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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria, 12 de diciembre del 2025

Sefior (a)

LUIS ERNESTO BARRERA

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7710321

Cargo del supervisor Coordinador Académico

Dependencia Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir
Monteria.

Asunto: Informe mensual de ejecucién
contractual Mes diciembre del ano
2025

Referencia: No CO1.PCCNTR.7710321 del afio 2025

ORIETA MARGARITA NOVA MORENO, identificado con la cédula de ciudadania No.
50.926.109 de Monteria, en mi calidad de Contratista del SENA, en (Centro Agropecuario y
de Biotecnologia El Porvenir), en cumplimiento del Contrato de Prestacién de Servicios de
la referencia, a continuacién, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto
de cobro.

Valor y forma de Pago: EL VALOR DEL CONTRATO ES DE TREINTA Y NUEVE MILLONES CUATROCIENTOS

DOS MIL CUATROCIENTOS SETENTA Y OCHO PESOS M/ CTE ($ 39.402.478), CADA UNO. ESTA SUMA SERA
PAGADA POR EL SENA A LOS CONTRATISTAS DE LA SIGUIENTE MANERA: A) OCHO (8) PAGOS IGUALES POR
LOS MESES DE ABRIL A NOVIEMBRE DE 2025, POR VALOR DE CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y
NUEVE MIL QUINIENTOS ONCE PESOS M/ CTE. ($4.599.511) CADA UNO. B) UN (1) PAGO POR EL MES DE
DICIEMBRE DE 2025, POR EL VALOR DE DOS MILLONES SEISCIENTOS SEIS MIL TRESCIENTOS NOVENTA PESOS
M/CTE ($2.606.390).

Plazo: Sera hasta el 17de DICIEMBRE de 2025.
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Incluyente a la Economia popular - CampeSENA.

OBIJETO: Prestar servicios profesionales y/o de apoyo a la gestidn, en la planeaciéon y ejecucidn
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 la poblaciéon
campesina, aportando al fortalecimiento de la economia popular, familiar, étnica y comunitaria,
en concordancia con lineamientos establecidos por la Direcciéon del Sistema Nacional de

Formacion para el Trabajo y la Coordinacién Nacional de Atencidn Integral, Diferencial e

Obligaciones Especificas: (Trascriba las obligaciones especificas del contrato, dentro del

siguiente cuadro)

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Orientar, asesorar y acompafar de | Se oriento, asesoroy Anexo 1: evidencias de
forma permanente a los acompafio a los aprendices en | listados de asistencias y
aprendices en el desarrollo de las el desarrollo de sus registros fotograficos del
actividades establecidas en la guia | actividades de cuerdo a las desarrollo de las
de aprendizaje de acuerdo lo guias de aprendizaje. formaciones.
establecido en las guias, los Formaciones
procedimientos y el Sistema complementarias de la
Integrado de Gestion y Ruta 4 elaboracidn de lacteos
Autoevaluacion “SIGA” del SENA el | concentrados ficha #
cual se encuentra documentado en | 3367652, 3375072, 3374237
la plataforma Compromiso, en los Elaboracidn de conservas de
programas del area tematica frutas y hortalizas # 3364246
objeto del contrato segun En los municipios de San
asignacion de grupos. Carlos, Ciénaga de Oro y

Cerete

2 2.Realizar reconocimiento de No aplica para el periodo que | No aplica
aprendizajes previos y estilos de cubre este informe
aprendizaje.

3 Acompafiar a la poblacidn Se realizo acompafiamiento a | Anexo 1: evidencias de
campesina; en la planificacién de la poblacidon en la listados de asistencias y
mejoras de produccion familiar, planificacion de mejoras de registros fotograficos del
capacidad productiva y desarrollo de la formacion.
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condiciones ambientales en
concordancia con el protocolo de
atencién definido por la
Coordinacién Nacional de Atencién
Integral, Diferencial e Incluyente a
la Economia popular - CampeSENA.

produccion familiar y
capacidad productiva

Reportar la informacién académica
y administrativa requerida en el
proceso de formacién con claridad,
oportunidad y veracidad en los
sistemas de trazabilidad y
seguimiento dispuestos de manera
temporal o permanente por
el SENA para el seguimiento

de actividades especificas,
entregando informe al supervisor
del contrato.

No aplica para el mes objeto
de cobro

No aplica para el mes
objeto de cobro

Programar y reportar a su
supervisor de contrato, con una
antelaciéon minima de una semana
las formaciones extramurales a
atender, de manera que se
autorice por escrito su
movilizacion previa a la salida, en
el marco de su objeto contractual

Se programo y reporto al
supervisor de contrato con
antelacién las formaciones
atender.

Anexo #2

- Reporte de horas en
Sofia plus del mes de
diciembre.

- reporte de horas de
formacién mes de
diciembre

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

Se aplica para el mes objeto
de cobro emitir juicios
evaluativos para la ficha #
3242165, 3364246,3367652,
3375072, 3374237 Municipio
de Cotorra, Ciénaga de
oro, San Carlos y cerete.

Anexo #3Se evidencia
evaluacion de juicios del
Sofia plus y pantallazos de
esta en Driver

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

creacion de la unidad de
productiva de las fichas #
3217092, 3242165,
3212875,3216216.

En los municipios de cerete,
ciénaga de oro, san Carlos y
cotorra.

Anexo #4

Pantallazos del acta de
creacion de unidad
productiva. Cargadas en
drive.

Participar y apoyar en el proceso
de induccion de las estrategias
CampeSENA: Objetivos, alcance,

Se participacidn en reunidn
del dia 9 de diciembre 2025

para tratar el tema de pazy

Anexo #5
Evidencias de listados de
fotos.
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estrategias, cadena de valor,
metodologia, procedimientos e
impacto.

salvos de terminacion de
contrato.

9 Informar a la subdireccién de No aplica para el mes objeto No aplica para el mes
centro las oportunidades de de cobro objeto de cobro
relacionamiento con el sector
productivo o social que en el
cumplimiento de su objeto
contractual pudieran ser
gestionadas.

10 | Participar mensualmente en la No aplica para el mes objeto No aplica para el mes
reunion de seguimiento operativo | de cobro objeto de cobro
del programa convocadas por la
coordinacion académica y/o
misional con observancia del
esquema operativo establecido por
la Coordinacién Nacional de
Atencion Integral, Diferencial e
Incluyente a la Economia popular —

CampeSENA para tal fin y generar
las respectivas evidencias.

11 | Participar en eventos de caracter No aplica para el mes
técnico, estratégico, de No aplica para el mes objeto objeto de cobro
socializacidn y de otro tipo de de cobro.
evento al que sea convocado por la
direccién general, regional o
centro de formacidn, garantizando
la transferencia de conocimiento
obtenido al equipo de trabajo.

12 | Presentar informe mensual sobre Se presentd informe de Reporte secop Il
la ejecucién de las obligaciones ejecucion contractual en el Se presenta al final de
contractuales donde se evidencie mes de diciembre en la informe de ejecucion el
el avance a las metas asignadas, asi | plataforma Secop Il, carpeta informe final de
como el respectivo andlisis y GC supervision 2025.
acciones de mejora cuando dé a Se presenta al supervisor la Se evidencia al final del
lugar y a la terminacion del terminacion del contrato el informe el informe final
contrato presentar al supervisor de | informe anual de gestion de de supervision 2025.
contrato informe anual de gestion | centro en los términos
de centro en los términos solicitados.
solicitados.

13 | Vigilar y salvaguardar los bienes No se cuenta con bienes No aplica para el mes

que hagan parte del patrimonio del
SENA o de otras entidades o de
particulares puestos al servicio de
la entidad, y que le hayan sido

asignados para el desarrollo
del contrato

objeto de cobro
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entregados para el desarrollo del
objeto del contrato, por lo que son
sujetos de control y vigilancia. En
consecuencia, deberan sujetarse a
las guias y/o procedimientos
aplicables a los bienes fijados en la
plataforma Compromiso;
adicionalmente deberd estar
atento a los mantenimientos
preventivos y correctivos de los
elementos, asi como la hoja de
vida de los bienes en la cual se
date la informacidn actualizada de
los mismos, dar cuenta sobre la
entrega de los bienes al supervisor
y/o interventor del contrato
respectivo y a los érganos de
control fiscal y disciplinario, de ser
procedente.

14

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

No aplica para el mes objeto
de cobro

No aplica para el mes
objeto de cobro

15

Validar novedades académicas y
disciplinarias de los aprendices
conforme al reglamento del
aprendiz: Reintegros, traslados,
aplazamientos, deserciones;
conforme lo establece el
reglamento del aprendiz
comunicando al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias, y
hallazgos en el registro de la
informacion, cuando aplique.

No aplica para el mes objeto
de cobro

No aplica para el mes
objeto de cobro

16

Mantener actualizado el Portafolio
del Instructor, adjuntando los
formatos actualizados del sistema
Integrado de gestion dispuestos en

la plataforma COMPROMISO,

Portafolios con formatos
correspondientes a la ruta 2
Emprendedor en
procesamiento y
comercializacién de
productos derivados de

ANEXO # 6 Pantallazo de
lisados de asistencias y
formatos que
corresponden de acuerdo
con la Ruta 2, y Ruta 4 se
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de
procesos formativos, presentado

pertenecientes a la guia

minimo los siguientes soportes: a.
Plan de trabajo concertado con el
aprendiz para el desarrollo de la
ruta de aprendizaje, seglin guia
para desarrollar los procesos

formativos. b. Guia de aprendizaje.

c. Actas con los planes de

mejoramiento académicos para

aprendices que lo requieran. d.
Planeacion, seguimiento
evaluacion de etapa productiva (si
aplica). e. Bitacora del Aprendiz en
etapa productiva (si aplica) f.
Formato de asistencia y Registro
de inasistencias en aplicativo
SOFIA PLUS. g. Formato de juicios
evaluativos debidamente
diligenciada para cada resultado de
aprendizaje.

frutas y hortalizas, Ruta 4
Elaboracion de lacteos
concentrados y Elaboracion
de conservacion de futas y
hortalizas.

observan en la carpeta
drive compartida.

Evidencias de Guias de
aprendizaje y plan
concertado de las
complementarias.

Se evidendicia

17

Participar en la formulacién y
ejecucion de los proyectos cuando
sea requerido segun el drea de su
especialidad y de conformidad con
la programacién académica
establecida

No aplica para el mes objeto
de cobro

No aplica para el mes
objeto de cobro

A continuacion, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe. Una vez
finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato Informe 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 continuacién el soporte de la legalizacidn de los desplazamientos realizados, los cuales forman parte

integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM

No DE LA ORDEN
DE VIAJE

LUGAR DE

DESPLAZAMIENTO

FECHA DE

INICIAL

DESPLAZAMIENTO

FECHA DE

FINAL
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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 ejecucion contractual, deberd reportarlo en el siguiente informe de ejecucién
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y el
No. 4634129886 de diciembre la planilla, operador y periodo. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto
Ley Anti-tramites”)

Evidencias en (92) folios

Cordialmente,

Firma

uists  porm sy
ORIETA MARGARITA NOVA MORENO
Nombres y apellidos

Contratista

C.C. No. 50.926.109

Recibi a satisfaccion:
Firma
Nombres y Apellidos

LUIS ERNESTO BARRERA
SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7710321
Cargo del supervisor Coordinador Académico.
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Anexo 1: Obligacién especifica 1y 3 listas de asistencia y Fotos

CERETE (Playa rica) Ficha # 3364657 Dia 19, 20 y 26 de noviembre de 2025.
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SAN CARLOS (Arroyo Burgos) Ficha 3375072 . Dias 25 de noviembre y los dias 1,2 4,y 11 de
diciembre de 2025.
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Ciénaga de Oro Vereda Berastequi Ficha #3364246. Dia 21, 24, 28 noviembre de
2025.
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CERETE ( el quemado) ) Ficha # 3374237 Dia 27 y 29 de noviembre y del
mes de diciembre 3,5y 10 de 2025.
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Anexo # 2 reporte de horas en Sofia plus del mes de diciembre e informe contractual de
mes de Diciembre y todo los meses de contrato.
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ORIETA MARGARITA NOVA MOREND

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO ¥ DE BIOTECNOLOGIA EL

FECHA INICIAL: 01/M12/2025 00:00:00
FECHA FINAL: 241272025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3378072 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQS
DE APRENDIZAJE: COMCENTRADCS.

HIGIEMIZAR LECHE DE ACUERDO COM PROCEDIMIENTO
TECHICO ¥ NORMATIVA

RESULTADOS DE APFRENDIZAJE

98151542 _APLICAR PROCEDIMENTOS OE HIGIENIZACKON DE ESTABLECIMIENTOE, MADUIMARSA Y EQLIPOS PARA LA
ELABORACEN DE DERIVADOE LACTECS CONCENTRADCS SEGIM FARAMETROS EETABLECIDOS

CC598151542 ENVASAR DERNADOE LACTECS COMNCENTRADOS DE ACUERDO {0M EEPECIFICACIONES PARA EL PROCESD DE
COMEERVAZION ¥ MORKATIVA

= COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

058151542 ELABORAR DERIVADCE LACTEDS CONCENTRADOS SEQUN PARANETROS ESTAELECIDOS PARA EL PROCESD.

258151542 ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INELIMOS UTILZADOE BN LOS PROCESDS DE ELASORACISH DE DERIVADGS LACTEDE
DE ACUERDO CON FORMULACKN EESTABLECIDA,

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA - 40,00

FICHA 3374237 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQS
DE APRENDIZAJE: COMCENTRADOS.

HIGIEMIZAR LECHE DE ACUERDO COM PROCEDIMIENTO
TECHICO Y MORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIFAJE

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

11235 1613 Page 1ol 2
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98151542 APLICAR FROCEDIMENTOES DE HMZENIZACION DE EETAELECIMIENTOE, MACUINARIA ¥ EOLIPCE PARALA
ELABORACIDN DE DERIVADOE LACTEDE DOMCENTRADOS EEGUM FARAMETROE EETABLECIDOE

06151542 _ | ENVASAR DERNADOE LACTEDS COMCENTRADOGS DE ACUERDC COM EEPECFICACIONES PARA EL PROCESD DE
COMSERVACION ¥ NORMATIVA

0F6151562_FLABORAR DERVADOS LACTEGE CONCENTRADDS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOE PARA EL FROGERD.

0£36151542_ALESTAR MATERIAS FRIMAS E INSLMCE UTILIZADOS EN LOE PROCESDS DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEDS
CONCENTRADGE DE ACUERDO CON FORMULACKON EETABLECIDNA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 72,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
__FICHA_| FECHAINICIO | FECHAFINAL | EVENTO | HORAS

TOTAL TIEMFO EDT 's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHAINICIAL | FECHAFINAL | _____ ACTVIDAD | HORAS |

TOTAL ACTIVIDADES ADICIOMALES: 0,00

INSTRUCTOR: ORIETA MARGARITA NOWVA MOREND

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL
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TIEMFO ACT. AFOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ORIETA MARGARITA NOWVA MORENC

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

FECHA IMICIAL: 01/04/2025 00:00:00
FECHA FIMAL: 17/M12/2025 23:50:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA J30TER1 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOQS
DE APRENDIZA.JE: CONCEMTRADOS.

