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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL
Aguachica diciembre 2025

Sefior (a)

ROBINSON LOBO HERNANDEZ

SUPERVISOR(A) CONTRATO No. CO1.PCCNTR.7387350

COORDINADOR ACADEMICO

Centro Agroempresarial

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

Referencia: No CO1.PCCNTR.7387350 del afio 2025.

MAURICIO MEJIA CHOGO, identificado con la cédula de ciudadania No. 1.065.878.785 de
Aguachica cesar, en mi calidad de Contratista del SENA, en el programa de Desplazados del
Centro Agroempresarial en el Departamento del Cesar, en cumplimiento del Contrato de
Prestacién 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 para el contrato la suma de CUARENTA Y
TRES MILLONES TRESCIENTOS OCHENTA Y OCHO MIL SETECIENTOS ONCE
PESOS M/CTE ($ 43.388.711). Esta suma sera pagada por el SENA al contratista de la
siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente a diecinueve (19) dias del mes de
febrero de 2025 por valor de DOS MILLONES NOVECIENTOS TRECE MIL
VEINTITRES PESOS M/CTE ($2.913.023); b) Ocho (08) pagos iguales por los meses de
marzo a octubre de 2025, por un valor de CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA
Y NUEVE MIL QUINIENTOS DIEZ PESOS M/CTE ($ 4.599.510) cada uno; y ¢) Un (01)
ultimo pago correspondiente a veinticuatro (24) dias del mes de noviembre de 2025, por valor
de TRES MILLONES SEISCIENTOS SETENTA Y NUEVE MIL SEISCIENTOS OCHO
PESOS M/CTE ($3.679.608).

ADICION- Las partes convienen adicionar el valor del contrato de prestacion de servicios

de la referencia en la suma de ($2.299.755) Dos millones doscientos noventa y nueve mil
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setecientos cincuenta y cinco M/TCE, en consecuencia, se modificara el valor y la forma de
pago la cual quedara a Valor y Forma de Pago: El valor total del presente contrato sera de
($45.688.466) CUARENTA Y CINCO MILLONES SEISCIENTOS OCHENTA Y OCHO
MIL CUATROCIENTOS SESENTA Y SEIS PESOS M/CTE Esta suma sera pagada por el
SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un primer pago correspondiente a dieciocho
(18) dias del mes de febrero de 2025 por valor de DOS MILLONES SETECIENTOS
CINCUENTA Y NUEVE MIL SETECIENTOS SEIS PESOS M/CTE ($2.759.706); b)
Nueve (09) pagos iguales por los meses de marzo a noviembre de 2025, por un valor de
CUATRO MILLONES QUINIENTOS NOVENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS DIEZ
PESOS M/CTE ($ 4.599.510) cada uno; y c¢) Un (01) dltimo pago correspondiente a Diez
(10) dias DEL MES DE DICIEMBRE por valor de UN MILLON QUINIENTOS TREINTA
Y TRES MIL CIENTO SETENTA PESOS M/CTE (1.533.170).

Plazo: Sera hasta el (10) de (Diciembre) de 2025.

OBIJETO: (Trascriba el objeto del contrato, dentro del siguiente cuadro)

Prestar los servicios personales de caracter temporal en el programa DESPLAZADOS del
Centro Agroempresarial del SENA en el Departamento del Cesar, contribuyendo en la
formaciéon profesional integral y asesorias técnicas orientadas al fomento del
emprendimiento rural y campesino, segun las directrices establecidas por la Direccién de

Empleo y Trabajo, como instructor técnico en el drea de AGROINDUSTRIA.

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

siguiente cuadro)

No Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1 Orientar la formacién de | Impartir formacién profesional Evidencias
aprendices en el drea, en las | integral al programa fotograficas y lista de
competencias, los resultados | complementario: asistencia.
de aprendizaje y las
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actividades de aprendizaje,
dentro de los tiempos que,
para cada accién, se
determine por parte del
centro de formacion.

Ficha: 3375062
BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA
INDUSTRIA CARNICA.
Cddigo: 63510047
Version: 1.

Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con
procedimiento técnico y
normativa de alimentos
Resultados:

e 29080110603
comprobar el
cumplimiento de las
buenas practicas de
manufactura en la
cadena carnica de
acuerdo con normativa

e 29080110602 aplicar
buenas practicas de
manufactura en la
cadena carnica,
conforme a normativa.

e 29080110604ejecutar
medidas correctivas en
la aplicacién de las
buenas practicas de
manufactura en la
cadena carnica, de
acuerdo con reporte y
procedimiento técnico

e 29080110601determinar
los factores de riesgo de
contaminacion de la
carne y productos
carnicos segun
normativa y parametros
técnicos.

GTH-F-062 V10




SEMNA

N

Ficha: 3384408
COCINA NAVIDENA

Competencia: PREPARAR
ALIMENTOS DE ACUERDO A LA
SOLICITUD DEL CLIENTE. (EQUIVALE
A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIAY
TURISMO)

RESULTADO DE  APRENDIZAJE
ALCANZAR

PREPARAR DIFERENTES
ALIMENTOS BASICOS CALIENTES
Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA
ESTANDAR

Ficha: 3384410
PREPARACIONES CON FRUTAS Y
VERDURAS COCIDAS

Cddigo: 63550004

Version: 1.

Competencia:

Preparar alimentos de acuerdo a
la solicitud del cliente. (equivale
a la norma NTS USNA 001 del
mincomercio, industria y
turismo)

Resultado:

e Verificar los procesos
realizados e
introduccion acciones de
mejoramiento con base
en los resultados de la
evaluaciény
conocimientos técnicos.

e Elaborar platos con
frutas y verduras cocidas
de acuerdo a los
requerimientos del
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cliente y la receta
estandar.

e Efectuar mise en place
(alistamiento) de
acuerdo con la
programacion indicada.

e Reconocer los distintos
métodos de coccion de
acuerdo a procesos
técnicos.

e Interpretar la receta
estandar, de acuerdo
con el requerimiento del
cliente.

e Manipular los alimentos
cumpliendo las normas
vigentes, concretamente
las buenas practicas de
manufactura b.p.m.-y
las normas de seguridad
ocupacional.

e Analizar informacién
actualizada sobre
demandas del mercado
en el consumo de frutas
y verduras usando las
diferentes fuentes de
informacion.

Ficha: 3394459

HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Version 2.

Cddigo: 96151529

Competencia: Aplicar las buenas
practicas de manufactura en los
procesos productivos segun
legislacién vigente.
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Resultado:

e Verificar el cumplimiento de
los programas de limpieza y
desinfeccién, control de
plagas y manejo de residuos
sélidos de acuerdo con la
legislacién vigente.

e |dentificar los factores de
contaminacion de los
alimentos y las medidas
preventivas seguin
Procedimientos
establecidos.

e Aplicar las buenas practicas
de manufactura durante la
elaboracion productos
alimentarios de acuerdo con
la normatividad vigente y
estandares seguridad
industrial.

e Registrar la informacion del
plan de saneamiento basico
y los procedimientos
operativos segun criterios
establecidos por la empresa.

Competencia: Aplicar procesos
de higienizacion para el
procesamiento de

alimentos segun programa
establecido y normatividad
vigente.

Resultado:

e Diagnosticar el
cumplimiento de las buenas
practicas de manufactura en
la empresa de alimentos.

GTH-F-062 V10




SEMNA

N

e Verificar el estado de
salubridad y seguridad de las
magquinas e instalaciones
segun requisitos normativos
y protocolos de seguridad.

e Ejecutar procedimiento del
programa de limpieza y
desinfeccién, manejo
integral de residuos solidos y
control integral de plagas
segun programas
establecido.

e Registrar variables de
proceso y procedimientos
operativos estandar segun
normas.

FICHA:3402502
BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA
INDUSTRIA CARNICA.
Codigo: 63510047
Versién: 1.

Competencia: Manipular
alimentos de acuerdo con
procedimiento técnicoy
normativa de alimentos
Resultados:

e 29080110603
comprobar el
cumplimiento de las
buenas practicas de
manufactura en la
cadena carnica de
acuerdo con normativa

e 29080110602 aplicar
buenas practicas de
manufactura en la
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cadena carnica,
conforme a normativa.

e 29080110604ejecutar
medidas correctivas en
la aplicacidn de las
buenas practicas de
manufactura en la
cadena carnica, de
acuerdo con reporte y
procedimiento técnico

e 29080110601determinar
los factores de riesgo de
contaminacién de la
carne y productos
carnicos segun
normativa y pardmetros
técnicos

Planear vy ejecutar el
desarrollo  curricular  del
programa (s) que se le

asignen durante la ejecucion
de su contrato (actividades
de aprendizaje, Planeacion
pedagdgica y los recursos
didacticos que incluyen guia
de aprendizaje, material de
apoyo a la formaciéon e
instrumentos de evaluacion).

