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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Pereira, Diciembre 2025

Sefior (a)

Natalia Marulanda Méndez

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

Cargo del supervisor Coordinadora Académica

Dependencia Centro Agropecuario

Ciudad Pereira
Asunto: Informe mensual de ejecucidn
contractual Mes Diciembre del afo
2025

Referencia: No CO1.PCCNTR.7463461 del afio 2025

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

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

Plazo: Serd hasta el dia 21 de diciembre de 2025.
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OBJETO:

Prestar servicios profesionales y/o de apoyo a la gestidn, en la planeacion y ejecucion de la

formacidn, asi como la evaluacion de los resultados de aprendizaje definidos en los disefios

curriculares asignados, para el desarrollo de habilidades y competencias técnicas de la poblacidon

campesina, aportando al fortalecimiento de la economia popular, familiar, étnica y comunitaria,

en concordancia con lineamientos establecidos por la Direcciéon del Sistema Nacional de

Formacidon para el Trabajo y la Coordinacion Nacional de Atencidn Integral, Diferencial e

Incluyente a la Economia popular — CampeSENA.

Obligaciones Especificas:

Autoevaluacion “SIGA” del SENA el
cual se encuentra documentado en
la plataforma Compromiso, en los
programas del area tematica
EMPRENDEDOR EN
TRANSFORMACION DE PLATANO
objeto del contrato  segun
asignacion de grupos: CAMPESENA

vereda El Castillo, Santa Rosa de
Cabal.

- 3190144 EMPRENDEDOR EN
TRANSFORMACION DE PLATANO,
Asociacion ASOMUVIC del
municipio Santa Rosa de Cabal.

- 3352801 EMPRENDIMIENTO EN
PRODUCCION DE DERIVADOS
CARNICOS, vereda El Gurrio,
Pereira.

- 3392883 MANIPILACION DE
ALIMENTOS, Santa Rosa de Cabal.
- 3208638 TRANSFORMAR
TECNICAMENTE FRUTAS Y
HORTALIZAS, vereda La Bodega,
municipio de Balboa.

- 3391020 MANIPULACION DE
ALIMENTOS, Santa Ana municipio
de Guatica.

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Orientar, asesorar y acompafiar de | 1.1 Se impartié formacién a los
forma permanente a los aprendices | siguientes programas de | 1.1 Registros
en el desarrollo de las actividades | formacién durante el mes de | fotograficos y listados
establecidas en la guia de | diciembre con los numeros de | de asistencia en
aprendizaje de acuerdo lo | ficha; documento de
establecido en las guias, los evidencias.
procedimientos y el Sistema | - 3191456 EMPRENDEDOR EN
Integrado  de  Gestidn y | TRANSFORMACION DE PLATANO,
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-3285558 TRANSFORMAR
TECNICAMENTE FRUTAS Y
HORTALIZAS, vereda El Castillo,
municipio Santa Rosa de Cabal.

- 3390647 Elaboracion de
productos Osmodeshidratados,
corregimiento La Bella, Pereira.

Realizar reconocimiento de
aprendizajes previos y estilos de
aprendizaje.

Se realizd reconocimiento de
aprendizajes previos.

Elaboracion
Aprendizaje.

guia de

Acompafiar a la  poblaciéon
campesina; en la planificacion de
mejoras de produccion familiar,
capacidad productiva y condiciones
ambientales en concordancia con el
protocolo de atencion definido por
la Coordinaciéon Nacional de
Atencion Integral, Diferencial e
Incluyente a la Economia popular —
CampeSENA

No aplica para el presente
periodo.

N/A

Reportar la informacién académica
y administrativa requerida en el
proceso de formacion con claridad,
oportunidad y veracidad en los
sistemas de  trazabilidad vy
seguimiento dispuestos de manera
temporal o permanente por el
SENA para el seguimiento de
actividades especificas, entregando
informe al supervisor del contrato.

Se presenta informe de desarrollo
de actividades del mes de
diciembre.

Se entrega informe de
actividades con
documento de
evidencias.

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

No aplica para el

periodo.

presente

N/A

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 emitid juicios valorativos a las
siguientes fichas:

No. 3191456 Emprendedor en
Transformacidn de Platano.

No. 3190144 Emprendedor en
Transformacion de Platano.

No. 3352801 Emprendimiento en
Produccién de Derivados
Carnicos.

Informacién reportada
en la plataforma de
Sofia Plus y en las
carpetas de los
programas de
formacion de la nube
DRIVE se deja reporte
de juicio de evaluacién.
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No. 3392883 Manipulacion de
Alimentos.

No. 3208638 Transformar
Técnicamente Frutas y Hortalizas.
No. 3391020 Manipulacion de
Alimentos.

No. 3285558 Transformar
Técnicamente Frutas y Hortalizas.
No. 3390647 Elaboracion de

Productos  Osmodeshidratados
de Frutas y Hortalizas.

7 Reportar la informaciéon para la | No aplica para el presente
creacién de unidades productivas, | periodo.
bajo criterios de calidad,
oportunidad y veracidad, cuando se N/A
le haya asignado formaciones
complementarias en la ruta
creacion de unidades productivas.

8 Participar y apoyar en el proceso de | No aplica para el presente
induccion de las estrategias | periodo.

CampeSENA: Objetivos, alcance, N/A
estrategias, cadena de valor,

metodologia, procedimientos e

impacto.

9 Informar a la subdireccion de | No aplica para el presente
centro las oportunidades de | periodo.
relacionamiento con el sector
productivo o social que en el N/A
cumplimiento de su objeto
contractual pudieran ser
gestionadas.

10 | Participar mensualmente en la | Se asisti6 a reunién de | 10.1 Registro
reunidon de seguimiento operativo | coordinacion académica el dia | fotografico.
del programa convocadas por la | lunes 15 de diciembre el cual se
coordinacién académica y/o | dio indicaciones para cierre
misional con observancia del | académico.
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 presente
técnico, estratégico, de | periodo.

socializacién y de otro tipo de
evento al que sea convocado por la
direccion general, regional o centro
de formacién, garantizando la

N/A
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transferencia de conocimiento
obtenido al equipo de trabajo.

12

Presentar informe mensual sobre la
ejecuciéon 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
lugary alaterminacién del contrato
presentar al supervisor de contrato
informe anual de gestién de centro
en los términos solicitados.

Se elabord y se presenté informe
de actividades del mes de
diciembre.

Informe de actividades
del mes de diciembre y
adjunto documento de
evidencias.

13

Vigilar y salvaguardar los bienes
que hagan parte del patrimonio del
SENA o de otras entidades o de
particulares puestos al servicio de
la entidad, y que le hayan sido
entregados para el desarrollo del
objeto del contrato, por lo que son
sujetos de control y vigilancia. En
consecuencia, 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
informaciéon actualizada de los
mismos, dar cuenta sobre la
entrega de los bienes al supervisor
y/o interventor del contrato
respectivo y a los organos de
control fiscal y disciplinario, de ser
procedente.