HIGIEMIZAR LECHE DE ACUERDO CiON PROCEDIMIENTO
TECHICO ¥ NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

SIREIS156 SPLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIEHEAGION DE ESTABLECRIENTOS, MAGLIMARIS ¥ EQUIPOS FARA LA
ELABORACIIN DE DERVADOS LACTEDS COMCENTRADOS SEGUN PARLMETROS ESTASLECIOS

DA 1540 EnvASAR DERMVADOS LACTEDS COMCENTRADGS DE ACUERDO GON ESPECIFIGAGOKES PARA EL PROGESS DE
CORSERVACION ¥ MORBATIVA

S50 ELABORAR DERNVALOE LACTEGS CONCENTRADOE SEGUN PRAAMETROS ESTABLECIHNTS PARA EL PROCESD

Sl H 1500 ALISTAR WATERLAS PRIMES E MSUNOS UTILLEADCS EXLOS PROCESOS DE ELABORACION DE DERMADDE LACTEOS
COMCEMTRADGS DE ACUERDO COM FORMULACK N ESTASLECIDA

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAIE:

HORAS DEMCADAS EN LA FICHA : 45,00

FICHA 1341638 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQS
DE APRENDLZA.JE: COMCENTRADOS.

HIGIEMIZAR LECHE DE ACUERDO CiON PROCEDIMIENTO
TECHICO ¥ NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAIE:

1812025 20:31 Fage 1of 12
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o198 PROCEDIMIENTOS DE MIIENZADON DE ESTABLECMENTOS, MASLUINARIA Y EQUIMOS PARA LA
OF DERVADOS LACTEDS COMNCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTASLECOOS
Smsise CERNVADOS LACTECS COMCENTRADOS DE ACUENDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO 0E
¥ NORMATIVA

0515150 ELASCRAR DERNVADOS LACTECS CONCENTRADCS SEGUN PARAMETRCS ESTABLECIOOS PARA EL PROCESD

DUDE15150 AUSTAN MATERAS PHIMAS E INSUNOS UTILLZADOS EN LOS PROCESOE DE ELABORACION DE DEMNVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACIKN ESYASLECIOA

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA © 43,00

FICHA 3384246 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

. EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  52GUN PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

AJUSTAR EL PROCESO DE ELABORACION DE CONSENVAS OF FRUTAS Y HORTALIZAS ACORDE CON LOS MOCEDINIENTCE
TECNICOS ¥ NORMATIVA VIGENTE

CETERNMNAN NECESDADES DE MATERIAS MEMAY, INSUMOS ¥ EQUINDS PARA LA PRODUCCION DE CONSENVAS DE FRUTAY ¥
HORTALIZAS DE ACLERDO CON PROGRAMA OF FRODUCTION ¥ NORMATIVA VIGENTE

EJECUTAR LA ELABORACION ARTESANAL DF CONSENRVAS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAVMETROS TECNICOS Y
NORNATMA VIGENTE.

REVISAR LA ELABORACION ARTESANAL DE CONSERVAS DE FRUTAS ¥ HORTALLZAS DE ACUERDO CON LOS PROCEDIMENTOS DE
LA EMPRESA ¥ REQUERINIENTOS DEL MERCADG.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA - 45,00

FICHA 3217564 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

3 . HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: TECNICO ¥ NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
SHEISISE AMICAR PROCSCIMIBNTON 08 HIIENZACION DE ESTABLECMIENT O, MASUNARIA ¥ ECUIMGSE PARA LA
OF DERIVADOS LACTEGS CONCENTRADOS SECUN PARAMETRCS ESTAS ECOOS

181225 2031 Page 20of 12
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TIOS14150 ENVASAN DERIVADOS LACTEGE CONCERTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIMCADIONES FARA EL FROCESO LE
CONSERVACION Y NORMAT (VA

15150 _ELASCRAR DERIVADUS LACTECS CONCENTRADCS SEGUN PARAVETROS ESTABLECOOS PARA £L PROCESD

DAOS1S150 ALISTAR MATERAS PRIMAS E SSUNOS UTILIZADOS EN LOS PROCESCS DE ELABORACION OE DERNVADOS LACTECS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTASLEOOA

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA - 43,00

FICHA 3375072 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

. . HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
COMPETENCIA DE APRENDIZAJE! TECNICO ¥ NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

19514150 AFLICAN PROCEDIMIENTON DE HIGIENZACON DE ESTABLECMIENTOS MADUNARIA ¥ EQUFOS PARA LA
ELABORACION OF DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADCS SEGIN PARAMETROS EXTARLECDOS

20OS15150_ENVASAR DERIVADOS LACTECS CONCENTRADCS D€ ACUERDO CON ESPECIFICACIONES FARA £L FROCESD DE
CONSERVACION Y NORMATIVA

099415150 ELABCRAR DERNADGS LACTEOS CONCENTRADGS SEGUN PARAMETROS ESTABLECDOS PARA EL MIOCESO

MOETA150 ALISTAR MAYERIAS PRIMAS E NSUNOS UTILZADOS £ LOS PROCESOS LE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEDS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACKON ESTASLECDA

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA: 43,00

FICHA 3068301 - INTEGRACION DE OPERACIONES LOGISTICAS
DE APRENDIZAJE:

" almacenamiento
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« COMPETENCIA DE APRENMDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APREMDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APREMDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENMDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APREMDIZAJE:

» COMPETENCIA DE APREMDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENMDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APREMDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APREMDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
HATURALES DE ACUERDD COM SITUACIONES DEL
COMNTEXTO PRODUCTIVO ¥ S0CIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMEIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EM EL TRABAID DE ACUERDOD COM
LAS POLITICAS ORGANIZACIOMALES ¥ LA

Afender requenmientos de los clentes de acuendo con
procedimienio 1&nico ¥ noMiativa de procesos de negoios

CONTROLAR LOS PRODUCTOS EM LA CADEMA EM FRIO DE
ACUERDD CON LGOS CRITERIOS Y NORMATIVIDAD.

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUMICACION EFICACES
¥ EFECTIVOS, TEMIENDD EN CUENTA SITUACIONES DE
ORDEN S3CIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

Despachar [a menancia segun nomativa de cangue y sollciud de
pedido

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en & marco de 13
constitucian poiltica y los convenios Internacionales.

Enngue Low Murira-Interactuar en el contextio productive y soclal
de acwsrdo con princpios &tcos para |a constructien de una
cultura de paz.

GEMERAR HABITOS SALUDASLES DE WIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FISICA EM LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVES ¥ SOCIALES.

15N 25 20:31
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+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

NORNATMEAD

+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar proces0s propios o8 13 cullura emprencedors y
empresanal 02 acuarao con 2l perll personal y 10s requenmientos
g2 los contextos productive y s0cial.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DEFORMA ORAL 'Y
ESCRITA DENTRC DE CONTEXTOS SCCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS PCR

MANIOBRAR EQUIPOS DE MANIPULACION DE LA
MERCANCIA SEGUN MANUAL DEL FASRICANTE Y
NORMATIVA DE SEGURIDAD

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y matodos

Razonar cuantitativament2 franie 3 siiuaciones suscaptibles o2
ser aborgadas de manera matematica en contextos laborakes,
s0ciales y parsondes.

Recibir la mercancia segin procedimientos tecnicos

RESULTADOS DE APRENDEZAJE

DETERMMAR LOS RECURSOS REGQUERIDOS EN LA RECEFTION DE MERCANCIAS, SEGON LAS POUITICAS DE LA CRGANZACION Y

FORMALUAR LAS DEVOLUCIONES UE LA CANGA SEGUN POUITICAS DE LA EMPRESA ¥ NORMATIMDAD
NSPECOONAR LA CARGA SEGUN LAS POUITICAS DE LA ENMPRESA ¥ NORMATIVIDAD

RECIBIN LA CARGA SEGUN POUTICAS DE LA ENPRESA Y NORMATIVIDAD

Resultado de Aprendizaje de (a Inguccion.

151225 20:31
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+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

. Utiiizar herramientas Informaticas de cuerdo con 1as
COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: necesidades de manajo de Informacion

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA - S6,00
FICHA 3216216 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y
DE APRENDIZAJE: COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DENTFICAR LAS CONDICIONES DE LAS INSTALAGIONES, EQUIFOS ¥ UTENSLIOS FARA LA MOOOUCTION DE ALIMENTOS SEGUN

PROGRAMA DE LMPIEZA ¥ DESINFECCION Y NORNATIVIDAD VICENTE

REALIZAN LA LIMFMEZA Y DESINFECTON DE EQUINDS, UTENSILIOS E INSTALACONES SIGULHENDO EL FROGIRAMA DE LIMPEZA Y
INPLEMENTADO FOR LA ENPRESA Y SEGUN NORMATIVIDAD VIGENTE.

RECISTRAR LA INFOMMACION DEL PROCESD DE LIMMEZR ¥ DESINFECTION, CARANTIZANDO LA VERACDAD DE LA INSORMACION
RECGISTRADA SEGUN NORNAS Y FROCECMENTOS ESTABLEGDOS

REVISAR €1 ESTADO DE LOS EQUIROE, UTENSIUICSE E INSTALAGONES OE ACUERDO CON PROCEDIMENTO ESTABLECIDO POR LA
¥ NORMATIVIDAD WOENTE

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DETERANMNANR LAS CONDICIONES DE LA NATERLS FRONA, INSUMOS, MATEFIALES £ INSTALAGONES SEGUN INSTRUCCIONES DEL
AREA DE PROOUGCCKSN Y NORMAS TECNCAS

REFORTAR DATOS DE PROCESD ¥ MROOUCTO TERNINADO ATORDE CON LINEAMENTOS DE LA ENPRESA ¥ NORMATVA
TRANSFORMAN FRUTAS ¥ HOMTALUZAS SEGUN CHITEROS TECNICOS, CROEN OF PROOUCOON ¥ NORMATIVIDAD VIGENTE

VERIFICAR LA CALIOAD DE LOS PROCUCTOS OSTENIDOS EN EL MRCCESAMENTO DE FRUTAS ¥ HORTALIZAS SEGON NORNAZS Y
PROCEDIMENTOS ESTABLECIOOS.

15112725 20:31 Pagesaf 12
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_ COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - op AGRAMAS ESTASLECIDOS POR LA EMPRESA

REALIZAR NEGCCIACION CON LOS PROVEEDORES Y
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS
ESTABLECIDAS POR LA ORGANIZACION.

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA - 200,00

FICHA 2268854 - MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: normativa de almentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

200807 10801 ESTASLECEN LOS MESCOS DE CONTAMMACION DE LOS ALIMENTOS ¥ SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
NORNATVA

208010512 IDENTIFICAR PELGROS EN LA SALUD FUSLICA ASOCADGS CON LAY FUENTES DE CONTAMMNACION DE Lod
ALIMENTOR

20050710808 APUICAR  BUENAS PRACTICAS DE WANUFACTURA EN LA INDUSTIIA ALIMENTARIA, CONFONME & NORMATIVA

JU0S0T 1004 VALIDAR mmmwmm&c‘mxwxmmeum CADENAS [E PRODUCCION ¥
1mmmmm&n 0% DE ACLERDO CON

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA - 45,00

FICHA 3374237 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

. HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PRCCEDIMIENTO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1511225 20:31 Page 7 of 12
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s1os15150 FROCEDIMIENTOS DE FICIENZACON DE ESTABLECMENTON, MADUNANIA Y EQUPOS PARA LA
OF CERVADCS LACTEOS CONCENTRADOS SECUN PARAVETROS ESTASLECIOOS

LO0e15150 ENVASAN DERVADOS LACTEGS CONCERTHRADOS DE ACUERDO CON ESFECIMCACIONES PANA EL MROCESO DE
CONSERATION Y NORMATIVA

2E051 5150 _ELASORAR DERNADDS LACTEDS CONCENTRADOS SECUN PARAMETTOS ESTABLECOOS PARA EL PROCESD

DAPETSIA ALISTAR WATEfCAS PHIMAS E INSUNGS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABDRACKN UE DERNADOS LACTEDS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTASLECDA

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA - 43,00
FICHA 3242165 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y
DE APRENDIZAJE: COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADOS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE. PROCESAMIENTO DE ALIMENTCS SEGUN PROGRAMA
ESTAELECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

WENTFICAN LAS CONDICIONES OF LAS INSTALACIONES EQUIPCE ¥ UTENSLIOS PARA LA FRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA DE UMPIEZA Y DESINFEOTION ¥ NORNATIVIDAD VIGENTE

REALIZAR LA LIMPEZA Y DESINFECTION OE EQUIPOS. UTENSILIOE E INSTALAGONES SIGLIENDO EL PROGIRAMA DE LIMIMEZA Y
CESINFECTION INFLEVENTADO POR LA ENPFRESA Y SECUN NORMATIVIDAD VGENTE

REGHSTRAR LA INFORMACION DEL PROCESD DE LIWMEZA Y DESINFECTON, CARANTIZANDO LA VERACIOAL DE LA INFORMACION
REGSTRADA SEGUN NORMAS ¥ PROCEQIMENTOS ESTABLEGDOS.

REVISAN £L ESTADO DE LOS EQUIRDS, UTENSILIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON PROCEDIMENTD ESTABLECIOO POR LA
EMPRESA Y NORMATIVDAD VIGENTE

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CETERNNAN LAS CONDICIONES DE LA NATERLA PIONA, INSUMOS, MATERALES E INSTALAGONES SEGON INSTRUCCIONES DEL
AREA DE PRODUCCION Y NORUAS TECNCAS

REFORTAR DATCE DE MROCESO Y FRODUCTO TERNINADO ACORDE CON LINEAMENTOE DE LA EMPRESA ¥ NORMATMVA

TRANSFORMAR FIOUTAS ¥ HORTALIZAS SEGUN CRITERIOS TECNCOS, ORODEN DE PROOUCCION Y NORMATIVIOAD VIGENTE
VERIFICAR LA CALIDAD DE LOS PROCUCTOS OSTENDOS Ex EL PROCESAMENTO DE FRUTAY ¥ HORTALZAS SEGUN NORMAS ¥
£y
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s1oe15150 FROCEDINIENTOS DE MICIENZAGON DE ESTABLECMENTON MASUNARIA Y EQUIFOS PARA LA
OF CERVADGS LACTEQS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS E4Y,

09415150 ENVASAN DERNADOS LACTEDS CONCENTHADOS DE ACUERDO CON ESFECINCACIONES PANA EL MROCESO DE
CONSERVATION Y NORMATIVA

09515150 _ELASORAR DERNADOS LACTEDS CONCENTRADOS SECUN PARAMETTOS ESTABLECOOS PARA EL PROCESD

DRSS ALISTAR MATEFCAS MRIMAS E INSUNGE UTILIZADOS E5 LOYS PROCESOS DE ELABORACKN UE DERNADOS LACTEDS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTASLECDA

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA - 43,00
FICHA 3242185 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y
DE APRENDIZAJE: COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADCS DE FRUTAS Y

HORTALIZAS

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

WENTFICAN LAS CONNCIONES OF LAS INSTALACIONES, EQUIPCE Y UTENSLIOS PARA LA FRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROGRAMA DE UMPIEZA Y DESINFEOTION ¥ NORNATIMDAD VIGENTE

REALIZAR LA LIWPEZA Y DESINFECTION DE EQUIPOS. UTENSILIOE £ INSTALAGONES SIGLENDO EL PROGRAMA D€ LIMMEZA Y
CESINFECTION INFLEVMENTADO POR LA ENFRESA Y SEGUN NORMATIVIDAD WGENTE

REGHTRAR LA INFORMACION DEL PROCESD DE LIMMEZA Y DESINFECTION, GARANTIZANDO LA VERACIOAD OE LA INFORMACION
REGRSTRADA SEGUN NORMAS ¥ PROCEQIMIENTOS ESTABLEGDOS.

