENCIA O SUCURSAL: 0
FECHA GENERACION REPORTE: 2025-12-10
FECHA LIMITE DE PAGO: 2025-12-10
FECHA DE PAGO: 2025-12-10
ENTIDAD DE PAGO: BANCOLOMBIA
PERIODO PENSION: 2025-11
PERIODO SALUD: 2025-11
NUMERO PLANILLA: 35365291
TOTAL COTIZANTES: 1
REFERENCIA DE PAGO (PIN): 35365291
TIPO DE PLANILLA: |

comeo | wowere | vERo | oo | rovee | rowo | TomL | WSREAAT | yaomeaoan
EPS037 900156264 NUEVA E.P.S. S.A. 1 $ 1.840.000 $0 $0 $1.200 $ 230.000 $231.200
230301 800224808 PORVENIR 1 $ 1.840.000 $0 $0 $ 1.500 $ 294.400 $ 295.900
14-23 860011153 POSITIVA 1 $ 1.840.000 $0 $0 $ 300 $ 44.900 $ 45.200
Total a pagar $0 $0 $3.000 $569.300 $572.300

FECHA DE PAGO DEL SIGUIENTE MES: 05/01/2026




= Bancolombia

Comprobante en linea
Pago PSE

Pago exitoso
CUS 1995922007

Comercio
ASOPAGOS

Fecha
10 Dic 2025 10:08:18

NUumero de factura
35365291

Descripcion del pago
Pago de seguridad Social Integrado

Numero de comprobante
TR1005232007

Producto origen

Ahorros - Bancolombia
**xx 9517

Referencia 1
10.10.11.80

Referencia 2
CC

Referencia 3
1075214102

Valor del Pago
$572.300

Costo de la transaccion
$0

/

10 Dic 2025 10:08:18

SUPERINTENDENCIA FINANCIERA
VIGILADO DE COLOMBIA



‘ Version: 1.01

SENLA SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA

PROCESO DE GESTION DE INFRAESTRUCTURA Y LOGISTICA Fecha: 15.10.2020
A RELACION DE BIENES A CARGO DEL CUENTADANTE

De acuerdo con los registros del Sistema para la Administracion y Control de Bienes SACB, el documento 10752141020
NO ha sido registrado en la Base de Datos y por tanto NO registra bienes a cargo.

Fecha de emision del reporte: 10 de Diciembre de 2025 a las 17:01:06

El cuentadante responde administrativa y fiscalmente por los bienes aqui relacionados y rendira cuentas de su utilizacién.
Todo ello segun lo dispuesto sobre este particular en la Constitucién Politica Nacional Art. 124 y en especial lo
establecido en los numerales 21 y 22 del Art. 34 de la Ley 734 de 2002; Resolucién 1378 de 2018 y en las obligaciones
generales de los Contratos de Prestacion de Servicios.

Documento informativo. Para consultas dirijase a la pagina https://miinventario.sena.edu.co ingresando el nimero de documento del cuentadante.

Grupo de Almacenes e Inventarios.
SENA - Direccién General Pagina 1 de 1
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