No aplica para el presente
periodo

N/A

14

Realizar de manera oportuna el
proceso de seguimiento vy
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

periodo.

presente

N/A

15

Validar novedades académicas y
disciplinarias de los aprendices
conforme al reglamento del

No aplica para el

periodo.

presente

N/A
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aprendiz: Reintegros, traslados,

aplazamientos, deserciones;
conforme lo establece el
reglamento del aprendiz
comunicando al  Coordinador
Académico oportunamente

anomalias, inconsistencias, vy
hallazgos en el registro de Ia
informacion, cuando aplique.

16

Mantener actualizado el Portafolio
del Instructor, adjuntando los
formatos actualizados del sistema
Integrado de gestidn 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
evaluacién 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.

Se cargan los documentos de
soporte en la carpeta compartida

en el aplicativo DRIVE

Carpeta virtual en
DRIVE.

17

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

No aplica para el presente

periodo.

N/A

18

Cumplir  cabalmente con las
actividades de formacion
programadas segun la necesidad el
Centro de formacion.

Se realizé la consecucién de
grupos de formacién sin ninguna

novedad en las fichas
31914556, No. 3190144,
3208638, No. 3285558,
3352801, No. 3390647,
3391020, No. 3392883.

No.
No.
No.
No.

Registros fotograficos y
formatos de asistencia
presentados en la
obligacion 1 evidencia
1.1 de este informe.
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19

No cancelar injustificadamente o
modificar unilateralmente
cualquier actividad de formacion
programada sin previa autorizacion
escrita de la supervision del
contrato o de la persona designada
por la entidad para tal efecto y
Unicamente podra darse en casos
excepcionales donde se
identifiguen  circunstancias de
fuerza mayor o caso fortuito.

No aplica
periodo.

para el presente

N/A

20

Tomar  todas las medidas
razonables para mitigar el impacto
de las cancelacién o modificaciones
en la formaciéon priorizando la
continuidad del servicio de
formacion y la atencion a los
aprendices.

No aplica
periodo.

para el presente

N/A

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

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

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

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

informe cuenta con el visto bueno del Supervisor.

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

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucidén contractual.

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

Pereira - Balboa - 7 de noviembre de | 28 de noviembre
1. 163825 Santfa Rosa de Cabal - 2075 de 2075

Pereira

Pereira — Santa Rosa de

1 de diciembre de 5 de diciembre de

2. 176325 Caba'l — Balboa - 2075 2075

Pereira

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
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la presentacidn del informe de ejecucién contractual, debera 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. de la planilla 1077589684, operador PAGO SIMPLE y periodo mes de
noviembre y el No. de la planilla 1077589703, operador PAGO SIMPLE y periodo mes de
diciembre (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

Evidencias en (8) folios

Cordialmente,

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

Recibi a satisfaccion:

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

OBLIGACION 1.
1.1 ACTIVIDADES DE FORMACION.

FICHA No. 3191456 EMPRENDEDOR EN TRANSFORMACION DE PLATANO
Lunes, 1 de diciembre de 2025, vereda El Castillo en Santa Rosa de Cabal
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

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

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151388

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

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

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

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

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

e Duracién de la Guia de Aprendizaje : 8 horas

2. PRESENTACION

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

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

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

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

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

Preguntas orientadoras:

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

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

¢Qué ventajas tiene elaborar productos con ingredientes locales?

Ambiente requerido: Aula de formacion y cocina.

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

Materiales de formacién

Material de apoyo: Presentacion de productos de platanp.

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

Material de apoyo: Ficha técnica de la receta.

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

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

Material de apoyo:

Evidencias de aprendizaje:

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

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

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

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

Evidencias d .
Actividad de Aprendizaje vigencias de Criterios de Evaluacion

Aprendizaje

Cumplimiento de buenas

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

Precision y coherencia en la

Registro técnico del proceso ingredientes, cantidades y documentacion del proceso

pasos
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

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

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

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

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

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

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

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

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

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

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

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

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

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

Nombre Dependencia | Fecha Razdn del Cambio

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

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

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

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151525

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

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

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

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

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

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 8 horas

2. PRESENTACION

El uso de conservantes y aditivos alimentarios es una practica comun en la industria de
alimentos, orientada a mejorar la inocuidad, vida util, estabilidad, textura, color y sabor de
los productos. No obstante, su uso inadecuado o excesivo puede generar riesgos para la

salud, ocasionando reacciones adversas, alergias o enfermedades a corto y largo plazo.

Esta guia busca que el aprendiz comprenda, analice y aplique de manera consciente y técnica
los diferentes conservantes y aditivos utilizados en la fabricacién de alimentos, fortaleciendo
una cultura de produccion responsable, prevencién sanitaria y valor agregado,

especialmente en procesos agroindustriales artesanales y comunitarios.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: A partir de productos alimenticios de consumo cotidiano (salsas, bebidas,
conservas, panificados), los aprendices identificaran los aditivos presentes en las etiquetas y
reflexionaran sobre su impacto en la salud.

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas — analisis de etiquetas — discusidn guiada.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Etiquetas nutricionales reales.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: Exposicion dialogada sobre qué son los conservantes y aditivos alimentarios,
su clasificacién (naturales y artificiales) y su relacién con la seguridad alimentaria.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Clase participativa — estudio de casos.
Materiales de formacién

Material de apoyo: Normativa sanitaria nacional.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: Andlisis técnico de los principales conservantes y aditivos utilizados en
alimentos procesados, identificando su funcion, efectos secundarios y posibles causas de enfermedades.
Ambiente requerido: Aula de formacién.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Trabajo colaborativo — andlisis de fichas técnicas — aprendizaje
basado en problemas.
Materiales de formacién

Material de apoyo: Tablas de aditivos — normas técnicas — guias impresas.
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Evidencias de aprendizaje: Cuadro comparativo de aditivos y conservantes.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad: Disefio de una propuesta de formulacién alimentaria (salsa, conserva o
producto de platano) seleccionando adecuadamente los aditivos permitidos y justificando su uso
responsable.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Aprendizaje por proyectos — simulacién productiva.
Evidencias de aprendizaje: Ficha técnica del producto.

Materiales de formacion

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

FORMATIVO.