REVISAN £L ESTADO DE LOS EQUIRDS, UTENSIUIOS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON PROCEDIMENTD ESTABLECIDO POR LA
EMPRESA Y NORMATIVDAD VIGENTE

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CETERNNAN LAS CONDICIONES DE LA NATERLA FIEMA, INSUMOS, MATERIALES E INSTALAGONES SEGON INSTRUCCIONES DEL
AREA DE PRODUCCION Y NORMAS TECNCAS

REPFORTAR DATCE DE MROCESO ¥ FRODUCTO TERNMINADO ACORDE CON LINEAMENTOR DE (A EMFRENA ¥ NORMATNVA

TRANSFORMAR FIOUTAS ¥ HORTALIZAS SEGUN CRITEROS TECNCOS, CRODEN DE PROOUCCION Y NORMATIVIDAD VIGENTE

VERIFICAR LA CALIDAD DE LOS PRODUCTOS OSTENDOS Exl EL PROCESAMENTO DE FRUTAY Y HORTALLZAS SEGUN NORNAS ¥
PROCEDMENTOS ESTABLECDOS
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OENTFICAR LAS CONDICIONES DE LAS INSTALAGONES, EQUIPOE ¥ LUTENSIIOS PARA LA FROOUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PHOGRAMA DE LINMEZA Y DESINFEOCION ¥ NORNATIVIDAD WGENTE

REALIZAR LA UMMEZA Y DESINFECOON DE EQUIPOS, UTENSILIOS £ INSTALADONES SXOUENDOD EL PROGRAVA DE LINPEZA Y
DESINFECCION INPLEMENTADS POR LA EMPRESA ¥ SEGUN NORMATIVIDAD WGENTE

MEGISTIAR LA INFORMACION DEL MROCESD DE LIMMEZA Y DESINFECCION, GARANTIZANDO LA VERACOAD DE LA INFORMACION
REGIETRADA SEGUN NORNAS Y PROCEDIMENT 0% ESTABLECIDOS

HEVISAN EL ESTADO D€ LOS EQUIROS, UTENSLICS E INSTALACIONES DE ACUERDO CON PROCEDIMENTO ESTABLECDO FOR LA
EMPRESA Y NORMATIVDAD VMGENTE

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CETERAMPAR LAS CONDICIONES OF LA NATERIA FROMA, INSUMOS, MATERIALES E INSTALAGUNES SEGUN INSTRUGCCIONES DEL
AREA DE PROOUGCCIEN Y NORMAS TECNCAS

REFORTAM DATOS DE PROCESO Y MIOOUCTO TERNINADO ACORDE CON LINEAMIENTOS DE LA EMPRESA Y NORMATVA

TRANSFORMAR FRUTAS Y HORTALZAS SECUN CHITERICS TECNCOS, CHOEN DE PRODUCCION Y NONMATIVIDAD WGENTE.

VERIFICAR LA CALZIAD DE LOS PRODUCTOS OSTENMDOS EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS ¥ HORTALZAS SEGUN NOUMAS ¥
PROCEDMENTOS ESTABLECIDOS

| . COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
COMPETENCIA DEAPRENDIZAJE: o 52 AGRAMAS ESTASLECIDOS POR LA EMPRESA

REALIZAR NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES Y
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS

ESTABLECIDAS POR LA ORGANIZACION.

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA - 20,00
FICHA 3217022 - EMPRENDEDOR EN PROCESAMIENTO Y
DE APRENDIZAJE: COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS DERIVADCS DEFRUTAS Y

HORTALIZAS

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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DENTFICAN LAS CONDICIONES DE LAS INSTALACONES, EQUINDE ¥ UTENSLIGS PARA LA PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PHOGRAMA DE LINPEZA ¥ DESINFEOSION ¥ NORMATIVIDAD VICENTE

REALIZAN LA LIMMEZA ¥ DESINFECGON DE EQUIMOS, UTENSILIOS £ INSTALACONES SiGLIENDO EL PROGIRAMA DE LIMMEZA Y
DESINFECCION INPLEMENTADO POR LA EMPRESA Y SEGUN NORMATIVIDAD WGENTE

RECHSTRAR LA INFORMACION DEL PROCESD DE LMMEZA ¥ DESINFECCION, CANANTIZANDO LA VERAGIDAD DE LA INFORMALION
REGISTRADA SEGUN NORNAS Y MROCEDMIENTOS ESTABLECIDOS

REVISAR EL ESTADO L€ LOS EQUIROE, UTENSLIOS £ INSTALADONES DE ACUENDO CON PROCECIMENTO ESTABLECOO PO LA
EMIRESA Y NORMATIVDAD VIGENTE

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

CETERNMAR LAS CONDICIONES OF LA MATERIA FRONA, INSUMOS, MATERIALES E INSTALACONES SEGUN INSTRUCCIONES DEL
ANEA DE PRODUCCION Y NORMAS TECNICAS

REFORTAR DATOS DE PROCESO Y PROOUCTO TERNMINADG ACORDE CON LINFAMENTOS DE LA EMPRESA Y NORNATIVA

TRANSFORMAR FRUTAS Y HONTALUAS SEGUN CRITERIDS TECONCOS, CRODEN DE MRODUCCION Y NORMATIVIOAD WIGENTE

VERIFICAR LA CALIGAD DE LOS PROCUCTOS OSTENDOS EN EL PROCESAWENTD DE FRUTAS ¥ HORTALZAS SEGUN NORNAS Y
PROCELIMENTOS ESTABLECOOS

. . COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES
COMPETENCIA DEAPRENDIZAJE: op SGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

REALIZAR NEGOCIACION CON LOS PROVEEDORES Y
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTES, SEGUN LOS OBJETIVOS Y ESTRATEGIAS

ESTAELECIDAS POR LA ORGANIZACION.

HORAS DEDICADAS EN LAFICHA - 200,20

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  1276,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's
|_FICHA | FECHAINICIO | FECHAFINAL | EVENTO | HORAS |
TOTAL TIEMPO EDT's: 0.00

151225 20:31 Page 11 0of 12
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ACTIVIDADES ADICIONALES

|_FECHAINICIAL | FECHAFNAL |  ACTVIDAD | HORAS |
TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: o

INSTRUCTOR: ORIETA MARGARITA NOVA MORENO

CENTRO DE
FORMACIGN: CENTRO AGROFECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

151325 20:31 Page 1Z of 12
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ANEXO # 3 Pantallazo de Reporte de evaluacion de juicios, los juicios se encuentran
cargados en Driver ya que contiene 264 hojas en PdF. De las fichas # 3242165 - 3364246
— 3367652 — 3374237 del Municipio de Cotorra, Ciénaga de oro, San Carlos y

cerete.
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ANEXO# 4 Acta de creacién de unidades productivas de las fichas # 3217092, 3242165,
3212875,3216216

7/?\‘5

ACTA No. |
NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: ACTA CONFORMACION DE UNIDAD |

PRODUCTIVA: DERIVADOS ASOPROARC,

CIUDAD Y FECHA: Cienaga de Oro, 1 de | HORA INICIO: | HORA FIN:
= ) m!l 12:00 pen _ lB'OOnn}

LUGAR Y/O ENLACE: | SEDE DE LA UNIDAD | DISECCION / REGIONAL /

PRODUCTIVA CENTRO: Cantro
| Agropecuario y de
Elotecnologia of Porvenir
AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
Conformacion de is unidad productiva Derlvades y Delicias Arroyo Burgos en el

_Monidpio e Ciéqap de Ora vereda la Arena,

OBJETIVO(S) DE LA REUNION: '

Realizar la conformadidn de la unidad praductiva, donde se escogerdn los
Integrantes de la junta directive danda 3 conocer sus respectives cargos ¢

| funciones a cumple.
—

DESARROLLO DE LA REUNION |
El dia I €= Octubra de 2025, se rednen an I3 Sede de ia Unidad Productiva las
Instructoras Barenice Revueitas — Orieta Nova y los aprengices def ‘proyecto do
Formacion Emarendedor en Procasamiento y Comerdalizacidn de Productos
Derlvados de Frutas y Hartalizas, ficha 31212875 que curnplen los requisitos pars
tonfarma’ & Umsdad Productiva y aceptan asumle l4s responsabilidades y
Compromisos.

L CONCLUSIONES

Los aprendices de 3 formacion Emprendedor en Pracesamiento v
Comerdializacién de Productos de Derfvados de Frutas y Hortalizas defamos
constancias con nuestras firmas que entre todos nosotros y le 2s@s0ria de 12

GON-F-024 Vo2

GTH-F-062 V10



®
SENA

N

.-77'\%

Instructora de Emarendimiento Berenice Revueltas hemos acorgado canformar
Iz Unidad Productiva Darlvados AsoproABC

ESTABLECIMIENTO Y ACEPTACION DE COMPROMISOS
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ACTA No.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: ACTA CONFORMACION DE UNIDAD
PRODUCTIVA: DERIVADOS Y DELICIAS ARROYO BURGOS

CIUDAD Y FECHA: 'SanCarlos , 6de | HORA INICIO: | HORA FIN:
| Octubre 12:00 pm 18:00 pm
LUGAR Y/O ENLACE: | SEDE DE LA UNIDAD | DIRECCION / REGIONAL /
PRODUCTIVA CENTRO: Centro
Agropecuarlo y de
Biotecnologla el Porvenir

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
Conformacion de la unidad preductiva Derivados y Delicias Arroyo Burgos en el
Municipio de San Carlos vereda Arroyo Burgos.

OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

Reafizar &3 conformacién de la unidad oroductiva, donde se escogeran los
integrantes de la junta directiva dando a conocer sus respectivos cargos y
funciones a cumplir,

DESARROLLO DE LA REUNION

'Eldia6 de Octubre de 2025, se rednen en |a Sede de |a Unidad Productiva las
Instructoras Berenice Revueltas — Orieta Nova y |0s aprendices del "proyecto de
Formacién Emprendedor en Procesamiento y Comercializacion de Productos
Derivados de Frutas y Hortallzas ficha 3217092 que cumplen los requisitos para
conformar la Unlded Productiva v aceptan asumir las responsabilidades y
compromiscs,

CONCLUSIONES

Los aprendices de la formacién Emprendedor en Procesamiento v
Comerclalizacién de Productos de Derivados de Frutas y Hortalzas dejamos
constancias con nuestras firmas que entre todos nosotros v la asesoria de la

GOR-F-084 VO2
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instructora Berenice Revuveltas hemos acordado conformar la Unidad

Productiva Derivados y Delicias Arroyo Burgos.
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ACTA No.

NOMBRE DEL COMITE O DE LA REUNION: ACTA CONFORMACION DE UNIDAD
PRODUCTIVA: DERIVADOS ANUC

CIUDAD Y FECHA: Cotorra, 24 de HORA INICIO: | HORA FIN:
Septiembre 12:00 pm 18:00 pm
LUGAR Y/O ENLACE: SEDE DE LA UNIDAD | DIRECCION / REGIONAL /
PRODUCTIVA CENTRO: Centro
Agropecuario y de
Biotecnologia el Porvenir

AGENDA O PUNTOS PARA DESARROLLAR:
Conformacién de la unidad productiva Derivades ANUC, en el Municipio de San
Cotorra vereda Las Delicias.

| OBJETIVO(S) DE LA REUNION:

Realizar la conformacidn de la unidad productiva, donde se escogerdn los
Integrantes de Iz junta directiva dando a conocer sus respectivos cargos y
funciones a cumplir.

DESARROLLO DE LA REUNION

£l dia 24 de Septiembre de 2025, se reinen en la Sede de I3 Unidad Productiva
las Instructoras Berenice Revueltas — Orieta Nova y los aprendices del ‘proyecto
de Formacion Emprendedor en Procesamiento y Comercializacién de Productos
Derivados de Frutas y Hortalizes ficha 3242165 que cumplen los requisitos parz
conformar Iz Unidad Productiva y aceptan asumir las responsabllidades y
compromisos.

CONCLUSIONES
Los aprendices de la formacién Emprendedor en Procesamiento vy
M S di B B R IS, (L S I N P
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ANEXO # 5 Evidencias de fotos de reunion del dia 09 de diciembre del 2025.
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ANEXO # 6 Pantallazo de lisados de asistencias y formatos que corresponden de acuerdo
con la Ruta 2, Ruta 4 se observan en la carpeta drive compartida.

LINK DRIVER:

https://sena4-
my.sharepoint.com/personal/jeherreraa_sena_edu_co/_layouts/15/onedrive.aspx?CT=1760742159821&0R=0WA%2DNT%
2DMail&CID=6b172ba8%2D4b8f%2D7d0b%2Dd297%2D8967d1a61f3f&e=5%3A95695ddbc15a4bd0b0a37cfb9670b79e&s
haringv2=true&fromShare=true&at=9&clickParams=eyJYLUFwcE5hbWUiOiJNaWNyb3NvZnQgT3V0bG9vayBXZWIgQXBwl
iwiWC1BcHBWZXJzaW9uljoiMjAyNTEWMTAWMDEUMTYIiLCJPUyI61ldpbmRvd3MgMTEifQ%3D%3D&cidOR=Client&id=%2
Fpersonal%2Fjeherreraa%5Fsena%5Fedu%5F co%2FDocuments%2F Portafolio%20Instructores%20Estrategias%20Campe
sena%2FORIETA%20MARGARITA%20NOVA%20MORENO&FolderCTID=0x012000DCCO0B8F4D482FB49817C5035180C
FAQ9&view=0

e Onele rew
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NOMBRE DEL PROGRAMA

N

PLAN CONCERTADO

Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir

Regional Cordoba - Monteria

S ENA
-7Av PLAN D€ TRABAIO CONCIRTADO
OF FORMACON TASORACON Y COMSITVACICN DE FRUTAS Y HONTALZAS
rioea LR
CONTROUAR LA FORMULADCGN PARA B MOOUCTO, St

| S LLTADO D2 APRENDAE

EPEONCACIONES DEL CUENTE Y VOLUMENES D€ MIooLCOON

TRANST ORMAR PRUTAS ¥ HORTALZAS SEGUN CHTEINOS TECNCOS, ORDEN DE MMOCULCOON ¥

NORMATIVIOAD WOENTE,
sTRucTOn ORIETA NOVA MORENG
forma de entrage activided Fechs de ENTRIGO
Aprencaz Acttviced 3 desarrcliar RS
Fisico Oighat = Mo
ANA MILENA PERA SOTO X
BERONICA VANESSA FUENTES CORTES X X
FRANK DAVID GARCIA MONTALVO X X
HERNAN ENRIQUE DURANGO BABILONIA X X
LLZNEDA LOZANO VILLAR X x
MARCO ANTORIO MEIA HERNANDED X X
MARIA ALEIANDRA YANEZ MARTNEZ X X
Actvicsd 3 3
MARLA EUGENIA MACEA PAYARES Eisbora un poaucto X x
todos o3 MUN a0

MARITZA MARIA MAROUEZ CORREA

MELKIS MIGUEL CORDERD ARGUMEDO

MILADYS MARIA CORTES MORENG

MONICA PATRICIA CORDERD ROMERD

ROGER FIDEL GARCES SUAREZ

SESASTIAN DAVID SANTANA CAUSIL

TEODOSITA MADERA LLOVERA

YERALDIN VARGAS VIARA

E3
&3

orocesos de higlenzacion
esbblecioos.

B EIE
Ed
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NOMBERE DEL PROGRAMA
Centro Agropeouario y de Sloteonciogia E1 Porvenir
Reglonal Cordoba - Monteria

=4
5 5 NLA

AN

FLAN O TRARAIO LLWLIRTADO

PROGRAMA 0 FORMACSH SLARCIGACEIN 36 DHRMACKE CACTIEN CIMNCIN TRADCH

oc ber L A

A O O TROAIIN ¥ MORMAND

T ™ oo 1 AARCLMARIA ¥ OO DA LA
[USINTASO S ANRREAR LABCKAON (6 LERNADCE LACTECHS < OMCENTRADE S50 MAMMETACS §S5T AR KOS

s MR TR CRATA MOV M (W)

e L feita de AT
At ATl b e b -

AMA MELENA SANTAMARLA CELGADO

CAANA IF K505 COLCADO SANTRVANA

CAANA QLETTIRA RDCHOLUTT POMAIL,

CANA FUTW ASACLE B3RN0

SIS ARG CASAANMIRSA RLT

CTELVINA CEL CARME N DIAT SLARET

LN ) O A N e
J

|ER5 PATRIOA GOMEY CALDI N

=
I

LUTVELA SANTAMASA URANGE Dasarrida e Sova

e R en
LUZ MEIDA DURAN 50 CELGADO TR IS GO CuTa B

=
3

MANPTRL YT SANTAMARIA DELGADO
|mm IELCADO CLINTERD " i

MARLIA CAMILA CONTRIRAS ACURAR o \s

NERY CECHAA MESTIA MONTALVD o ks

ORL AL MARIA POUAS CLITMAN s s

YULITTI PADHA CONTRERAS AGLILAR " 2

YULANA FA00A PASTRANA SANTANANA I 2
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NOMBRE DEL PROGRAMA
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Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir

Regional Cérdoba - Monteria

&
S ENA
-7AV PLAN D€ TRABAID CONCERTADO
PROGRAMA D FORMACION RASDRACION Y COMIRVACOR DT FRUTAS Y NONTALTAS
rom 34248
CONTROUAN LA SORMULADON PARA & faLN
MOCUCTO, 5!

IESLLTADO DS APIENDIZAJE

Flm

ESPEONICACIONES DEL CUENTE ¥ VOLUMENES DE MIOCLCTON

TRANSF OAMAR PRUTAS Y HORTAUZAS SEOON CUTERICS TECMCOS, ORDEN DE MOCUCOON ¥
NORMATIVIOAD VIGENTE,

ORIETA NOVA MOREND

Aprencs

forma de sntrage sctivided Feche de INTRIGO

ALEIANDRA BRIYID CAUSIL ARGUELLD

ALFREDO MIGUEL ARGUELLO GAMERC

ANYEL MIRIHAN ARGUMEDO PLAZA

EUS YOJANA UICONA ARRIETA

ENILFA MARGOTH ELY ALMANZA

GLORIA MARIA ARGUELLD GAMERD
IVELXCE DEL CARMEN LUNA ARROYD

JORGE ELIECER HERRERA JARAMILLO

KAREN PAOLA GAMERD 2QUIERDD

LERSY PAOLA GONZALEZ VEGA

LUIS MANUEL GAMERDO DORIA

NATACHA GUZMAN UICONA

SILA ESTHER IZQUIERDC CAUSIL

TATIANA JUUETH ARGUELLO DIAZ

YAXELUINE DEL CARMEN SOTO SANCHEZ

YUUANA PATRICIA ARGUELLO SO70

=

-

EREIEREIE
™

-

Actvidad 3 ~
Elabora un prociucto

Bl
-

apicando todos 05 uname
procesos de higenzacion

»*
-

esbbiecoos.
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NOMBRE DEL PROGRAMA
Centro Agropecuario y de Biotecnologia El Porvenir
Regional Cordoba - Monteria

®
SEMNA

N e

IPROGRAMA Of FORMACION TLABORACION Y COMSERYACION DE FRUTAS Y NORTALTAS

ey S35

CONTROLAN LA FORMLEACON PATA £ MICOUCTD, SESON
ESPEOFCACIONES DEL CUENTE Y VOLOMENSS DE MOCLCOON

TRANSFORMAK PRUTAS ¥ HONTALZAS SEE0N CUTEINGS TECNCDS, ORDEN DE MODLCOON ¥

JLESULTADO DE APRENDUZAIE MORMATIVIOAD VCENTE.

bstnucTon ORETA NOVA MORENG

lorma
. da entrags activided Fuche de INTREGO

DALCIEE DALTRIS DORIA MESA X X

DANIELA MARCELA QUIROZ MONTARD X X

DANIE JORANA ENAMORADO REVES X x

DARID JOSE FABRA GOMEZ X x

3
]

DORIS MARIA MORALES SUAREZ

>
El

EIMIS JULIETH PETRO RACERD

3
]

EMILSE DEL CARMEN GAVIRIA CALVD
Actviciad 3

E3
™

EUCARIS MARIA RICO HERNANDEZ Eibora un producte

FATIMA DEL ROSARIO MORELD HERNANDEZ rocesos de higenzac

KEILA JMENEZ TORRENTES ek B x

KELLY JOHANA ESPITIA MANJARREZ X X

KENDY SOFIA LOPET SAEZ X X

LUZ MYRIAM NARVAEZ ALARCON X X

MARIA CECILIA MARTINEZ ARGUMEDO X X

MIGUEL ANGEL BERROCAL DORIA X X

PEDRO LUS ESHTIA HERNANDEZ X x

FILAR SOFA GONZALET OYOLA X

ROSELIS ROMERD NUREZ X

SAIDITH PAOLA LORA LICONA | X

VANESSA ESTHER ESTRADA TAPIAS X

YADIRA PATRICI GUIMAN MARTINEZ x

YOADIS DEL CARMEN PEREZ CALDERIN | X
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PROCESD DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATD GUIA DE APRENDIZAJE

IDENTIFICACHON DE LA GUIA DE APRENDIZAJE:

Denominzcon del Programa de Formacion: Emprendedor en procesamiento y comercizlizacion de
productos derivados de frutas y hortalizas

Codigo del Programa de Formacion: 36151451

Nombre del Proyecto | si es formacion Titulada)

Faze del Proyecto | si es formacion Titlada)

Actividad de Proyectolsi es formadon Titulada)

Competencia:Controlar | formulzdon pars el producto, s=gin especifisdones del diente
y wolimenes de producdon

Resultados de Aprendizmje Alcanzar:

1- Determinar |25 condiciones de la materia prima, insumos, materizles & insslaciones ugfm
instrucciones del Srea de produccion y normas temicas.

2-Transformar frutas y kortalizas FEE':JH oriterios kEonicos, orden de producdan y mormatividad vigente,

F-Verificar la calidad de los productos obtenidos en el procesamiento de frutes y hortalizas segin
rfmnas y procedimisntos establecidos.

A~ REpOrtar datos de process § products terminsdo acore con lineamizntos o I8 ampresa y normstia

wigente

Durscion de |a Guia: 98 horas
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2. PRESENTACION:

Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a |as fortalezas que sportara en
&l desarrollo de habilidades y destrezas.

Guiar y organizar el aprendizzje de manera gue s oriente al desamollo integral del aprendiz
Motivar a la zocion, al trabajo sutonomo sistematioo y orgenizado.

Relacionar conocimientos previes con los nuevos para la construccion significativa de los

THSIT0s.

Controlar la formulsdon de un producto segun ks especificciones del diente v los
volimenes de produccien implica ajustar la recets de la formula para gerantizr que s=
cumplan las necesidades del cliente y que se= produzca la cntidad deseada de manera
eficiente. Esto incuye adaptar la formulacion a diferentes wolimenes, utilizando
herramientas de planificacion de la producdon como MRP pars optimizar recurses y costos,

y realizar un control de clidad pars asegurar la conformidad con los estandares establecidos

Para determinar las condiciones de la materia prima, insumas, materiales & instalaciones, es
fundamentzl seguir las instrucciones del area de produccion y las nonmas tecnicas splicables.
Esto induye werificar la calidad, cantidad, estado de CONSE NS Cion ¥ la ausencia de
contaminacion o dafos =n la materia prima y los insumos. También se deben inspecdonar
las inszlaciones y el equipamiento para ssegurar que esteén en Gptimas condiciones de

funcion zmiento y seguridad

Materias primas & insumos:
Recepcion:
La recepcion debe ssegurar gue las materias primas e insumos lleguen &n buenas

condiciones, avitardo contsminacon, shersoon o danas Asicos.
Identificacion:

Deben eser debidamente identificadas segin las normas aplicables {ej., Besolucion 5108 de
2005 para afimentos).

GFFI-F133 ¥'04

GTH-F-062 V10

50



1.

2

®
SENA

N

[ ]
SERLA,

N

Inspeccion:

5e deben inspeccionar antes e su uso para determinar si cumplen con las especificaciones
de calidad establecidas.

Limpieza y descontaminacicn:

5i es necesgrio, las materizs primas deben limpizrse con agua potsble v otros medios
adecuados y, si aplica, descontaminarse antes de su uso.

Ficha tecnica:

Toda materiz prima debe tener una ficha tecnica disponible para la autoridad ssnitaria
ouzndo ko reguiera.

FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

Descripoion de la{s) Actividad{es)

1-En grupos de trabajos selecdona una fruts u hortaliz y determinar las condiciones de &
miateria prima, teniendo en cuenta los pasos anteriores plasmabos &n tu librets de notas pars
ser socializados en dases.

2- elabora una ficha temica del producto gue vas 3 elsborar

Te damos unas pautas sobre |z ficha tamica del producto:

Para elaborar una ficha tecnica de Fruver (o cuslquier producto alimenticio), s= necesita
recopilar informacion detzllada sobre el producho, induyendo su compasicon, proceso de
elzboracion, empagque, carscteristicas organolepticas, nutricionales y microbiolygicas, as
comao tambien la wida Otil y condidones de almacenamiento. La ficha tecnica es un
documents gue proporciona informacion detallada sobre un producto y &5 utilizada para la
gestion y el control de calidad.

Elemerntos clave de una ficha temica de Fruver o cualquier slimerto):

ldentificacion del producto:
Hombre comercial y temico del producto.
Hombre dentifico, si aplica.
Descriprion general del produco.
Imagen representztiva del producto.
Informacion del fabricante:

o Mombre y pais de origen del fabricante.

o Datos de comtacto del fabricante.

o
o
o
o

GFPI-F133 W04
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3. Composicion del producto:
o Lista de ingredientes y sus porcentsjes.
o Dedaracion de alergenos, si los hay.
& P leots
o Descripcion del sabor, olor, textura, color.
5. Caractensticas nutricionales:
o Tabla nutriconal con informacion sobre calorizs, proteinas, carbohidratos, grasas,
etc.
6. Caracteristicas microbiologicas:
o Analisiz microbiologico para determinar Is presends de microorganismos.
7. Proceso de elsboracion:
o Diagrama de flujo gue muestra cada etapa de la produccion.
8. Empaque y presentacion:
o Descripcion del tipo de empaque (bolsa, ja, etc.)
o Especificaciones del empaque (tamafio, material, etc ).
o Condicones ce almacenamiento y transporte del empaque.
9. Vida util y condiciones de almacenamiento:
o Fecha de caduddad y recomendaciones para mantener | calidad del producto.
o Condidones de almacenamiento optimas {temperaturs, humedad, etc.).
10. Normas y certificaciones:
o Certificaoones de calidad, normas sanitarias y otros documentos relevantes.

METODOLOFIA DE LAS ACTIVIDADES A DESARROLLAR:
Socializacion de conceptos
01- Describe los siguientes conceptos:
8 - ¢Cuales son las condiciones de recepcion de materias primas?
b- :Como cebe zer el simacenamiento de la materia prima?
c- ¢Que ez la inspeccion de materias primas en la industria alimentariz?
d- :Que es importante verificar al momento de recepcionar materia prima?

Duracion de la actividad: 20 horas

GFPI-F-133 V04
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Transformar frutas y hortalizas segin criterios tecnicos, orden de produccion y normatividad vigente
implica aplicar tecnicas de procesamiento para obtener productos de calidad, seguidos de un orden
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de producdon especfico y respetando |z legislacion sfimentaria. Esto puede incluir seleccion,
limpieza, preparacion (pelado, corte, etc), metodos de conservacion [refrigeracion, congelacion,
deshidratacion, etc ), y elaboracion de productos finsles como jugos, mermeladas, conservas, etc.

Criterios Tecnicos:
Selecrida y dasilicacidn:

Es fundamental separar los productos no uniformes o con defectos (daho mecanico o
microbiologico) para asegurar 1a calidad final.

Limpieza y lavado:
Se debe reafizar una limpiezs y desinfeccion adecuads para eliminar suciedad y microorganismos,
segun o recomendado por fa norma NOM-251-5541-2005.

Se deben utilizar las tecnicas de preparacion adecusdas {pelado, corte, etc) segin el tipo de
producto y I3 receta final.

Métodos de conservacion:

La eleccion del metodo de conservacion [refrigeracion, congelacion, etc.) dependera del tipo de
producto, el tiempo de almacenamiento deseado y los recursos disponibles.

Se debe seguir una formulacion y un orden de produccion especificos pars Iz elaboracion de

productos como jugos, mermeladas, conservas, etc

Dezcripdon ce s activided: Transformar frutas y hortalizas segun critrios tecmicossegin las
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Ambiente raquerico: smbiente de aprencizaje

Estrategias o tecrices didacticas sctivas: socaizacion

Materisles de formacon:ibreta de notas,lapicero, marcacores,telefono movil
Material de spoyo:pagnas web

Duracion ce is actividad: 30 horas.

Una vez transformastes tu Fruver, realiza una explicacion y dals 3 conocer 3 tus companeros
de gque forma lo realizastes que materias primas utilizastes,normas de higiene que

utilizastes,y 3 que clientes va dingido ese producto.

Verificar la calidad de los productos obtenidos:

Para verificar (3 calidad ce loz productos de frutas y hortalizas procesadas, se deben seguir
normas y procedimientos establecidos, gue incluyen inspecciones senszorizles y analisis
quimicos y fisicos. Estos procedimientos aseguran que Jos productos cumplan con los

estandares de calidad y seguridad.

Procedimientos de verificacion de calidad:

1. Inspeccion visual:

Evaluar el color, forma, tamano y textura de los productos.
Verificar Iz susencia de defectos, como golpes, quemaduras o manchas.
2. Analisis sensorial:

Evaluar el z3bor, aroma y textura de los productos.

Determinar |2 presencia de sabores 0 aromas no deseacos.

3. Analisis quimico:

Medir el contenido de solidos solubles, acidez y pH.

Determinar el contenido de azicares, vitaminas y otros nutrientes.
4. Analisis fisico:

Medir ia firmeza, dureza y humedad ce loz productos.
Evaluar la resistencia a la presion y 1a deformacion.

5. Pruebas microbiologicas:

Evaluar 1a prezencia de microorganismos no deseados, como bacterias o hongos.

Realizar pruebas de deteccion de patogenos y toxinas.
Normas y estandares de calidad-
Normas nacionsles e internscionales:

GFPI-F-133 V04
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Descripcion ce fs activided: resiza una inspeccion de los procuctos obtenicos,has una lists de chequeo
e identifica los aspectos que guieres inspeccional en el producto final,2sto se hace por cada procducto
realizaco.lo imprimes y sers s0Caizaco en clases.

Ambiente requernico: ambiente de sprencizaje

Estrategias o tecnicas didacticas actives: socaizacion

Materisies de formacon:ibreta de notas lapicero, marcacores, telefono movil

Materisl de 3poyo:pagnas web

Duracion o= ' actividad: 45 horas.

diferenciar Empiezay selecoonar los
procezos de desinfeccion: procductos
transformacion | conceptualizacion, | hortofruticolas
de frutas y contaminantes, ;
hortslizas metodos ce desinfectar las
alistar las impieza, fruta:.y Trabajo en
instalaciones, . hortalizas equipo
maquinana, herramientas de abissra ki
equipo, fimpiezs, clases ce fruta:‘r
materia prima desinfect:rftes, ot ali! =
e insumes para | Concentraciones:, a
el proceso eficenca y uso. operar los
selecoonar los izaz- | ©quipes de
P"Odm :::Z;: c.::hz: transformacion | Toller grupal
hortofruticolas de productos
hortofruticolas.
GFPI-F-133 V04
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transformar
frutas y
hortalizas

Envasar
tecnicaments
los produdos

5. GLOSARID DE TERBAINGS

Limpieza: Eliminacion de suoedad, tierra, residwos de alimentos y otras materias ohjetables de las
frutzs y hortalizas.

Desinfeccion: Proceso de eliminar o redudr la cantidad de microonganismos patogenos en frutas y
hortalizas.

Cadena de frio: Serie de pasos que garantizan ks consenecion de los productos frescos &
temperaturas adecuadas desde su produccion hasta &l consuma.