Actividad de Evidencias de Criterios de
Aprendizaje Aprendizaje Evaluacién

Identificacion de . Reconoce funcién y

. Cuadro comparativo | .

aditivos riesgos
S . Uso responsable y

Aplicacién técnica Ficha de producto

normativo

5. GLOSARIO DE TERMINOS
e Conservante: Sustancia que prolonga la vida util de los alimentos evitando el crecimiento
microbiano.
e Aditivo alimentario: Sustancia afiadida para mejorar caracteristicas fisicas, quimicas o
sensoriales del alimento.
¢ Inocuidad: Garantia de que un alimento no causara dafo al consumidor.

e Dosis permitida: Cantidad maxima autorizada por la normativa sanitaria.
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Codex Alimentarius. Aditivos Alimentarios.
e [NVIMA. Resolucion 2674 de 2013.
e Decreto 3075 de 1997.

e FAO/OMS. Evaluacién de riesgos de aditivos alimentarios.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

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

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

‘ Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04



SENA

N

PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacioén del Programa de Formacién:
e (Codigo del Programa de Formacién: 290801022

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

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

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

e Competencia: 290801022 EJECUTAR PROCESOS DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTOS DE LA EMPRESA.

e Resultados de Aprendizaje: 29080102201 ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y
EQUIPOS PARA LA ELABORACION DE DERIVADOS DE PLATANO DE ACUERDO AL PROGRAMA
DE PRODUCCION.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 8 horas

2. PRESENTACION

El combinado de bocadillo de platano con queso es una propuesta alimentaria poco comun en la
gastronomia colombiana, pero con gran potencial en la agroindustria de alimentos. Esta preparacion
fusiona lo dulce del bocadillo (tradicionalmente de guayaba) con la suavidad del queso fresco y el
sabor neutro o ligeramente dulce del platano cocido, creando una experiencia sensorial rica y
balanceada. Aunque estos ingredientes son ampliamente conocidos y consumidos por separado en
distintas regiones del pais, su combinacién adn no ha sido plenamente explorada ni posicionada
como producto comercial. La versatilidad del platano y la identidad cultural del bocadillo y el queso
hacen de esta mezcla una alternativa innovadora que podria impulsar nuevas oportunidades en el

desarrollo de productos tipicos con valor agregado.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1 Actividades de reflexidn inicial:

Los productos a base de queso y bocadillo representan una interesante fusién entre lo dulce y lo
salado que refleja el mestizaje culinario y la riqueza cultural de muchas regiones colombianas.
Aunque son ingredientes tradicionales y ampliamente valorados, su potencial como base para
nuevos desarrollos alimentarios ha sido poco aprovechado en la industria. La combinacion de estos
dos elementos no solo genera un contraste de sabores agradable al paladar, sino que también evoca
memorias y costumbres del campo colombiano, donde estos alimentos son parte del dia a dia.
Promover su uso en nuevas presentaciones —como postres, snacks, rellenos o alimentos
funcionales— podria diversificar la oferta gastronémica nacional, fomentar el consumo de
productos locales y fortalecer las cadenas productivas lacteas y frutales. Apostar por innovaciones
gue partan de lo tradicional puede ser clave para generar valor agregado, identidad y competitividad

en el mercado.

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

Para la elaboracién del combinado de bocadillo de platano es necesario tener conocimientos previos
en la fabricacidon de queso por lo tanto se realizara una guia de preparacién de materias primas y la
planificacién para su produccion.

Parametros de calidad:

e Calidad de la leche:

La leche utilizada debe ser de buena calidad, con un recuento bacteriano bajo y libre de
patogenos. Factores como la raza de la vaca, la alimentacion y el manejo del animal influyen
en la calidad de la leche.

e Cultivos lacticos:

La eleccidn y calidad de los cultivos lacticos son cruciales para el desarrollo del sabor, la textura
y la acidez del queso. Estos cultivos son microorganismos que fermentan la lactosa de la leche,
produciendo acido lactico y otros compuestos que contribuyen al perfil sensorial del queso.
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El proceso de coagulacidn, ya sea enzimatica (con cuajo) o acida, debe ser controlado para

Coagulacion:

asegurar una buena formacion del gel de caseina y una adecuada sinéresis (separacion del
suero).

Contenido de humedad, grasa y sal:

Estos parametros influyen en la textura, el sabor y la vida atil del queso. El contenido de
humedad afecta la firmeza, mientras que la grasa contribuye a la riqueza y sabor. La sal es
importante para el control microbioldgico y el sabor.

pH:

El pH del queso afecta su textura, sabor y vida util. Un pH adecuado asegura una buena textura
y evita el desarrollo de microorganismos no deseados.

Sabor y aroma:

El sabor y aroma son caracteristicas organolépticas muy importantes para la calidad del
gueso. Un buen queso debe tener un sabor bien definido, equilibrado y con notas complejas.

Textura:

La textura del queso debe ser adecuada para su tipo. Debe ser firme, suave o cremosa segun
corresponda.

Apariencia:

La apariencia del queso, incluyendo su color, forma y corteza, también es un indicador de
calidad.

Control de calidad:

Control de proceso:

Es importante controlar cada etapa de la elaboracidn del queso, desde la recepcidn de la leche
hasta el envasado, para asegurar que se cumplen los parametros de calidad deseados.

Analisis de laboratorio:

Se pueden realizar analisis de laboratorio para determinar el contenido de humedad, grasa,
sal, pH, y otros pardametros, asi como para detectar la presencia de microorganismos
patogenos.

Evaluacién sensorial:
La evaluacién sensorial, realizada por personas capacitadas, es importante para evaluar el
sabor, aroma y textura del queso.
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Al controlar estos pardmetros de calidad, se puede asegurar la elaboraciéon de quesos de alta
calidad, con las caracteristicas deseadas y seguros para el consumo.

3.3 Actividades de apropiacion:

Practica de lacto-fermentacion con tamate Cherry en bolsa y sal sin yodo al 2% que acondicionan
internamente una atmosfera favoreciendo el desarrollando de la bacteria Lactobacillus, ella misma
se encargarda de consumir el azlcar natural del tomate a cambio de acido lactico que beneficia al
tomate prolongando su conservacion.

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

Técnicas e
Actividad de Aprendizaje Criterios de Evaluacion Instrumentos de

Evaluacion

Alistar las materias primas, insumos y | Preparacion,

equipos para la elaboracion de derivados | planificacién y | Participacion grupal.
de platano de acuerdo al programa de | elaboracién de formatos.
produccién.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Cuajo: Enzima utilizada para coagular la leche, separando la cuajada del suero. Puede ser de origen

animal, vegetal o microbiano.

Coagulacién: Proceso fisico-quimico mediante el cual la leche pasa de estado liquido a sélido,

formando la cuajada gracias a la accién del cuajo y el ajuste del pH.

Cuajada: Parte sélida que se forma al coagular la leche. Es la base del queso y se separa del suero

mediante corte y prensado.

Desuerado: Proceso de eliminacion del suero (liquido) que se separa de la cuajada. Se realiza para

concentrar los sélidos y obtener una mejor textura.
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Prensado: Aplicacion de presion sobre la cuajada para eliminar mas suero y darle forma al queso.

Puede ser manual o mecanico.

Salado: Etapa en la que se incorpora sal al queso para mejorar el sabor, conservacién y textura.

Puede hacerse por salado seco o en salmuera.

Salmuera: Solucidon de agua con sal en altas concentraciones, utilizada para salar quesos por

inmersion.