Almmcenamiento: Guardar las frutss y hortalizas en condidones optimas pars mantener su
frescura y calidad.

Trazabilidad: Capacidad de identificar y seguir el rmstro de un alimento a traves de todas las epas
de produccion, transformacion y distribucion.

Manipulacion higienica: Prectices gue asegursan |a higiene en la manipuladon de slimentos pars
exitar contaminadones.

Pelmdoc Eliminar la piel exterior de las frutas y hortalizas.
Trocesdo: Cortar las frutas y hortalizas &n trozos de tamano y forma especificos.

Escaldado: Proceso de sumengir frutas y hortalizas en agua caliente durante un corto periodo para

inmctivar enzimas y facilitar otros procesos.

Conservacion: Aplicar tecnicas para prolongar la vida til de las frutas y hortslizes.

GFPI-F-133 %04
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Alimentos perecederos: Productos que se descomponen rapidamente y requieren refrigeracion
para su almacenamiento.

Almentos no perecederos: Productos gue pueden conservarse 2 temperatura ambiente durante
mas tiempo.
Contaminacion: Introduccion de sustandias nocivas o microorganismos en los alimentos.

Analisis de peligros y puntos criticos de control [APPCC): Sistema para identificar, evaluary
controlar loz peligroz en Ia produccion de sfimentos.

Alergenos: Sustancias que pueden causar reaccones alergicas en algunas personas.
Agua potable: Agua segurs para beber y cocinar, libre de contaminantes.

Acondicionsmiento: Preparacion de los sfimentos pars 1a siguiente etapa del proceso, como
envasado o coccion.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

https://www_google.com/search?g=manipuladores+de+alimentos%3A&riz=1C1CHBF_esC0913C
0913 &oq=&ags=chrome.2.69i5945018.10850567)0j15&sourceid=chrome &ie=UTF-8

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependenca | Fecha
Autor {es) | ORIETA NOVA MORENO | INSTRUCTOR | SENA 22/04/2025
REGIONAL
CORDOBA

8. CONTROL DE CAMBIOS {diligenciar Gnicaments 5 realizs ajustes 3 la guia)

GFPI-F-133 V04

58

GTH-F-062 V10



®
SENA

N

]
SERA,

N

PROCESD DE GESTHIN DE FORMACION PROFESIOMAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

L IDENTIFICACHSN DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

Denominacion del Programa de Formadion: Elaboracion de derivados lacteos concentrados.
Codigo del Programa de Formacion: 36151542

Nombre del Proyecto Formativo (i aplica):

Fase del Proyecto [si aplica):

Ectividad de Proyecto Formativo (si aplica):

Competencia: Higienizar leche de acuerdo con procedimiento t&cnico y normativa
Resultados de Aprendizsje

Aplicar procedimientos de higienizacion de estsblecimientos, maquinaria y equipos pars la
elzboracion de derivados |3ctens concentrados sezin parametros establecidos.

Alistar materias primas e insumos utilizados en los procesos de elaboracion de derivadaos
lactens concentrados de scuerdo con formulacion estshlecida.

Elzsborar derivados lactens concentrados segin parametros establecidos para el proceso.
Envasar derivados lacteos concentrados de acuerdo con especificaciones para el proceso de
Conservacion y normativa.

Duracion de la Guia de Aprendizaje (48 horas):

2 PRESEMTACIGON

Motivar hacia | actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportara en
&l desarrollo de habilidades y destreras.

Guiar y organizar el aprendizzje de manera gue s= oriente 3l desamollo integral del aprendiz
Maotivar a la socion, al trabajo autonomeo sistemStico y organizado.

Relacionar conocimientos previos con los nuewvos para la construccion significativa de los

Miismos.

GFPI-F133 W04

GTH-F-062 V10

59



®
SENA

N

wN

=  Promover el aprendizaje colaborativo y el orecimiento integral del grupo.

Ls competencia producdon derivados lscteos segiun procedimiento estsblecidos y legistacion
vigente, busca gue El aprendiz aplique =l conocimiento de |a tecnologia lictes por medio de las
operaciones de procedimientos de derivados lacteos y sdquiers las herramientas necesarias para
erfrentar efidentemente 2 la industriz del sector lactes. Para ello necesitamos contevtualizar
conocer |a normia & identificar los criterics gue se les exigen 3 los manipuladones de slimentos ssgin
la rezolucicn 2674 del 2043 v &l decreto 3075 de 1597 &ni las fabricar distribuidorss, comarciantes
transporte ¥ Servicios gastronomicos y restauramtes de capaciter @l personal operative y
manipuladores de zlimentos de que conozcan de los conceptos, Mormatividad, peligros, riesgos,
medidas ocorrectivas y preventivas, tecniGs e consendon de slimentos basadas en la

Mormiatividad.

La preserte actividad le va & permitic adquirir las competencias para evaluar estos impactos
utilizando las metodologias gue analize anterorments, permitiendo valorarlos ¥ de ess manera
determinar 5i 5on positivos o negativos en |a comerdializacion de los productos lacteos al mercado
en emprender un negocio o incluyendose en el @res laborsl de las industrias de slimentos como
fabricas disribuidores slmacenes comerndantes transporte y SENicios gEStronomicos o restaurantes

e las cusles asumira estrategia pars controlar minimizar o mitigar segun sea el caso.

Para rezlimr las evidencias correspondientes 3 estas actividsd de aprendizajpe &5 necesario revisar

los materizles del programa explorar los materiales de apoyo y realizar consultas en intemet
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3. FORMULACIGN DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE

= [Descripcion de lafs) Sctividad]es)

= Para el logro de los resultados de sprendizajes propuestos usted debers conocer:

= Buenas practicas de manufactura.

= Tecnicas de limpieza y desinfeccion.

= Conoomiento de la naturales de las mateias primas imelijucradas en el proceso v sus
caracteristicas organolepticas.

= Principios de manipulacion y conservacion de alimentos.

= Concepto de manejo de residuocs.
3.1 Actividades de reflexian inicial:

Reflaxion: Te imvito a reflexionar sobre |as siguientes texto = imagenes y contestar kas preguntasa

OO i sCion -

En relacion con los alimentos, == manejan conceptos de calidad gue hacen referencia de forma
conjuntac individual a3 diversos aspectos higienioos, sanitarios, guimicos, fisicos,
orzanclepticos, etc. gueaparecen frecuentemente relacionados entre 5i, y gue pusden ser
valorados bajo criterics objetivos ysubjetivos. Actuzlmente, se observa una sensibilizacion sodsl
mas elevada por los temas relacionados con el consumo de slimentos, presentando los
consumidores mayones evigencias respecto al nivel decalidsd de los productos ofertados en
el mercado, tamto en lo que atafe a s wvalor nutritive yoondiciones higienicas, como a

Su presertacion y ConsenEcion.
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1.:Que observas en las imagenes snteriores?

2 igue esialeche?

3. cuzles zon los principales sonstiruyentes de laleche

4. que aspectos de calidad se puede evaluar en leche y productos lacteos
5. écon baze en el texto y complementado con 2z imagenes define:

é que es calidad?

:Que es inocuidad?

6. cual es 1z importandia de las bacterizs dentro del procezo de produccion de los productos lacteos,
tanto beneficas como perjudicizles?

7. conoces s bpo, indica que es.

E. cuales zon las caracterisiticas que evidendias cuando vas 3 adguirir un producto alimenticio,
llameze lacteo o slgunc de zus derivados.

Descripcion de la actividad:teniendo en cusnta lo observado en las imagenes responce a3 preguntas ,oars
ser sociaizadas en clazes.
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Amaiente requerico:; ambésnte de aprendizaje
Estratesiss o tecrices diddctices sctives: estudio oe cases
Materisles de formadian-librets de potas, oz, tel&fano mowil

Material de spoyo: peEinas poogie
Curacion de la actividad: horas. 10

Contewtualizacion y conocmientos prevics:
MICROBIOLOGIA DE PRODUCTOS LACTEDS PELIGROS PARA LA SALUD:

Todos los zlimentos tienen posibilidades de transmitir enfermedades, y |2 leche y los productos
licteos noconstituyen una excepoion a esta regh. Los snimales productores de leche pueden ser
portadores deszentes patigenos para bos seres humanos. Estos patogenos presentes en la leche
pueden aumentsr elriesgo de enfermedades transmitidas por  los slimentos. Ademas, las
actividades de ordeno, la mezclaposterior de la leche y su almacenamiento entrafan rieszos de
contaminacion por contacto con el hombre oel medio y de proliferscion de patogenos intrinsecos.
Ademas, Muchos de los productos lacteos, debido 3 sucompaosicion, constituyen un medio propicio
para &l desarrollo de microorganismos patogenos. La lechetambien puede estar contaminada por
residuos de medicamentos weterinarios, de plaguicddas o de otroscontaminantes quimicos. Por
consiguiente, |z splicacion de medidas adecuadas de control de |a higiene dela leche y los productos
lacteos a lo largo de tods |a cadena alimentaria es esencial pars garsntizar lainocuidad de estos

alimentos y su idoneidad para e uso al gue se destinan.

Al igual que los demas tipos de alimentos, la leche y los productos licteos pueden prowocar
enfermedades Factores como |z contaminacion y el orecimiento de patogenos, los aditivos
guimicas, |3 contaminacicnambiental ¥ la descomposicion de los nutrientes pueden afecsr a la
calidad de |z leche. Los paligros microbiclogicos son un importante problema de inocuidad de los

alimentos en el sector lecheroporque |3 leche es un medio idez] para el crecimiento de bacterizs
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otros microbios. Estos == puedenintrodwdr en la keche 2 partir del medio ambiente o de los mismos
animales lecheros. La leche puedecontener microorganismos nocivos como salmonellz, escherichia
coli OA57:H?, listeria monocyogenes, staphylocooous surews, yersinia enterocolitica, bacillus
cereus, clostridivm botulinum, mycobacterium bovis, brucella abortes y brucella melitensis. Una
zoanoss &5 una enfermedad infecciosa que puede ser transmitida entre bos animales vertebrados ¢
losseres humanos. Lss infecciones zoonoticas cominmente asodadas &l consumo de leche y
pmdu:t-uslil:t:n:s-u-n |z tuberculosis, |3 brucelosis, la leptospirosis, |z salmonelosis y |3 listeriosis.En
general & puede resumir la importanciz del estudio microbiclogico de |3 leche basado =n estos tres

aspectos.

Los microorgenismos producen cambios deseshles en las carscteristicas fisicoquimicas de la
lechedurante |a elaboracion de diversos productos lacteos Los  productos lactecs y la leche
pusden contaminarse con MiCTOOMEanismos patdgenos o sustokings y provecar enfermedad en el
consumidor.Los microorgenismos pueden causar alteracionss de la leche y productos lacteos

haciendolosinsdecuzdos para & consumo.

MICRORGANIZMOS DE IMPORTANCIA Y NIVEL DE RIESGD:

Microorganismos patdgenos del queso agrupades por su nivel de rieszo:

Nivel de riesgo Microorganismo patogena

Alto Salmonellz spp Llisteria monooptogenes
Eschenchiz coli enteropatogeno

Medio Streptocooous (grupos & y C) Yersinia
enterooolf tica Brucella abortus
Mycobacteriom  tuberculosis  Pseudomona

=eroginosa  Cowiella burmetd Vibrio spp
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Aeromonas bydrophila
Bajo Staphylococous aureus Clostridium botulinum
Clostridiurs periringens Corynebacterium

diptberize Bacillus cereiis

tabla 1: microorganizmoz de importancia y nivel de rieszgo.
fuente: calidad de Joz quesos; fundamentos y aspectos generales.

Si Iz muestra ensayada no cumple con uno o mas de fos requisitos indicados en la Norma NTC
750:2009 oNTC 5834:2011, y de acuerdo 3 los criterios de aceptacion o rechazo definidos, sa
rechazars el lote. Encazo de discrepancia, se repetiran los enzayos zobre una nueva muestra
tomada para tales efectos Cuslquier resultsdo no satisfactorio en este segundo cazo zers motvo
pars rechazar el lote.

Descripgon de la actividad: Observs ef video OMS:las cinco claves psra ls inocuidsd de los
alimentos

linkhttps://wwe youtube com/watchTv=ULZSIFVpLIQSaD_channei=WoridHesithOrganization%28WHO
%25

Ambiente requenco: ambiente de aprencizaje

Estrategias o tacricas didacticas sctives: estudio os casos

Materizles de formacan:video

Material de spoyo: pagines googie

Duracion de is actividad: horas.10

y responde las siguientes preguntas:
1- Como se pueden asegurar i calicad e inocuidad ce Jos skmentos segun la OMS.

2- iQue zon los microorganesmo?
3 imqumpmwm&msmmupropemsnmuﬁmypoque?
4- Que 2suna ETAT
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3- Cuales son ios oz de MICroorganizmo que podemos observar en ef video y que recomendsciones
harias & respecto oe 103 cuidados para no contraer una ETA

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necessrios para el
sprendizaje:

Dezcripcon de |a sctividsd: rezponce fas preguntas anteriores

Ambiente requenco: smbiente de sprencizaje

Estrategias o tecricas didacticas activas: s0Galizacion Ge conceptos

Materizles de formacion:ibreta de notas,lapicero,tabiero, marcadores

Material de apoyo:paginas web

Duracion ¢ i actividad: 10 horas.

sAlistar materias primas e insumos utilizados en los procesos de elsboradion de derivados lacteos
concentrados de acuerdo con formulacion establecida,

Loz productos lacteos se elaboran 3 partir de leche, que se somete 3 diversos procesos. Entre loz
derivados lacteos se encuentran el queso, el yogur, el duice de leche y los helados.

Materias primas:
Leche, Cultivos, Cuajo, Acido lactico, Bicarbonato sadico, Acido acético glacial alimentario.

Proceszos de slaboracion

Medir y colar |a leche
Calentar iz leche
Agregar cusio
Deszuerar

Salar

Moler

Moldear

Empacar

Otros ingredientes

Almidones modificados de maiz o papa
Dextrosa monohidratada o anhidra
Maltodextrinas

Carrzesninac
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Goma guar o xantana
Benzosto o sorbato
Sabores y colores
Antimicrobiznos
Envases

Loz envazes para productos lacteos pueden estar hechos de pobetileno (PE), polipropilenc {PP) o
poliestireno [PS). Tambien pueden incluir capas de papel y aluminio.

Calidad

Para producir productos lacteos de buena calidad, es importante utilizar leche de buena cafidad y
aplicar buenas practicas de higiene.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de fa actividad: con s crientacion cel instructor selecciona un producto pars ser slsborsdo
en clases, ef instructor je realizara un fiztaco de Ias materias primas & utilizar.
Ampiente requerico: smbiente de aprencizaje
Estrategias o técnicas didacticas sctivas: procesos
Materisles de formacon:ios asignades por el instructor
Materisl de apoyo:paginas google
Evidencias de aprendizaje:producto final
Instrumentos de evaluacion:lista de chequeo
Duracion ce s actividad: 20 horas.
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sEnvasar derivados lacteos concentrados de acuerco con espedficaciones para el proceso de
conservadon y normativa.

Almacenamiento:

Se mantienen en camaras refrigeradas {normalmente entre 0°Cy 5 °C) o frigorificas, de congelados
o de congelacion (-18 *C o menos)

El empague debe estar libre ce roturas, abolladuras o deformaciones

Normatividad

El Decreto 0616 de 2006 establece loz requisitos que debe cumplir |3 leche pars el consumo humano
La Resolucion No. 1407 de 2022 establece ias condiciones para las mezclas para helado

Ejemplos de productos lacteos
Quezo, Cuajada, Crema, Quesillo, Leche condensada, Dulce de leche, Arequipe.

Acontinuacion te presentamaos algunos empaques:

Descripcion de ia actividad: escoge un empeque pars productos lactecs y Sevalo al ambiente de
aprendizaje ,para ser socalizaco,esta activided se realizs en grupos de 4 sprencices,donde debes
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cescritir 21 tipo de empaque que seleccionastes caracieristicas de que esta echo,por que de sus colores,y
U presentacion.cedn hacer una descripgion minucioss del envase.

Ambiente requenico: ambiente de aprencizaje

Estrategias o tecnicas didacticas activas: procesos

Materizies de formacon:ibreta de notas,lapicercs, tadlers borracor,

Materisl de 3poyo:pagines soogle

Evidencias de aprendizaje-exposicion grupsl

Instrumentos de evsluscion:lista de chequeo

Curacion de i= actividad: € horas.

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

tenpendo en | Conocer la identifica loz
s i hinocuidad de | factores ce chegueos

a3 riesgo
0bz2VBdO &N | 1 he identificar microbiclogico,
iaz imsgenes | las materias quimicos y fisicos
rebomndc ins primas 3 utilizar | del proceso

; y readzar el productivo Socizfzacion
orezuntas proceszo de R
_pars zer elaboracion del | S6Eun criterios
. ; tecnicos
o

soceizacss prOf)u

tenienco en aplica
en dases. cuents las métodos de

v normas o
Obzera ¢l ] :ren'ptn:zz y - Eiat ion
viceo s mﬂ € de productos
instalaciones, s
OMs:Las maquinana y
cinco claves equipos pars el
par Iz procesamiento
inocuided de de derivados
lacteos
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simentos
conls
orientadon
del instructor
selecciona
un producto
para ser
eladorsdo &n
clases, el
instructor je
resizara un
istaco de iss
materias
primas 3
utifzar

tecnicas y
normativa.

evalials
cafidsdde &
leche zegin
procedimiento
operativo
estandarizado.

reconoce
tipos y funcones
de materias
primas e insumos
utilizadas en
elaboracion de

derivados lacteos
concentrados.

opera
maquinana,
equipos ¥
herramientas
pars
procesamiento
de derivados
lacteos

GFPI-F-133 V04

GTH-F-062 V10

70



N

SENA

N

ACUERDO CON
MANUALES DE
OPERACION ¥
NORMAS DE
SEGURIDAD
INDUSTRIAL

DERIVADOS
LACTEOS
CONCENTRADOS
DE ACUERDO
CON EL

ESTABLECIDO

VERIFICA
LASVARIABLES
DEPROCESO Y
LA CALIDAD DE
LAS LECHES
CONCENTRADAS
CONFORME A LA

5. GLOSARIO DE TERMINOS:
cusjar: provocar Is cosguiacion ce & leche mediante cuajo, acidificacion © amDos procecimientos.

cusjo: sustancis procedente del estomago de rumiantes lactantes que sz utiliza pars favorecer el cusiado de
Is leche Tambien existe &1 cusjo vegetai, procedents del cardo o del jugo de higuers, y &1 cuajo microbiano.

desuerado: proceso por el cual se 2iming e suero de ia cuujm

extracto s2coc todos los MPMCDCE; oel Queso, excasds el e
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fermentacion: process que se ca curants b cursdion por el que la srass, ks proteinas y los mrbohidratos se

descomponen mediante ambios uinq.]imil:-:s com la ayuda de la bempersturs, s humedad, las hul:t:rius'r'

los enzimas. Todo ello afects = la texhss, al sabor 'r'ulammu d-ell:ruun curado.
Ehobuios: Torma gus adopts |8 grass en bs leche. Su tamara warisrs segun la razs del snimai
phucSiisis: degradacion de I8 Isctoss en &cdo lactico.

Imctasy; snzime prn-duu'du por &l imtesting delsada que F-er"nit: I n:I'E-HE&n de la lactosa y cortas & enlace
Enkre sus dos componertes, b glucosa y la galactoss.

Imctosa: wﬁmrprﬂurte n la leche, compuesto por gluccss y galectoss.

indliziz: proceso responsabis de formisGon d& Aromiss Carscensicas Bn el queso, como consscuenta de
ls depradacon de Is parts prasa.

volear: t2rmino que define =l proceso de girar repularmente n queso duranke &1 proceso de miaduracion
pars garantizar que k humedsd y =1 mobo se distribuyen uniformemente.

f. REFERENTES BILBIOGRAFICOS
Construya o dte documentos de spoyo pars &l dessrrollo de ka guia, segin lo establecido en la guia

ge desarrollo currioular. [MBLOGRAFA | WEBGRAFA).
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7. CONTROL DEL DiOCUMENTO

Aufor (es] | ORIETA NOVA INSTREUCTOR SENA RESIOMAL | 12-04-202%
CORDDEA

B. COMNTROL DE CAMBIDS [diligendar Gnicamente si realiza ajustes @ la guia)

Cargo Depemtencin  Fecha  Razon del Cambio

Autor fes3)
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PROCESD DE GESTRON DE FORMACKIN PROFESIOMAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE AMIENDIEAE

IDENTIFICACION DE La GULA DE APRENDIZAIE-

Dano=isacdn dil Pragamade Formacidn: ELABDRACION DE CONSERVES DE FRLITAS ¥
HORTALEAS

e o o | P raa e i Fozrrnisiidas D151 368
®  plos=hre del Progects | sl as Memmedos Tiwlada)

®  Fardal Proyeo | sas Dormmecids Tioleda|
o Ao ad die Proyectold 48 Tomrmeckdn Thiueda)

et el ASETIR FRODESD OO FRODLUCC S 00 L0 RERTOS SEGE0M FROGAARA OO #RODULTION
Wmnuibadoy de Bprande e Alcansar:

% Peppmcar dcsas, maisrsn primes, mumoy, sguipor, b mariema oaiemiiauen sl
przeruamEnio de s § horisl e ssgd e lerreu b ks e p oeden de prodascian nan

®  procEalr ok Eis reisn y boris e gifoerds Busase priciica 28 marodstiar
wEg N Mo elsciin yardsede arod e .
® Dilgercis reaories 2 b acvedsdes @ noorfoom deden sorgids dersvissl

precraamEnio de s p horisl s en oo fomeeba sstablecdors pos bs cormpabia

® coisjer que loa prodacizca reufismes 86 prxsaamEnic de Inesc p karislba
coreria onden B0 caldad § can idsd s L Tormi elscsidn y ordea de prod ecoiin.

Dhor i o | Gasdi: 48 hore
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2. PRESENTACKIN:

A trawve del desantolio de b attwidesen planteedes fune oorea hewadnd, cimnr s procase ds

n e (EA-E | W Anabons uais srocies = apends podod k ex
prograras e Inpees, prod y dmaniscod P L rtwes s s P .
Esta p vl do de forms lsdnoe - practics com o i da glanianr s

2y ar Sa por pann del apendz; adends marapin 1020 ks lemas

! i con Womandn Jisgeza, desrncodn ¢ hgesicacds St agagas, stenyins &
I cianax

3. FORMULACKIN OF LAS ACTIVIDADES DT APRCRDULAN.

ACHIVIUAD DE AIPHENDISAJE No. '

Qey & Ly y e [ (3 " utiar Gn W peedactas de
almeston de dutaides de ues p hanaicas

Eatrategis du sprendcue
- I en s et mer y A B Suie arcrde MMETMS fOTEN X Y RGOz &
wakear ont b Ghibomcnn de dorsndos do rates y ool the poar o e

mrtane ks sguosies Moas rralecs w kel

LR S ILR ]
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Nerasedndas S ot aanas [IIvres o insearia s
Lerpmza y deaniecodn Sa vislsd oo 3 ejuapas
Inpodtances de b suecodn Ao masdor ws promas
Ndiordon pate vt sgopas 3y sroedos

S, Cadds prupo dode sncasbaut lom smepation reds o rmes S riboge sanbedo atie s daatuds
tnmpantiercs

PROCESAMEENTO DE FRUTAS Y VERDURAS

Laoa frulss vy verduos s levan por en gmzoymmeslo con ¢l & de carmarvacidn du exdas. So
wpovuchan it cacctanies e producus, avite peirdedasx. se matkesen @ ba largo dal afe y »e
ubhaAn lecscas gae maninsan b Ol clad dul pradectin. San producics gae comienns Dran cirsdad
do viamiis, fergrees prolsines y corbohedis do Bol ssandscos 300 o gigansms Sunasn
Para como cusigumt srnams: cHan spsies & alnsonses y modtcacures pruvoseiine o0 curios
wperrnx (Gatrmcon, Hecos @ kg ens) gas son D ganceales responatios te s Solenem.

Los grozesss de comprescys y poccsnm e an as Sosarmilatds pars Samicur gl eacis de ke

pperres modtcedons el peodecin @ 10 Mege de su desermdo. Alguoos e o malofos de
COOMryACOr MAE ST R0
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Calor: Los tratamiemtos tErmicos mantenan 3 integridad del producto y evilan su cortamiracion.

Refrigeracion: Se somelen @ bajas iemperaturas, para llegar a o niveles donde los
MICTOoFganismos RO pUSten reproducirse.

Salmueras: Las salmuUeras son solusiones o adickdn de 53l en el alments. ¥ s& uillza para Inhibir
&l funclonamiento de |06 Microonganismos.

Apicar: L3 adiclan de anicar en & allmenio Inhilbe & desamolo de microorgan|smos.

Schdifticacikin: Durante i acificacitn s modifica &l pH del allmenip. Se utlllzan ackdos como cltrico,
acetico, mallco, et

Farmantacion: Esle procesd o realizan bactenas que ransfoman el azicar del allmento en Aciso
actico, formando un medio 3840 gue Implde e desamndlo 42 micreanganismos.

Deshidratacion: Durante el proceso y por 13 aplicacion del calor 58 remueve el agua liore dal
alimenio. ¥ &50 aUMEnta U Consanvacion.

L3 calldad de |os productos depende de una sare de faciores como: |3 calldad de |a materta prima,
I higiene de |3 preparacion y a5 fecnicas ullizadas en el procesamiento. Tamblén es Imporiate
recordar gue se deben ublizarse frutas y hortalizas en buen estado, frescas y bien selecclonadas,
de acuerdo con cada procesn para no afectar el sabor nl |3 calidad el producto inal hay.

En & caso oe hotallzas hay que manieneras turgenies hasta su procasamienio. B) estado de
madurez de |as frutas y hortalizas es Importante para cobenar un producto con las caracteristicas
deseadas. Una recoleccion temprana Implde |3 madurackin de los productos durarie su
almacenamiento; ademas 13 Truta demasiado verde &6 propensa A alleracionss Nsloidglcas por &
transpiracion. El producto cosechada tardiamente tiene un Hempo de conservacion menar, ademas
de ser mas senshie a la fesCOmposician por los efectns adversos de |3 manipulacion. La mayor
parie de frutas y hortallzas conbene en promadio B5% oe agua, 3% de sustancias como glucosa,
fructosa y sacarsa, 2% de proteinas y el resto lo consfiuyen celuiosa, compuastos pecticos, 5ales
¥ viiaminas.

Durante el procesamiento de 138 frutas y hortallzas es Imporante monitorear gue sEs contokes de
calidad & Inoculdad 58 maniengan. Para gue 583 apho para &l consumidor.

.I.Jg.lnm andlisls oe |anorabonio 'ﬂFl-EI'tiI'ITE‘-E Jue 52 FH.EII-I'I mencionar son: acdez tihulabie, solidos,
solubles, colometrla, indice de almkdon, medidones aromaficas, proguccien dge atileno,
microbloioglas, metales pesados, plaguicidas, anallsls nutricionales, entre obmos.
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Slempra &5 Importants que CONOZCamos 13 COMPOSKION de 105 alimenios qUE CONSLEMIMOS.
Recordemos que el procesamiento 28 Importanis para que podamos tener aimentos menos
peracederos, o Imporiante es que sean procesamientos responsables.

ACTIVIDAD DE APRENDISAJE No. 2

Objetivo: Conocer @ igentificar 135 materas primas a UMHZar en ca0a proceso de producsien segin
el tipo e producto 3 elaborar.

Estrategta de aprendizaje

a. Por grupos g rabajo se deben reunr y determinar Ias materias primas a utiizar,
b. Reallzar carteleras, esquemas e lustraciones con respecto al ema

c. Ejecutar i3 socializacion ante los demas compafieros.

d. Pronzar materias primas 2n cosecha.

ACTIVIDAD DE APRENDISAJE No. 3

Objetivo: Aprender 3 clasificar '35 Maledlas prmas por mManejo Post COSECha y condiionss
organoiépticas para 1a elaboracion del produci.
MANEJO POSTCOSECHA

DEFINICION DE FRUTA: Producto comestible de una plants constituido por 13 semilla y su
envoltura ia cual puads ser pulposa y |ugosa 0 52¢a.

DEFINICION DE HORTALIZA: Cualquier parte de 1a planta desde 12 ralz hasta i3 yema principal
Inciuyando hofas, talios, yemas Intermedias, flores, DLDOS, tub&rcuios, atc, que sean comastbies.

Las frutas y 1as hortalizas como todos 106 organismos Vives respiran. Estas rutas y hortallzas como
ya dependen 02 sUS YOPI3s reservas, sufren un desgasts f cual sino se maneja bien causa =l
deterioro acelerado gel producto. Estos productos al Fespirar consUMen SUS raservas (azucarss) y
iberan dioxide de carbono (CO,), Agua (H20) mas energla en forma de calor.
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A mayor manipuacion y temperatura, mayor es & proceso o2 respiracion; por o tanto es muy
Importanie conocer 1a velocidad de respiracion para cada producio y a temperatura ge conservacion
para determinar 2| bpo de manejo que se le debe dar.

Frutos climatéricos

Los frutos climatéricos son aguellos gque siguen madurando aun despuds de haber sldo
recolectagos, o cual 52 dede 3 que Independienisments de que ya no 2stén en i3 planta, aumentan
su tasa de respiracion (crisls climateérica) y produccion endogena de elileno, es decr, por ia misma
planta.

Ejempios de frutos climatéricos
Manzana
Pera
Nectarna
Piatano
Mango
ot
Melocoton
« Meidn
Frutos no climatericos
Los frutos no climatericos son aquelos que no presentan crists climatérica, es deck, se deben
recolectar casl en su punto 0 Madurez comercial porque WNa vez cortados o2 13 planta, 500
M3dUraran un poco Mas, SN0 para muchos cultivos Una maduracion casl gespraciadie.
Ejempios de fruos no climatércos
Narana
Limén
Mandarina
Pomel
Uva
Pha
Fresa

MADURACION

» Conjunto ge cambios que suceden en el Interior G2l producio (espaciaments ks fTutos)
despuss que ha c2saco suU crecimianto y adquiers 1a major calitad gesde &l punto de vista
det conslemidor en cuanto 3 aroma, color y sabor especial.
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» Hay 3 concapios de macurez que se uliizan en el lenguale comercial y que &5 NECasano
CONOCEros:

« 1. MADUREZ O COSECHA COMERCIAL: Es cuanco un fruio se desprende del arbol y
puade llegar 3 desarmollar madurez de consumo.

+ 2. MADUREZ DE CONSUMO: En esta efapa son compietas y armonicas todas 135
caraciersticas del producto como sabor, color, aroma, textura y consistencia. La madurez
de cosacha en 1os no climatéricos dede ser IgUal ¢ muy carcana a ia macuraz de consumo.

+ 3. MADUREZ FISICLOGICA: Es |3 madurez en que el desarrolo fisiologico oe todas 1as

partes del fruto permite que 135 semilas estén maduras, aptas para su reproduccion.