Maduracidn: Proceso bioquimico controlado durante el cual el queso desarrolla sabor, aroma,

textura y color caracteristicos. Involucra tiempo, temperatura y humedad adecuadas.

pH: Medida del grado de acidez de la leche o del queso. Es un pardmetro esencial para el éxito del

proceso de coagulacion y conservacién.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Conjunto de normas higiénico-sanitarias que garantizan

la inocuidad y calidad de los alimentos durante su procesamiento.

Materia prima: Ingrediente principal para elaborar el queso, que en este caso es la leche. Debe ser
fresca, inocua y cumplir con estandares de calidad.
6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

- Codex Alimentarius. (2022). General standard for cheese (CODEX STAN 283-1978). FAO/WHO.
Recuperado de: https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius

- INVIMA. (2021). Requisitos sanitarios para la elaboracion de productos Idcteos en Colombia.
Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos. Recuperado de:
https://www.invima.gov.co

- Tamime, A. Y. (2006). Brined cheeses. Blackwell Publishing.
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- Fox, P.F., Guinee, T. P., Cogan, T. M., & McSweeney, P. L. H. (2017). Fundamentals of cheese science
(2nd ed.). Springer.

- Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural. (2019). Manual técnico para la produccion artesanal
de quesos frescos. Bogotd, Colombia.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Centro Atencién
Autor (es) | Ricardo A. Ortega Correa Instructor y Sector | 14 de junio de 2025

Agropecuario

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

Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

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

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominaciéon del Programa de Formacién: EMPRENDIMIENTO EN PRODUCCION DE
DERIVADOS CARNICOS

e (Cdbdigo del Programa de Formacion: 96151556

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

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

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

e Competencia: Preparar producto carnico segin método de embutido y buenas practicas de
manufactura

e Resultados de Aprendizaje: ELABORAR DERIVADOS CARNICOS DE ACUERDO CON FICHA
TECNICA, NORMATIVA Y PROTOCOLO ESTABLECIDO.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 16 horas

2. PRESENTACION

La presente guia de aprendizaje tiene como finalidad orientar al aprendiz en el desarrollo de dos
practicas formativas correspondientes a la elaboracion de butifarra y salchicha tipo Frankfurt,
fortaleciendo habilidades técnicas en procesos de transformacién cdrnica, aplicacién de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), control de calidad, higiene y normatividad sanitaria vigente.

A través de actividades tedricas y practicas, el aprendiz integrard conocimientos previos con

nuevos saberes, promoviendo el trabajo colaborativo, la responsabilidad sanitaria y el enfoque
emprendedor en la produccién de derivados carnicos.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio guiado sobre el consumo de embutidos en la region,
diferencias entre embutidos frescos y escaldados, y percepcion del consumidor frente a productos
artesanales como la butifarra y la salchicha Frankfurt.

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas, preguntas orientadoras, trabajo en grupo.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Videos cortos, fichas técnicas de embutidos.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: Reconocimiento de materias primas carnicas, insumos, aditivos permitidos,
tripas naturales y artificiales, equipos y utensilios. Analisis de la normativa sanitaria (BPM, Decreto 3075
de 1997 y Resolucion 2674 de 2013).
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Estudio de caso, demostracidn practica, andlisis guiado.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Guias técnicas, normatividad sanitaria impresa.

3.3 Actividades de apropiacion:
Elaboracién de butifarra
FICHA TECNICA — BUTIFARRA ARTESANAL
Tipo de producto: Embutido cocido tradicional
Materia prima principal: Carne de cerdo

Rendimiento estimado: 95 %
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Vida util estimada: 5-7 dias en refrigeracion (4 °C)

Presentacién: Porciones de 50-60 g

Ingredientes (para 10 kg de mezcla):

Ingrediente Cantidad

Carne de cerdo 7 kg

Grasa de cerdo 2 kg

Agua fria 0,8L

Sal 180 g

Ajo 80¢g

Cebolla 300 g

Pimienta 20g

Comino 15g

Tripa natural Cantidad necesaria

Proceso basico:

- Seleccion y limpieza de la carne.

- Picado medio.

- Mezclado con condimentos.

- Embutido en tripa natural.

- Porcionado y amarre.

- Coccion en agua caliente (80-85 °C).

- Enfriamiento.

Controles de calidad: Higiene, textura, sabor, temperatura de coccién.

Descripcion: Preparacidn de butifarra mediante seleccion y picado de carne, formulacion,
mezclado, embutido en tripa natural, porcionado y cocciéon. Aplicacién de BPM durante todo el

proceso.
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Ambiente requerido: Cocina.
Estrategias didacticas: Aprendizaje practico, demostracion del instructor, trabajo colaborativo.
Materiales de formacion: Carne de cerdo, grasa, sal, especias naturales, tripa natural, equipos
de proceso.
Material de apoyo: Ficha técnica de butifarra.
Evidencias de aprendizaje: Producto terminado, registro del proceso, lista de chequeo BPM.
Instrumentos de evaluacion: Lista de verificacion, observacion directa.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:

PRACTICA FORMATIVA 2: ELABORACION DE SALCHICHA TIPO FRANKFURT

FICHA TECNICA — SALCHICHA FRANKFURT

Tipo de producto: Embutido escaldado emulsificado
Materia prima principal: Carne de res y cerdo
Rendimiento estimado: 97 %

Presentacion: Salchicha de 15-18 cm

Vida util estimada: 10-15 dias en refrigeracion (4 °C)

Ingredientes (para 10 kg de mezcla):

Ingrediente Cantidad
Carne deres 4 kg
Carne de cerdo 3 kg
Grasa de cerdo 2 kg
Hielo triturado 0,8 kg
Sal 180 g

Fosfato alimentario | 30 g

Pimienta blanca 15g
Nuez moscada 5g
Tripa artificial Cantidad necesaria
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Proceso basico:

- Picado fino de carnes.

- Emulsiéon con grasa y hielo.
- Incorporaciéon de condimentos.

- Embutido en tripa artificial.

- Escaldado (75-80 °C).

- Enfriamiento rapido.
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- Controles de calidad: Emulsion estable, color uniforme, textura firme.

Descripcion de la actividad: Elaboracidn de salchicha Frankfurt mediante emulsion cédrnica, uso de hielo,

condimentos, embutido en tripa artificial, escaldado y enfriamiento.

Ambiente requerido: Cocina.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Practica guiada, aprendizaje colaborativo.

Materiales de formacion

Material de apoyo: Ficha técnica de salchicha Frankfurt.

Evidencias de aprendizaje: Producto final, control de temperatura, registro de formulacidn.

Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo, evaluacién del producto.

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

FORMATIVO.

Actividad de

Aprendizaje

Evidencias de
Aprendizaje

Criterios de
Evaluacion

Elaboracién de butifarra

Producto terminado

Cumple ficha técnicay
BPM

Frankfurt

Elaboracién de salchicha

Producto terminado

Textura, sabor e
higiene
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e Embutido: Producto carnico introducido en tripas naturales o artificiales.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

e Emulsion carnica: Mezcla homogénea de carne, grasa y agua.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Decreto 3075 de 1997.
e Resolucién 2674 de 2013.
e FAO. Manual de tecnologia de carnes.

e INVIMA. Guias de BPM para carnicos.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) Centro Atencion
Ricardo Ortega Instructor 2 de dieicembre de 2025
Sector Agropecuario

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

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

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominaciéon del Programa de Formacién: EMPRENDIMIENTO EN PRODUCCION DE
DERIVADOS CARNICOS

e (Cdbdigo del Programa de Formacion: 96151556

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

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

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

e Competencia: Preparar producto carnico segin método de embutido y buenas practicas de
manufactura

e Resultados de Aprendizaje: ELABORAR DERIVADOS CARNICOS DE ACUERDO CON FICHA
TECNICA, NORMATIVA Y PROTOCOLO ESTABLECIDO.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 16 horas

2. PRESENTACION

La presente guia de aprendizaje tiene como propdsito desarrollar en el aprendiz las
competencias técnicas y sanitarias necesarias para el alistamiento de materias primas y la
elaboracion practica de productos carnicos rellenos, especificamente alitas rellenas y pollo
relleno. A través de actividades tedricas y practicas, se fortaleceran habilidades en higiene,
seleccidon de materias primas, estandarizacién de procesos, trabajo colaborativo y aplicacion

de BPM, orientadas al emprendimiento agroalimentario.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
ACTIVIDAD 1. ALISTAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS PARA ALITAS RELLENAS
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio guiado sobre la importancia del alistamiento de materias
primas en productos cdrnicos rellenos y los riesgos sanitarios asociados a una mala manipulacién del
pollo.

Ambiente requerido: Aula de formacién.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas, preguntas orientadoras, socializacién de
experiencias previas.

Materiales de formacién

Material de apoyo: Presentacidn sobre BPM en aves.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: Identificacion de materias primas, insumos, equipos y utensilios requeridos
para la elaboracion de alitas rellenas.
Ambiente requerido: Aula de formacién.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Clase magistral corta, demostracion.
Materiales de formacién

Material de apoyo: Ficha técnica del producto.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: Alistamiento practico de materias primas: recepcion, lavado, desinfeccion,
porcionado y conservacién del pollo y rellenos.
Ambiente requerido: Aula de formacién.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprender haciendo, trabajo en equipo.
Materiales de formacién

Material de apoyo: Guia de practica.
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Evidencias de aprendizaje: Lista de chequeo de alistamiento diligenciada.

Instrumentos de evaluacion: Lista de verificacion.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad: Analisis de posibles fallas en el alistamiento y propuestas de mejora para un
contexto productivo real.
Ambiente requerido: Aula de formacion
Estrategias o técnicas diddcticas activas:

Evidencias de aprendizaje: Socializacidn grupal.

ACTIVIDAD 2. PRACTICA DE ELABORACION DE ALITAS RELLENAS
3.1 Reflexidn inicial (0.5 horas)

Importancia del relleno como valor agregado.

3.2 Contextualizacién (0.5 horas)

Explicacidon paso a paso del proceso.

3.3 Apropiacion — Practica (3 horas)

- Deshuesado de alitas.

- Preparacioén del relleno.

- Relleno, conformado y empaque.

3.4 Transferencia (1 hora)

Evaluacidn sensorial y costos basicos.

ACTIVIDAD 3. ALISTAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS PARA POLLO RELLENO
3.1 Reflexidén inicial (1 hora)

Importancia del control de calidad en pollo entero.

3.2 Contextualizacion (1 hora)

Reconocimiento de materias primas y equipos.

3.3 Apropiacion (2 horas)

Alistamiento higiénico del pollo entero y del relleno.

3.4 Transferencia (1 hora)
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Aplicacién del alistamiento en un escenario de emprendimiento. }

ACTIVIDAD 4. PRACTICA DE ELABORACION DE POLLO RELLENO
3.1 Reflexion inicial (0.5 horas)

3.2 Contextualizacién (0.5 horas)

3.3 Apropiacién — Practica (3 horas)

- Deshuesado del pollo.

- Preparacion del relleno.

- Relleno, amarre y empaque.

3.4 Transferencia (1 hora)

Evaluacion final del producto.

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

Actividad de Evidencias de Criterios de

Aprendizaje Aprendizaje Evaluacién
Alistamiento Listado de chequeo Aplica BPM y orden
Practica Producto terminado | Cumple ficha técnica

5. GLOSARIO DE TERMINOS

- BPM: Buenas Practicas de Manufactura.
- Relleno: Mezcla de ingredientes utilizada para dar valor agregado.

- Deshuesado: Técnica de separacion de huesos del tejido muscular.
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e Decreto 3075 de 1997.
e Resolucion 2674 de 2013.
e Manual de Procesamiento de Aves — SENA.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha

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

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

‘ Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

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

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

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

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151388

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

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

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

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

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

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 8 horas.

2. PRESENTACION

La presente guia de aprendizaje tiene como finalidad orientar al aprendiz en la elaboracién de
mayonesa, reconociendo su importancia como salsa base en la industria alimentaria y gastrondmica.
A través de esta actividad, el aprendiz desarrollarda habilidades practicas relacionadas con el
alistamiento de materias primas, aplicaciéon de Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM), control del
proceso de emulsién y manejo adecuado de ingredientes, fortaleciendo asi su desempefio en
procesos de transformacién de alimentos.

La guia promueve el aprendizaje activo, el trabajo colaborativo y la articulacién entre conocimientos

previos y nuevos, permitiendo al aprendiz comprender |la importancia de la higiene, la formulacion
y la técnica en la obtencidn de un producto inocuo y de calidad.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Socializacion grupal sobre el consumo de salsas en el entorno cotidiano. El
instructor orienta una lluvia de ideas acerca de qué es la mayonesa, cémo se elabora, qué ingredientes
contiene y cuales son los riesgos sanitarios asociados a su mala manipulacion.

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas, preguntas orientadoras, socializacién de
experiencias.

Materiales de formacion

Material de apoyo: Presentacidn sobre emulsiones alimentarias.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: Explicacion tedrica sobre la mayonesa como emulsion, funcion de cada
ingrediente (huevo, aceite, acido, sal), normas de higiene, BPM y control de variables como temperatura,
orden de adicién y batido.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Clase magistral participativa, analisis de casos, preguntas
guiadas.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Normativa de manipulacién de alimentos, fichas técnicas de ingredientes.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: Practica de elaboracién de mayonesa aplicando BPM. El aprendiz realiza el
alistamiento de materias primas, pesa ingredientes, ejecuta el proceso de emulsidon y evalla
caracteristicas sensoriales del producto final.

Ambiente requerido: Cocina.