Color, sabar, olor apariencla y textura. Esas son 138 cuaro propledaces organolepticas principaies
de los alimentos

o Caracteristicas Oinoléptican

Esfrategia de aprendizals

a. Reunkss en grupoe de trabajo y realizar una Esta de 1as caracteristicas que deben tener [as
matesias 3 momento o2 ser clasificadas.

b. Reallzar Ista de INSUMOS ¥ eqUIPOS NECaEAN0S &N |2 21aDOracion 02 productos de dervacos
de frutas y hortaizas.

c. Responder uoas e Inquietudes por parts los aprendices.

Amblents Requerido: ambiente de formackdn, mesas siias, tableros.

GFRI-F-133V0s
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Materlales: Iapices, colores, esfaros, marcadores, nojas de examen, pliegos de  papel, etc.

«  Objelivo: Bjepatare prasgsoriseldoranonisondaTiiciedy iNTy Bataine OIS ITEgas
peraousigs teenicepotermaisnigenieda empresa y requermientos del mercado.
ACTIVIDAD DE APRENDISAJE No. 4

Objstivo: identificar 3 Importancia, 1pos, caracieristicas y Usos de s aquipos a utiizar.
Estrategia de aprendizajs

2. Los aprendices deben reunirse 2N grupos o2 irabalo y desarmoiar 05 tipos de caracteristicas
¥ US0S que deden tener 10 equipos 3 utilizar.

b. Los aprendices deben efeciuar preguntas para ser resuetias por el Instructor con respecto
3 dudas e Inguietudes cbtenidas durante 2| tama tratado.

ACTIVIDAD DE APRENDISAJE No. 7

_ Eatrategla de aprendizajs

a. Siguendo 3s Ingicaciones del Instructor dilgenciar ge forma indvidual el Test ce BPM donge
se lgentifican los conocimientos, actiiudes y hablios del aprendiz.
D. Engrupos de trab3o reaizar Ia actividad practica de BPM, donde s& evidencie I3s concuctas
y comecto desempefio del personal en & sitio de elaboracion y

reunicse en grupos de ymtemamuamcaomembespedbo
mosirar 3 los demas com lo idea principal del decreto estudiado.

ACTIVIDAD DE APRENDISAJE No. 8

Esfrategia de aprendizaje

a. Reunirse 2n grupos de trabajo y realizar una actividad practica (dramatizaco, socialzacion)
donge se evidencle I Importancia de segulr 135 normas y/o regias de seguridad oentro o
una empresa.

b. Enlos Mismos grupos realizar minlmo 15 regias de Inspeccién en &l proceso de eladoracion
artesanal del producio.
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ACTIVIDAD DE APRENDISAJE No. 3

Objetivo: Ajustar &l proceso de estandarizacion de los dervados e frutas y hortalzas acorde con
procadmientos écnico y nomativa vigente
Estrategia de aprendizaje

8. En grupos de tradajo leer 10 procesos de eslandanzacion ariesanal de los productos oe
dervados de frutas y hortallzas.

b. _hacer un ksiado de estandarzacion de productos segdn nomas vigentes.

c. Exponer I3 estandanzacion del producio ante los demas compafieros.

ACTIVIDAD DE APRENDISAJE No. 10

Objetivor aprencer 3 elaborar lista de chequao para ser utiizada en 1os procasos de estandanzacion
del producto.
Esfrategia de aprendizaje

a. Realzar lista ge chequeo del process de estandarzacion artesanal estipuiado.
b. Realzar una actividad practica donde se evidencia 13 apiicacion y comacto funcionamiento
o2 |3 Esia de chequeo elaborada.

Sl consideramas que 135 rtas y hortaizas con un procesamiento minkmo son, en esencla,
elementos VIvOE QU Interacclonan ©on su entomo, para abiener resuitados de caidad es
necesard conacer 10s efectns que suU Preparacion puaca alercer en este tipo de alimento, ¥ sus
impicaciones en i3 caidad final def mismo. Las frutas comesponden a un sistema particular de
confeccion oS producios preconades, distinias de 1as norallzas porgue para estas, al ser en gran
medida 6rganos vaQetativos, Das!a E6C0QET UN MOMENto preciso que COM2EPoNGta 3 Un 25t30a No
senescante.
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sobremadura, |3 caidad organcieplica (aspecto, sabor, olor, textura) estara en gran medida
garaniizada, pero 2l avanzado estado e madurez Impegdira &f procesamiento minimo, 013 vida de

poscosecha estara compromatida (suele ocwTir en &l ¢3s0 del 1omatel Lo Gitimo es de especial
Interés 3l enfrentamos a una reatdad de A3 cimatérica (manzana y tomate), es gecir que

presantan un 3lza en [a respiracion, o 3 oiras que no presentan 2sta alza v no expanmeantan un
cambio marcado en 5us caraciensticas de calidad. Lo antenor es de gran relevancia para e
desarmoiio de fruta minimamente procasada donde 1a seleccion de i3 vanacad y el momento
optimo de procesamiento resuta fundamental

PROTOCOLO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

£l protocoio de impleza y desinfaccion debe establecar prioridades en suparficies o2 contacto con
ios imentos o proguctos 3 procesar, asl como tambien supericies conde no existe contacto por
ejempio paredes o superficles con I35 que NuNCa se hace contacto con los allmentos.

Con 1a impleza y desinfeccién se dede garantizar que |a planta esté oebidaments IMpia 3 13 nora
de Comenzar 3 procesar, que Ios uiensitos 3 ubiizar estén Implos antes durante y después oel
procesaméenio en planta, que los detergentes y desinfectanies no entren en contacto con ios
productos 3 procesar para evitar contaminackin, maios olores 0 s30ores en & progucto final. Pasos
que se deden cumplir para &l Ingreso a 13 planta de procesamiento:

1. Daspojar accasoros como refo), aretes, cadenas, anlios, ste.

2. Portar botas blancas de hule, Gabacha ce preferancia blanca y manga larga, mascarila, guantss
y redecila para evitar 1a calda de cabelo en ios Aimentos.

LN
(-

4
»~
A— ‘,“\\

3. Ingrezar 2 Is pianta no =in antes desinfectar las Dotas en los tapetes zanitarios Jos cuales contienen uns
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Pasos pars la Empiesa y desinfeccion en i plants al inicio y

final de I procuccion ce alimentos:

1. Conectar is manguers y el rocador, humececer con
sbuncante agus iz superficies de pizos, paredes,

superficies Ge mesas, utensifos 8 utiizar.

2. Rocier detergente en las superficies snteriormente
humedecidas, posteriormente hacer Lso de escobes 0

esponjes pars & limpieza de dichas superficies.

3. Comenzar s Empieza cesde arrids, &5 decr, primen

paredes, luego mezaz ce trabejo y por LRimo suelo.

4, Haciendo uzo del rociador retirar ios restos de

detergente y resicuos que resultaron de is Empiezs con
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adurcante sgus.

PROTOCOLO DE UMPIEZA ¥ DESINFECOION

mesas de trabsjo de acero

inoxidable

4. MANUAL DE PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTAUZAS
hipociorito de zodio 8l 12%

3. ElaDOrar Una sCACION CON BgUS & NpoCionto os 50dio
210.2 %, para Ia desinfeccion Gz pisos, Ltensikos y
parades.

6. Elaborar una soMXION CON REDOCINLD de 50CH0 Y agus &
una concentracion Ce 13 ppm esta pars frutas y
hortakzes [Sumergirias por 10 minutos).

7. Retirar los restos de Is solucion cesnfectants
enjuaganco con adundante agus.

Final

1. Remover resducs resultantes del proceso para is
eiadoracion de afmentos.

2. Aplicar soluGan detergents pars una efective limpiezs
de las superficies y utensiios utiizacos.
PROTOCOLO DE LIMPIEZA ¥ DESINFECOGN

3 MANUAL DE PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y HORTALIZAS

3. Enjuagar con aduncante azua los restos de

GFRI-F-133 v
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detergentes en pizos, mesas y utensiios.

2. Desinfectar con una solucion Ge hipoclorito de sodio al
0.2%

5. Remover 103 excesos de agua en Disos Con LNS e5C0de
de agus.

6. Secar mesas y utensiios con una tosbs limpis y seca.
Aqui hacemos la descripcion de un producto a base de frutas

DESCRIPOON DEL PRODUCTO/ PULPA DE FRUTAS

Es 2l producto paztoso, no CLico, ni concantrado, ni fermentado, obtenido por s cesintegracion y
tamizado ce ia fraccion comestible de frutas frescas, sanas, maduras y impias.

—= B )

MATERIALES/ EQUIPOS/ HERRAMIENTAS/ MATERIAS PRIMAS/ INSUMOS

QOlla de Slitroz
Fogon

Bokc Sploc cal 4
Berzocto

citrico y azcorbico
Fruia

Licvadeora
colador

GFRI-F-133 Vo

86

GTH-F-062 V10



®
SENA

N

- L—dRl EIR} 140 ]
»  Cuchillo
s CMC

s  Agua potable
FROCEDIMIENTO

1. Alinigar el proceso s debe reslizar i impieza gesinfeccion para dar cumiplimisnto & los requisibas
sanitarios mediznts |a Lid del parsonal, equinos, u‘t:nsiiusyir:usde DrOCESO,

2 Recspciom de |s maters primia: 5= hace para conocer ks msberias primas que van 8 inb=reenir en =1
Droceso [Fh.rhu fhm‘tufm..ﬂ.‘n‘.lmr. Hip-ul:luril:u. A5uu|.

3. Pesajel: Fermite conooer oon exactitud ks cantided de meteria prima gue entress & provesdor. Pars las
solides en Kilogrames [Kg) y liquidos en fitras 1)

4, Selacrion: 5= haos pam separar las frutas sames de s b |Hw:nrnpu=1m.

5. Clasificadon: Permite separar entre ks frutas que passron la selecoion, aquelias gue mstan listas para
process, con base a su grado de madurez iy las vendes o ain pintonas que deben ser slmacensdas.

&, Puuj:l Se P’Eﬁﬂtﬂuﬂﬂ Ia Trsta con 1 fin ce saber axgctmmente ousnts frots entra al procsso.

7. Desinfmcoion: se sumerge la fruts =n ls soludian desinfectants (hipociorito + agus) por 10 minutos
dependiendo de las mracteristicas o= la fruta Y 5u estado e sudedad. Por lo gEneml un lote de soludian
zicanza para Ia desinfeocion de tres lotes e fruts.

£ Enjuasue: & Ia fruts desinfectada = e debe retirar bos residuos de desinfectante mediante lsvado con
L] ootabie.

9, Escaldsds: Consiste &n soemeter b fruts & un mlEntsmisnts corto H\*‘Lﬂ:ﬂkm‘]‘ﬂ'q,cm = tin de
aumuurhm','usf aumenkar & rendimients de pulpa, MECUCT Un POCT 1A CATEA MIcrobiana q..eaﬁn
parmarsce &n la fnsts & inactivar snzimas. Bl eccaldado =5 de 3 &% min. [Deper'd'mﬂnde hl"n..rla]. luego de
£sto se hace un chogue tirmico con agua potabie fris.

10.Adecusdion: Las frutas dependizndo de sus carscheristicas, son somatides a- Retirariss s cascars)
Cortaris an trozos) Retrar s partes de s fruts que ro SEn P proceso.

11 Licusdo: Permite disminuir de tamano ki fruts pera poderia despulpar, se utiliza une Bouadors o & niwel
imdusirial una despulpadors.
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12. Temizaco: E3 Ia operacion en Ia que z& logra ls separscion de Is pulpa de Io3 demas resicuos como les
semillas, cazcaras y otros. Se wtiliza un colacor o cemidor.

13. Formuiacion y homogenizaco: Se pesa Ia pulps y se hace ia formuiacion pera adicionsr 103 quimicos
{Adco citrico [psra iz frutas que s oxidan: danano, tomate de Srool, fresa, pifia, durazno, etc.), Senzosto
¥ Sorbato] con agitacion. CLando se empleen mezcias de elios, S SuMa no debers exceder de 1 giks.

14. Pasteurizacon: La pulps es sometida 8 un caientamiento 8 75°C apr
tres minutos.

te, por un tempo de

13. Empacado: La pulpas deben ser aisiacas del mecio ambients a fin de mantener sus caracteristicas hasta
1 momento ce su empieo, E5to se logra meciante el empague en caliente con el minimo de sire, = 52
enfria se puede someter & bafio mara. Uzar bolsas piasticas transparentes de calibres 4 © 3 con el nombre
de Is fruts utiizads.

16. Congelacion: Las puipes son zometicas a temperaturas comprencidas entre 103 -10'y loz -30"C con el fin
de prolongar su vice Gtil.

diferenciar limpieza y seleccionar loz | Sodslizacion
procezos de desinfeccion: productos
transformacion | conceptualizacion, | hortofruticolas
de frutasy contaminantes, )
; lizas miétodos de desinfectar laz
slistar laz limpieza, .‘rutasry . Trabajo 2n
instataciones, hortalizas equipo
o herraméentas de
N, Lo adecuar las
equipo, limpieza, clases de
B Gezinfectantes, frutasy
Hatena prng - hortalizas.
e insumos para | Concentraciones,
o efidencia y uso. operarios
seleccionar los . equipos de
frutas y hortalizas:
productos Fsiol Yia as transformacion | Taller grupal
hortofruticolas Y de procuctoz
hortofruticolas.
GFAI-F-133V0s
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tramsformar
frutas y
hortalizas

Vs
teCcnicaments
lios produchos

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Limpieza: Eliminacion de suciedad, tierra, residuos de slimentos y otras materias objetzbles de las
frutzs y hortalizzs.

Diesinfeccian: Proceso de eliminar o reducir [a cantidad de microorgenismes patogenas en frotas y
hortzlizas.

Cadena de frio: Serie de pasos que garantizan la conservacion de los productos fresoos 2
temperaturas sdecusdas desde su produccion hasta el consuma.

Almeacenamienta: Guardar las frutas y hortalizas en condicones optimas para mantener su
fresoura y calidad.

Trezabilidad: Capacidad de identificar y s=guir & restro de un alimento 3 traves de todas |as etapas
de producdon, transformacion y distribucion.

Manipulacicn higienica: Practicas que sseguran ki higiene en la manipulacon de alimentos para
evitar contaminaciones.

Pelado: Eliminar Iz piel exterior de las friutas y hortalizas.
Troceado: Cortar las frutas y hortalizas en trozos de tamanoy forma especficos.

Escaldado: Proceso de sumergir frutas y hortslizas en agua cliente durante un corto perodo para
inactivar enzimas y fadlitzr otros procesos.

Conserwmcion: Aplicar tecnicas para prolongar |z vida otil de las frutas y hortslizas.

Alimentos perecederos: Productos que se descomponen rapidamente y requieren refrigeracion

para su slmacenamiento.
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Alimentos no perecederos: Productos que pueden conzervarse 2
mas tiempo.

atura ambiente durante

P

Contaminacion: Introduccion de sustancias nocivas 0 microorganismos en los slimentos.

Analisis de peligros y puntos criticos de control (APPCC): Siztema para identificar, evaluar y
controlar loz pefigros en | produccion de alimentos.

Alergenos: Sustandias gue pueden causar reacciones alergicas en algunas personas.
Agua potsble: Agua segura para beber y cocinar, Sbre de contaminantes,

Acondicionamiento: Preparacion de los alimentos pars la siguiente etapa del proceso, como

https://www.google_com/search?q=manipuladores +detalimentos %3 A8rz=1C1CHBF_esC0913C
09138 0q=8aqs=chrome 2 6%59i45018.10850567j0j1 5&sourceid=chrome&ie=UTF-8

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia | Fecha
Autor {es) | ORIETA NOVA MORENO | INSTRUCTOR | SENA 22/04/2025
REGIONAL
CORDOBA

8. CONTROL DE CAMBIOS (difigenciar Unicamente =i realiza ajustes 2 Ia guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razon del

GFPI-F-133 V03
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GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

INFORME FINAL DE SUPERVISION

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME FINAL DE SUPERVISION
CO1.PCCNTR.7710321

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

CONTRATANTE CENTRO AGROPECUARIO Y BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR

TIPO DE CONTRATO PRESTACION DE SERVICIOS.