GFPI-F-135 V04



4
SENA

N
Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprender haciendo, trabajo colaborativo, demostracion
practica.
Materiales de formacion
Material de apoyo: Guia de practica.
Evidencias de aprendizaje: Producto elaborado (mayonesa), registro fotografico del proceso.
Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo de BPM y técnica de elaboracién.
3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad: El aprendiz propone una variacion de la mayonesa (mayonesa saborizada) y
explica su posible aplicacion en un contexto productivo o comercial, relacionando costos, vida util y
presentacién.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Exposicidn oral, aprendizaje basado en problemas.
Materiales de formacién
Material de apoyo: Ejemplos de salsas comerciales.
Evidencias de aprendizaje: Socializacidn de la propuesta y muestra del producto.

Instrumentos de evaluacion: Rubrica de evaluacion y lista de chequeo.

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

Actividad de Evidencias de Criterios de

Aprendizaje Aprendizaje Evaluacion

Aplica BPM, sigue la
formulacién y obtiene
una emulsién estable

Elaboracién de Producto final
mayonesa elaborado

Argumenta técnicay
Propuesta de variacién | funcionalmente su
aplicacién

Transferencia del
conocimiento
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

e Emulsion: Mezcla estable de dos liquidos que normalmente no se combinan.
e BPM: Buenas Practicas de Manufactura aplicadas a la produccién de alimentos.
e Mayonesa: Salsa emulsionada elaborada a base de huevo, aceite y un acido.

¢ Inocuidad: Condicidn que garantiza que un alimento no cause dafio al consumidor.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e INVIMA. Buenas Practicas de Manufactura para alimentos.
e Decreto 3075 de 1997.
e Codex Alimentarius. Higiene de los alimentos.

e Manuales técnicos de procesamiento de alimentos — SENA.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

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

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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Sabado, 6 de diciembre de 2025, vereda El Castillo Santa Rosa de Cabal.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

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

e (Cddigo del Programa de Formacion: 96151388

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

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

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

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

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

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 8 horas

2. PRESENTACION

La presente guia de aprendizaje corresponde a la elaboracién de compotas de frutas (banano, pifia y naranja
con zanahoria), productos de alto valor nutritivo y con gran aceptacion en la agroindustria alimentaria. A
través de esta actividad, los aprendices comprenderan la importancia de transformar frutas en productos de
mayor vida util y aplicaran buenas practicas de manufactura en todo el proceso. El propdsito es fortalecer
habilidades técnicas y practicas que permitan al aprendiz desenvolverse en procesos de produccién de

alimentos derivados de frutas y hortalizas.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio sobre la importancia del consumo de compotas en la nutricion
infantil, adultos mayores y como opcion saludable en la alimentacién cotidiana. Reflexién: éCémo la
transformacion de frutas en compotas puede aportar a la seguridad alimentaria y al aprovechamiento
de excedentes agricolas?

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: didlogo grupal.

Materiales de formacién Banano, pifia, naranjas, zanahorias, azlcar, utensilios de cocina, licuadora,

frascos de vidrio.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:
Descripcion de la actividad: Presentacién de los procesos basicos para la elaboracion de compotas
(banano, pifia y naranja con zanahoria). Identificacion de materias primas, etapas criticas, buenas
practicas de manufactura y control de calidad. Se explicaran los parametros de coccidn, textura y
conservacion.
Ambiente requerido: Cocina.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Demostracidn guiada, trabajo en equipo
Materiales de formacion

Material de apoyo: : Guias impresas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: Ejecucion practica en grupos del proceso de elaboracion de compotas. Cada
grupo desarrollard una formulacién distinta: compota de banano, compota de pifia o compota de naranja
con zanahoria. Se realizara control de parametros de coccién y envasado.

Ambiente requerido: Cocina.
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Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en la practica, trabajo colaborativo.
Materiales de formacidn Materias primas e insumos de cada compota, equipos y utensilios, frascos de
vidrio esterilizados.
Material de apoyo: Fichas técnicas de las compotas.
Evidencias de aprendizaje: Registro de proceso, producto terminado (compota envasada y sellada),

participacidn activa.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcion de la actividad: Socializacion de resultados y analisis comparativo entre los tres tipos de
compotas elaboradas. Discusién sobre las caracteristicas sensoriales, vida Gtil y aceptacion del producto.
Ambiente requerido: Aula.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Exposicidn grupal, andlisis comparativo.
Materiales de formacion Compotas elaboradas.
Material de apoyo: Ficha técnica.

Evidencias de aprendizaje: presentacion oral.

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

FORMATIVO.
Actividad de Evidencias de N .
. . . . Criterios de Evaluacion
Aprendizaje Aprendizaje
Reflexion inicial  sobre | Participacion en | Capacidad de relacionar |la
importancia de las | conversatorio. elaboracion de compotas con
compotas. seguridad alimentaria y

Registro del proceso y | aprovechamiento de frutas.
Practica de elaboracién compotas envasadas
de compotas Aplicacidon correcta de BPM vy
cumplimiento de parametros de
coccion y envasado

5. GLOSARIO DE TERMINOS
e Compota: Preparacién semisélida a base de fruta cocida, endulzada y envasada para

consumo humano.
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e BPM: Buenas Practicas de Manufactura que garantizan la inocuidad y calidad en la
produccién.

e C(Cata sensorial: Proceso de evaluacién de las caracteristicas organolépticas de un alimento.

e Pasteurizacidn: Proceso térmico que elimina microorganismos patégenos y alarga la vida util

de los alimentos.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e AGROSAVIA (2024). Procesamiento artesanal de frutas tropicales. https://repository.agrosavia.co
e FAO (2023). Guias técnicas de procesamiento de frutas y hortalizas. https://www.fao.org
* Ministerio de Salud de Colombia (2022). Normas sanitarias para alimentos procesados.

* SENA (2024). Manual de practicas de laboratorio agroindustrial.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha

Autor (es) Centro Atencion
Ricardo Ortega Instructor 2 de agsoto de 2025
Sector Agropecuario

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

Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

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

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacidn: MANIPULACION DE ALIMENTOS

e (Coddigo del Programa de Formacién: 93610000

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

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

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

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

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

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.

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

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

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 48 horas

2. PRESENTACION

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

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

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

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

laboral.

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

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

Duracion de la actividad: 4 horas.

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

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

Duracion de la actividad: 10 horas.

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

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

- Exposicién
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Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo.

Duracion de la actividad: 10 horas.

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

Evidencias de .
Actividad de Aprendizaje Vi I Criterios de Evaluacién

Aprendizaje

Ejecucion de BPM y Cumplimiento de normasy

Taller practico . . o
P formatos diligenciados procedimientos

Pertinencia, coherenciay

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

Identificacion correcta de

Identificacion de peligros Analisis de normatividad .
peligros y controles

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

e ETA: Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

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

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

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

e Higienizacion: Conjunto de operaciones de limpieza y desinfeccion.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

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

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

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

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

Sector Agropecuario

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

Dependencia | Fecha Razdn del Cambio

Autor (es)
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FORMATO
AUTORIZACION PARA USO DE IMAGEN

Mediante el presente documento, autorizo al Servicio Nacional de Aprendizaje SENA para que mi
testimonio, fatos y creaciones audiovisuales, grabados libre y espontineamente, sean utilizados,
reutilizados de forma vitalicia, editados, en cualquier formato existente o por existir y emitidos por
cualquler medio, puesta a disposicion o soporte, en cualquiertiempo y lugar de Colombia, el exterior
o territorio universal; para promocion y divulgacion de los servicios misionales y gestion de la
Entidad. s

Derechos de imagen y derechos de autor (comunicacién publica, radiodifusion, sincronizacidn y
fijacidn) de la Entidad o a la persona que esta autorice.