CONTRATO NRO. CO1.PCCNTR.7710321

PRESTAR SERVICIOS PROFESIONALES Y/O DE APOYO A LA
GESTION, EN LA PLANEACION Y EJECUCION DE LA FORMACION,
ASi COMO LA EVALUACION DE LOS RESULTADOS DE
APRENDIZAJE DEFINIDOS EN LOS DISENOS CURRICULARES
ASIGNADOS PARA EL DESARROLLO DE HABILIDADES Y
COMPETENCIAS TECNICAS DE LA POBLACION CAMPESINA,
APORTANDO AL FORTALECIMIENTO DE LA ECONOMIA POPULAR,
FAMILIAR, ETNICA, COMUNITARIA, EN CONCORDANCIA CON
LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA DIRECCION DEL SISTEMA
NACIONAL DE FORMACION PARA EL TRABAJO.

OBJETO

FECHA DE SUSCRIPCION DEL

NEGOCIO JURIDICO 01-04-2025
FECHA DE INICIO 01/04/2025
257 DIAS.

PLAZO INICIAL

GCCON-F-030 V05
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FECHA DE TERMINACION INICIAL

17/12/2025

ORIETA MARGARITA NOVA MORENO

RAZON SOCIAL

CC o NIT 50926109

NOMBRE DEL REPRESENTANTE

LEGAL NO APLICA

NUMERO DE IDENTIFICACION DEL

REPRESENTANTE LEGAL NO APLICA

LUGAR DE EJECUCION MONTERIA

VALOR INICIAL 339.402.478
EL VALOR DEL CONTRATO ES DE TREINTA Y NUEVE MILLONES
CUATROCIENTOS DOS MIL CUATROCIENTOS SETENTA Y OCHO PESOS
M/ CTE ($ 39.402.478), CADA UNO. ESTA SUMA SERA PAGADA POR EL
SENA A LOS CONTRATISTAS DE LA SIGUIENTE MANERA: A) OCHO (8)
PAGOS IGUALES POR LOS MESES DE ABRIL A NOVIEMBRE DE 2025, POR

FORMA DE PAGO VALOR DE CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL

QUINIENTOS ONCE PESOS M/ CTE. ($4.599.511) CADA UNO. B) UN (1)
PAGO POR EL MES DE DICIEMBRE DE 2025, POR EL VALOR DE DOS
MILLONES SEISCIENTOS SEIS MIL TRESCIENTOS NOVENTA PESOS M/CTE
($2.606.390).

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD

PRESUPUESTAL 4525
CERTIFICADO DE  REGISTRO
PRESUPUESTAL 80425
VALOR FINAL DEL NEGOCIO
JURIDICO $39.402.478
FECHA DE TERMINACION FINAL 17-12-2025
FECHA DE TERMINACION

L
ANTICIPADA (Si aplica) NO APLICA
VALOR TOTAL PAGADO 539.402.478
VALOR TOTAL EJECUTADO 539.402.478
SUPERVISOR LUIS ERNESTO BARRERA

APOYO A LA SUPERVISION

ROBERTO CARLOS ALARCON DURAN
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2.  ASPECTOS TECNICOS

2.1 Obligaciones

SENA

N

En virtud de la suscripcion CO1.PCCNTR.7710321, el contratista adquirié las siguientes obligaciones:

OBLIGACIONES
[Incluya todas
contractuales]

las obligaciones

¢CUMPLIO?
[Seleccione: SI / NO
/ Parcialmente /
No se requirio el
cumplimiento]

PRODUCTO O EVIDENCIA

[Referir la ubicacién de los soportes de las
actividades desarrolladas para cumplir cada
obligacion especifica durante el periodo del
informe]

1.Orientar, asesorar y acompafiar de
forma permanente a los aprendices
en el desarrollo de las actividades
establecidas en la guia de aprendizaje
de acuerdo lo establecido en las guias,
los procedimientos y el Sistema
Integrado de Gestion y
Autoevaluacion “SIGA” del SENA el
cual se encuentra documentado en la
plataforma Compromiso, en los
programas del area tematica objeto
del contrato segun asignacién de

grupos.

SI

PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOR
https://acortar.link/LHzzVD

3212875 - Emprendedor En Procesamiento Y
Comercializacion De Productos Derivados De
Frutas Y Hortalizas. Complementario Ruta 2-
Ciénaga de oro.

3242165 -
Comercializacion De Productos Derivados De

Emprendedor En Procesamiento Y
Frutas Y Hortalizas. Complementario Ruta 2-
Cotorra.

3216216 -
Comercializacion De Productos Derivados De

Emprendedor En Procesamiento Y
Frutas Y Hortalizas. Complementario Ruta 2-
Cerete.

3217092 -
Comercializacion De Productos Derivados De

Emprendedor En Procesamiento Y

Frutas Y Hortaliza. Complementario Ruta 2 - San
Carlos.

3066301- técnico en integracion de operaciones
logisticas. Titulado — Lorica.

3217564 — elaboracidon de productos lacteos
concentrados. Complementario Ruta 4 — Ciénaga
de oro.

3269884 -
Complementario Ruta 4- Ciénega de oro.

manipulaciéon de alimentos.
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SENA

N

3307971 - elaboracidon de productos lacteos

concentrados.  Complementario  Ruta  4-

Purisima.

3341638 — elaboracion de productos lacteos

concentrados.  Complementario Ruta  4-

Purisima.

33367652 — elaboracién de productos lacteos
concentrados. Complementario Ruta 4- Cerete.

3375072 - elaboracidon de productos lacteos
concentrados. Complementario Ruta 4- San
Carlos.

3364246 — Elaboracién de conservas de frutas y
hortalizas. Complementario Ruta 4- Ciénega de
oro.

33744237 - elaboracién de productos lacteos
concentrados. Complementario Ruta 4- Cerete.

2.Realizar reconocimiento de
aprendizajes previos y estilos de

aprendizaje.

NO SE REQUIRIO EL
CUMPLIMIENTO

NO SE REQUIRIO EL CUMPLIMIENTO

3.Acompafiar a la  poblacién

campesina; en la planificacién de
familiar,

mejoras de produccidn

capacidad productiva y condiciones RELACIONADOS EN LOS INFORMES
ambientales en concordancia con el | SI MENSUALES.

protocolo de atencion definido por la SECOP II

Coordinacién Nacional de Atencién

Integral, Diferencial e Incluyente a la

Economia popular - CampeSENA.

4.Reportar la informacién académica

y administrativa requerida en el

proceso de formacién con claridad, REGISTRO OPORTUNO SOFIAPLUS Y
oportunidad 'y veracidad en los FORMATOS INSTITUCIONALES.

sistemas  de  trazabilidad y | g PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOR.

seguimiento dispuestos de manera
temporal o
SENA
actividades especificas, entregando

permanente por el

para el seguimiento de

informe al supervisor del contrato.

https://acortar.link/LHzzVD
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SENA

N

5.Programar 'y reportar a su

supervisor de contrato, con una
antelacién minima de una semana las
formaciones extramurales a atender,
de manera que se autorice por escrito
su movilizacién previa a la salida, en el

marco de su objeto contractual

NO SE REQUIRIO EL
CUMPLIMIENTO

NO SE REQUIRIO EL CUMPLIMIENTO

6.Emitir juicio valorativo sobre el nivel
de cumplimiento de los resultados de
aprendizaje de las competencias del

programa, aplicando los REGISTRADO EN EL PORTAFOLIO DEL
procedimientos y  herramientas S| INSTRUCTOR

tecnoldgicas que la entidad defina, en https://acortar.link/LHzzVD

un plazo maximo de tres (3) dias

después de haber  terminado el

resultado de aprendizaje

correspondiente.

7.Reportar la informacién para la

creacion de unidades productivas,

bajo criterios de calidad, oportunidad SOPORTES EN EL PORTAFOLIO DEL
y veracidad, cuando se le haya | SI INSTRUCTOR

asignado formaciones https://acortar.link/LHzzVD
complementarias en la ruta creacion

de unidades productivas.

8.Participar y apoyar en el proceso de )

induccién de  las  estrategias SE PARTICIPO EN REUNIONES DE AVANCES
CampeSENA:  Objetivos, alcance, 5| DEL PROGRAMA CAMPESENA.

estrategias, cadena de valor,

metodologia, procedimientos e

impacto.

SOPORTE EN LOS INFORMES MENSUALES
SECOP I

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

NO SE REQUIRIO EL
CUMPLIMIENTO

NO SE REQUIRIO EL CUMPLIMIENTO

10.Participar mensualmente en la
reunion de seguimiento operativo del
programa convocadas por la
coordinacién académica y/o misional
del

establecido

con observancia esquema

operativo por la
Coordinacion Nacional de Atencion

Integral, Diferencial e Incluyente a la

SI

SE ASISTIO A TODAS LAS REUNIONES
PROGRAMADAS DEL PROGRAMA
CAMPESENA.

SOPORTE DE ASISTENCIAS EN EL INFORME
MENSUAL DE ACTIVIDADES

SECOP II
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N

Economia popular —CampeSENA para
tal fin y generar las respectivas
evidencias.

11.Participar en eventos de caracter
técnico, estratégico, de socializaciény
de otro tipo de evento al que sea
convocado por la direccién general,
regional o centro de formacidn,
garantizando la transferencia de
conocimiento obtenido al equipo de
trabajo.

NO SE REQUIRIO EL
CUMPLIMIENTO

NO SE REQUIRIO EL CUMPLIMIENTO

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

S

SE PRESENTARON 11 INFORMES DURANTE
LA EJECUCION DEL CONTRATO

EVIDENCIA INFORMES CARGADOS EN SECOP
I

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

NO SE REQUIRIO EL
CUMPLIMIENTO

NO SE REQUIRIO EL CUMPLIMIENTO
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N

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

NO SE REQUIRIO EL

NO SE REQUIRIO EL CUMPLIMIENTO
CUMPLIMIENTO

15.Validar novedades académicas y
disciplinarias de los aprendices
conforme al reglamento del aprendiz:
Reintegros, traslados, aplazamientos,
deserciones; conforme lo establece el

reglamento del aprendiz
comunicando al Coordinador
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias, y

hallazgos en el registro de la
informacién, cuando aplique.

NO SE REQUIRIO EL

NO SE REQUIRIO EL CUMPLIMIENTO
CUMPLIMIENTO

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

VER PORTAFOLIO DEL INSTRUCTOR
Sl https://acortar.link/LHzzVD
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N

aprendizaje.

diligenciada para cada resultado de

requerido segun el

17.Participar en la formulacion vy
ejecucion de los proyectos cuando sea
area de
especialidad y de conformidad con la
programacién académica establecida

https://acortar.link

https://acortar.link/LHzzVD

/LHzzVD

Ssu

3. ASPECTOS LEGALES

3.1

Garantias contractuales

Como garantias se establecieron las siguientes:

GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO [Diligencie si aplica]

ASEGURADORA SEGUROS DEL ESTADO
NRO. DE POLIZA 53-44-101037873
CERTIFICADO O ANEXO NO APLICA
FECHA EXPEDICION 29/03/2025
FECHA APROBACION 31-03-2025
VIGENCIA
AMPARO VALOR
DESDE HASTA
Cumplimiento 28/03/2025 17/04/2026 $3,940,247.80
Devolucion del pago
. NO APLICA NO APLICA NO APLICA
anticipado
Salarios 'y prestaciones
. NO APLICA NO APLICA NO APLICA
sociales
Calidad del servicio NO APLICA NO APLICA NO APLICA

3.2

Durante el periodo evaluado se dio cumplimiento total al objeto contractual, consistente en Prestar Servicios
Profesionales Y/O De Apoyo A La Gestion, En La Planeacién Y Ejecucion De La Formacidn, Asi Como La Evaluacién De
Los Resultados De Aprendizaje Definidos En Los Disefos Curriculares Asignados, Para El Desarrollo De Habilidades Y
Competencias Técnicas De La Poblacion Campesina, Aportando Al Fortalecimiento De La Economia Popular, Familiar,
Etnica Y Comunitaria, En Concordancia Con Lineamientos Establecidos Por La Direccion Del Sistema Nacional De

Cumplimiento del objeto

Formacion Para El Trabajo Y La Coordinacion Nacional de Atencion Integral.

33

NO APLICA.

Cumplimiento de los aspectos del Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol — SIGA
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De conformidad con la ejecucidn del contrato NO se presentaron multas y/o sanciones.

3.4 Multas y sanciones

3.5 Certificado de pagos de seguridad social

Se evidencié que el contratista ORIETA MARGARITA NOVA MORENO CON Cédula de ciudadania #
50.926.109 de Monteria cumplid a cabalidad con el objeto y las obligaciones contractuales. Los cuales se
pueden verificar Mediante los informes presentados por la supervisidn durante la ejecucién del contrato,
los cuales fueron entregados para el proceso de pago, se evidencid el cumplimiento a cabalidad con el
objeto y las obligaciones contractuales, incluyendo la presentacién oportuna de los soportes de pago de
Seguridad Social requeridos para cada periodo.

3.6 Designacion de la supervision

Que el ordenador del gasto realizé la designacidn de supervisién en las siguientes fechas:

01/04/2025: Reinaldo Bernal Michelsen.

15/07/2025: Luis Ernesto Barrera.

Ambas designaciones se efectuaron conforme a la normatividad vigente y estuvieron debidamente
formalizadas mediante los respectivos actos administrativos.

3.7 Liquidacidn del negocio juridico

Que respecto de la liquidacidon del contrato, se establecié que, en conformidad con lo dispuesto en el
articulo 217 del Decreto Ley 19 de 2012, que modificé el articulo 60 de la Ley 80 de 1993, el presente
contrato no requerira liquidacion, siempre que el Supervisor certifique, a su finalizacién, que el objeto
contractual y todas las obligaciones fueron cumplidas a satisfaccidn, y que al contratista se le cancelé la
totalidad de los honorarios pactados.

De acuerdo con lo sefialado en la minuta contractual, en caso de presentarse alguna reclamacién por parte
del contratista, o si existiera alguna circunstancia que impida considerar que las partes se encuentran a
pazy salvo al término del contrato, la liquidacién deberd realizarse de mutuo acuerdo dentro de los cuatro
(4) meses siguientes a la terminacion del mismo, cualquiera sea la causa.

En caso de no lograrse dicho acuerdo, el SENA procederd a la liquidacidn unilateral, conforme a los
términos de los articulos 60 de la Ley 80 de 1993 y 11 de la Ley 1150 de 2007, segun lo estipulado en la
minuta contractual.

4. OBLIGACIONES DE LA ENTIDAD

NO APLICA
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5. ASPECTOS FINANCIEROS

5.1 Pagos realizados

NO APLICA
NUMERO DE ORDEN DE PAGO FECHA DE PAGO VALOR DE PAGO
NO APLICA NO APLICA NO APLICA
NO APLICA NO APLICA NO APLICA
NO APLICA NO APLICA NO APLICA
5.2 Estado financiero
CONCEPTO VALOR
Valor inicial del negocio juridico $39.402.478
Adiciones o disminuciones del negocio juridico $ 0,00
Valor de las reducciones $0,00
Valor final del negocio juridico $ 0,00
Valor ejecutado $39.402.478
Valor pagado $39.402.478
Valor por pagar $ 0,00
Valor a liberar $ 0,00

Conforme a lo anteriormente expuesto, se debe:

Elaborar la liquidacion bilateral del contrato teniendo en cuenta que no existen saldos por liberar o a favor

de las partes, y que las obligaciones fueron cumplidos a satisfaccion.

Para constancia se firma el 10-12-2025

_._Q:ia‘- Q\-\m op-‘unuq‘

LUIS ERNESTO BARRERA
Supervisor del contrato
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