Asi mismo, manifiesto conocer que la produccion audiovisual realizada por el Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA es para ser empleada en espacios educativos, culturales, didacticos o de caracter
institucional y no tiene fines publicitarios, comerciales, ni econémicos.

Ademds, mantendré indemne al Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, frente a todo reclamo,
demanda y responsabilidad alguna con relacién al uso del material mencionado anteriormente por
termino indefinido.

Del mismo modo, reconozco y acepto que el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, no asume
ninguna responsabilidad por grabaciones o publicaciones que puedan ser efectuadas por terceros
invitados al evento o por personal de medios de comunicacion.

DERECHOS DE IMAGEN DE MENORES DE EDAD

En virtud de lo expresado por la Corte Constitucional C-748 de 2011 “...se interpreta que los datos
de los ninos, las nifias y adolescentes pueden ser objeto de tratamiento siempre y cuando no se
ponga en riesgo la prevalencia de sus derechos fundamentales e inequivocamente responda a la
realizacion del principio de su interés superior, cuya aplicacion especifica devendrc’r del analisis de
cada caso en particular.” ; '

Es asl como en calidad de Representante Legal del nino, nifia o adolescente
: , identificado con RCN o Tl

_ declaro conocer. que los datos de los menores de edad son datos

sensibles de acuerdo con la normatividad vigente, por lo tanto, NO me encuentro obligado a
1
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autorizar el tratamiento de los mismos, sin embargo, declaro otorgar, voluntaria y expresamente,
la siguiente autorizacion:

Autorizo el uso de su imagen, fotografia, voz, sonidos, filmaciones magnéticas y cualquier otro
registro audiovisual, para ser usadas por el SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE —SENA como parte
del material publicitario promocional, interno y extemno, que en la entidad se difunda pablicamente
por cualquier medio, sea medios impresos, internet, television, radio y cualquier otro medio de
difusidén
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FICHA No. 3391020 MANIPILACION DE ALIMENTOS

Domingo, 14 de diciembre de 2025, Santa Ana municipio de Guatica.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacidn: MANIPULACION DE ALIMENTOS

e (Coddigo del Programa de Formacién: 93610000

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

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

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

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

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

CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.

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

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

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 48 horas

2. PRESENTACION

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

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

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

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

laboral.

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

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

Duracion de la actividad: 4 horas.

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

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

Duracion de la actividad: 10 horas.

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

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

- Exposicién

GFPI-F-135 V04



4
SENA

N

Instrumentos de evaluacion: Lista de chequeo.

Duracion de la actividad: 10 horas.

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

Evidencias de .
Actividad de Aprendizaje Vi I Criterios de Evaluacién

Aprendizaje

Ejecucion de BPM y Cumplimiento de normasy

Taller practico . . o
P formatos diligenciados procedimientos

Pertinencia, coherenciay

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

Identificacion correcta de

Identificacion de peligros Analisis de normatividad .
peligros y controles

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e BPM: Buenas Practicas de Manufactura.

e ETA: Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

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

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

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

e Higienizacion: Conjunto de operaciones de limpieza y desinfeccion.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

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

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

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

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

Sector Agropecuario

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

Dependencia | Fecha Razdn del Cambio

Autor (es)
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FORMATO
AUTORIZACION PARA USO DE IMAGEN

Mediante el presente documento, autorizo al Servicio Nacional de Aprendizaje SENA para que mi
testimonio, fotos y creaciones audiovisuales, grabados libre y espontaneamente, sean utilizados,
reutilizados de forma vitalicia, editados, en cualquier formato existente o por existir y emitidos por
cualquier medio, puesta a disposicién o soporte, en cualquier tiempo y lugar de Colombia, el exterior

o territorio universal; para promocion y divulgacion de los servicios misionales y gestion de la
Entidad.

Derechos de imagen y derechos de autor (comunicacién publica, radiodifusién, sincronizacién y
fijacion) de la Entidad o a la persona que esta autorice.

Asl mismo, manifiesto conocer que la produccidn audiovisual realizada por el Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA es para ser empleada en espacios educativos, culturales, didacticos o de caracter
Institucional y no tiene fines publicitarios, comerciales, ni econdmicos.

Ademds, mantendré indemne al Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, frente a todo reclamo,

demanda y responsabilidad alguna con relacion al uso del material mencionado anteriormente por
termino indefinido.

Del mismo modo, reconozco y acepto que el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, no asume
ninguna responsabilidad por grabaciones o publicaciones que puedan ser efectuadas por terceros
invitados al evento o por personal de medios de comunicacion.

DERECHOS DE IMAGEN DE MENORES DE EDAD

En virtud de lo expresado por la Corte Constitucional C-748 de 2011 “.._se interpreta que los datos
de los nifios, las nifias y adolescentes pueden ser objeto de tratamiento siempre y cuando no se
ponga en riesgo la prevalencia de sus derechos fundamentales e inequivocamente responda a la
realizacién del principio de su interés superior, cuya aplicacién especifica devendrd del andlisis de
cada caso en particular.”

Es asi como en calidad de Representante Legal del nifio, nifia o adolescente
: ’ ; , identificado con RCN o TI
, declaro conocer que los datos de los menores de edad son datos
sensibles de acuerdo con Ja normatividad vigente, por lo tanto, NO me encuentro obligado a
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autorizar el tratamlento de los mismos, sin embargo, declaro otorgar voluntaria y expresamente,
la siguiente autorizacion:

Autorizo el uso de su-imagen, fotografia, voz, sonidos, filmaciones magnéticas y cualquier otro
registro audiovisual, para ser usadas por el SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE—SENA como parte
del material publicitario promocional, interno y externo, que en la entidad se difunda piblicamente
por cualquier medio sea medios impresos, internet, television, radio y cualquier otro medio de
difusion- Y
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FICHA No. 33392883 MANIPULACION DE ALIMENTOS

Lunes, 1 de diciembre de 2025, corregimiento La Bella de Pereira.




Sabado, 13 de diciembre de 2025, corregimiento La Bella de Pereira.
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

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

e (Codigo del Programa de Formacién: 96151528

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

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

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

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

e Resultados de Aprendizaje: REALIZAR LA ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS
OSMODESHIDRATADOS DE FRUTAS Y HORTALIZAS SEGUN PARAMETROS TECNICOS Y
NORMATIVA VIGENTE

e Duracién de la Guia de Aprendizaje: 36 horas.

2. PRESENTACION

La presente guia de aprendizaje orienta al aprendiz en el desarrollo de competencias
técnicas para la transformacion agroindustrial de frutas, mediante el alistamiento adecuado
de materiales, la formulacidn de recetas y la ejecucion practica de procesos de elaboracién
de bocadillo de platano, salsa de mora y confite de mora. Estas actividades fortalecen
habilidades productivas, fomentan el emprendimiento rural y promueven el

aprovechamiento de materias primas locales con valor agregado.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcion de la actividad: Conversatorio guiado sobre experiencias previas de los aprendices en la
transformacidn de frutas. Andlisis del uso tradicional del platano y la mora en la agroindustria local y su
potencial econdmico.

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Lluvia de ideas, preguntas orientadoras, trabajo colaborativo.
Materiales de formacion

Material de apoyo: Videos cortos y lecturas introductorias sobre bocadillo de platano y productos de

mora.

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

Descripcidn de la actividad:

Exposicion y analisis técnico sobre:

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM).
¢ Alistamiento de materias primas, equipos y utensilios.
e Formulacion base para:
o Bocadillo de platano.
o Salsa de mora.
o Confite de mora.
e Funcién del azucar, pectina, acido citrico y control de °Brix.

Ambiente requerido: Aula de formacion.

Estrategias o técnicas diddcticas activas: Clase magistral participativa, estudio de casos, analisis de fichas
técnicas.

Materiales de formacion

Material de apoyo: Normativa sanitaria vigente, guias técnicas SENA.
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3.3 Actividades de apropiacion:

Descripcion de la actividad: Desarrollo practico de los procesos productivos:

Practica 1: Elaboracion de bocadillo de platano

e Seleccién y lavado del platano.
e Cocciodn, pulpeado y formulacién.
e Concentracion, moldeo y enfriado.

Practica 2: Elaboracion de salsa de mora

e Alistamiento de mora.
e Coccidn, formulacién y ajuste de sabor.
e Envasado y rotulado.

Practica 3: Elaboracion de confite de mora

e Proceso de osmodeshidratacion.

e Cristalizacidon y secado.

e Empagque final.

Ambiente requerido: Cocina.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Aprendizaje basado en la practica, trabajo en equipo,
demostracion técnica.

Materiales de formacién

Material de apoyo: Guia de practica y protocolos de procedimiento.

Evidencias de aprendizaje: Productos elaborados, registro fotografico, bitacora de proceso.

Instrumentos de evaluacidn: ista de chequeo, observacion directa, rubrica practica.
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcién de la actividad: Socializacién de resultados, andlisis de costos basicos y propuesta
de mejora o comercializacion de los productos elaborados.
Ambiente requerido: Aula de formacion.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Exposicidn, retroalimentacion grupal.
Materiales de formacién
Material de apoyo: Fichas de verificacidén producto final.
Evidencias de aprendizaje: Presentacion oral, informe corto.

Instrumentos de evaluacion: Rubrica de socializacion.

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

FORMATIVO.
Actividad de Evidencias de Criterios de
Aprendizaje Aprendizaje Evaluacién
Alistamiento y Lista de chequeo Cumple BPM y
formulacion diligenciada formulacidn correcta
Elaboracion de Productos Calidad, textura,
productos terminados sabor e higiene
Socializacion Informe y C!arl.dad, aplicacion
presentacion tecnica

5. GLOSARIO DE TERMINOS

e BPM: Buenas Practicas de Manufactura.
e Osmodeshidratacion: Proceso de reduccidn de agua mediante soluciones concentradas.
e °Brix: Medida de sélidos solubles en un alimento.

e Formulacion: Proporcion técnica de ingredientes.
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6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

e SENA. Guias de transformacidn de frutas y hortalizas.
e Decreto 3075 de 1997.
e Resolucidn 2674 de 2013.

e FAO. Procesamiento artesanal de frutas.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Dependencia

Autor (es) Centro Atencion
Ricardo Ortega Instructor 29 de noviembre de 2025
Sector Agropecuario

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

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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FORMATO .
AUTORIZACION PARA USO DE IMAGEN

Mediante el presente documento, autorizo al Servicio Nacional de Aprendizaje SENA para que mi
testimonio, fotos y creaciones audiovisuales, grabados libre y espontdneamente, sean utilizados,
reutilizados de forma vitalicia, editados, en cualquier formato existente o por existir y emitidos por
cualquier medio, puesta a disposicidn o soporte, en cualquier tiempo y lugar de Colombia, el exterior

o territorio universal; para promocion y divulgacion de los servicios misionales y gestion de. la
Entidad.

Derechos de imagen y derechos de autor (comunicacion publica, radiodifusién, sincronizacién y
fijacion) de la Entidad o a la persona que esta autorice.

Asi mismo, manifiesto conocer que la produccion audiovisual realizada por el Servicio Nacional de
Aprendizaje SENA es para ser empleada en espacios educativos, culturales, didacticos o de caracter
Institucional y no tiene fines publicitarios, comerciales, ni econdmicos.

Ademds, mantendré indemne al Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, frente a todo reclamo,
demanda y responsabilidad alguna con relacién al uso del material mencionado anteriormente por
termino indefinido. '

Del mismo modo, reconozco y acepto que el Servicio Nacional de Aprendizaje SENA, no asume
ninguna responsabilidad por grabaciones o publicaciones que puedan ser efectuadas por terceros
invitados al evento o por personal de medios de comunicacién.

DERECHOS DE IMAGEN DE MENORES DE EDAD

En virtud de lo expresado por la Corte Constitucional C-748 de 2011 “...se interpreta que los datos
de los nifios, las nifias y adolescentes pueden ser objeto de tratamiento siempre y cuando no se
ponga en riesgo la prevalencia de sus-derechos fundamentales e inequivocamente responda a la
realizacion del principio de su interés superior, cuya aplicacién especifica devendra del andlisis de
cada caso en particular.”

Es asl como en calidad de Representante Legal del nifio, nifa o adolescente
 Identificado con RCN o Tl
_, declaro conocer que los datos de los menores de edad son datos
sensibles de acuerdo con la normatividad vigente, por lo tanto, NO me encuentro obligado a
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autorizar el tratamiento de los mismos, sin embargo, declaro otorgar, voluntaria y expresamente,

la siguiente autorizacion:

Autorizo el uso de su imagen, fotografia, voz, sonidos, filmaciones magneticas y cualquier otre
registro audiovisual, para serusadas por el SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE —SENA como parnte
del material publicitario promocional, interno y externo, qgue en la entidad se difunda pubficamente
por cualquier medio, sea medios impresos, internet, televisidn, radio y cualquier otro medio de

difusion
Correo Celular Firma ‘

Nombre }
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10.1 Lunes, 15 de diciembre registro fotografico asistencia a reuniéon de coordinacién
académica.