Asistir a reunion, desarrollo
guias de aprendizaje y planes de
trabajo para la ejecucién de la
formacidn de los programas.

Evidencias aportadas
en el portafolio del
instructor.

Identificar los aprendizajes
previos, estilos y ritmos de
aprendizaje del aprendiz que
ingresa al proceso formativo,
de acuerdo  con los
lineamientos institucionales.

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo

Participar en el proceso de
induccion de los aprendices.

Se realizé este proceso
donde se les dio a

conocer la oferta
Educativa a personal
Desplazado y Vulnerable
correspondiente al afio
2025

Evidencias
soportadas en el
informe.
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Llevar control de |las
inasistencias de los
aprendices a la formacién,
registrar en el aplicativo
institucional las inasistencias
y reportar a la coordinacién
académica las novedades
para aplicacion del
reglamento del aprendiz

Se realizo el control de las
inasistencias de los aprendices a
la formacién

Evidencias
soportadas en el
informe.

Asociar los aprendices a la
ruta de aprendizaje en el
aplicativo institucional una
vez el aspirante esté en
estado matriculado y
verificar con el reporte que
todos aparezcan en
formacion.

Se asocié a los aprendices a la
ruta de aprendizaje.

Evidencias de
pantallazo de
asociacion a los
aprendices a la ruta
de aprendizaje.

Emitir  los  juicios de
evaluacién con base en Ia
valoracion de las evidencias
de aprendizaje y registrarlas
en los aplicativos
institucionales
(administrativo y
académico), maximo tres (3)
dias después de alcanzado el
resultado de aprendizaje.

Se emitid juicios de evaluacién
con base a la valoracién de las
evidencias de aprendices.

Evidencias de Excel
de juicios evaluativos.

Usar y gestionar las
diferentes plataformas
tecnoldgicas institucionales
de apoyo académico vy
administrativo  relacionado
con su rol, actualizando y
registrando de manera veraz
y oportuna cada una de las
acciones que integran el
proceso formativo.

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo

Participar en los equipos,
grupos, comités, proyectos y
demas instancias
institucionales que lo
requieran.

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo

10

Desplazarse a otras ciudades
o municipios diferentes al

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo
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domicilio contractual para el
cumplimiento del contrato,
en caso de que se requiera.

11 | Presentar el reporte de | Presentar el Informe mensual de | Informe mensual mes
eventos en SOFIA PLUS | actividades, compuesto por: de mayo, Planilla de
(Programacién con visto | planilla de pago, autoliquidacion | pago seguridad social
bueno del coordinador | de seguridad social, Reporte de mes de NOVIEMBRE Y
académico o misional) en los | horas del aplicativo Sofia Plus. DICIEMBRE No.
dias establecidos por el 9495711684 Y
centro, al supervisor 9495768283
correspondiente y los demas
soportes requeridos para la
legalizacion del pago.

12 | Llevar y mantener | Actualizar el portafolio con las Portafolio del
actualizado el portafolio de | guias de aprendizaje y planes de | Instructor- drive, Lista
evidencias del instructor | trabajo de los programas. de Asistencia.
segun lo indica la guia para MAURICIO MEJIA
desarrollar procesos
formativos.

13 | Responder por la custodia y | N/A para este para este periodo | N/A para este para
buen uso de equipos, bienes este periodo
e inventario asignado a su
cargo o puestos bajo su
cuidado, que el centro o lugar
donde se desarrolle Ia
formacién le facilite para el
desarrollo de su objeto
contractual y hacer entrega
formal de acuerdo con los
lineamientos institucionales.

14 | Apoyar los procesos de | N/A para este para este periodo | N/A para este para
Aseguramiento de la calidad este periodo
cuando la entidad o
requiera.

15 | Apoyar la planeacion y el | Se apoyd a la planeacién y el Actas de entrega de
alistamiento de los | alistamiento de los materiales materiales.

materiales de formacion,
propios de su drea y apoyar
los procesos de evaluacién
y/o parte técnica de la
supervisién de la adquisicion
de bienes y/o servicios
cuando la entidad lo requiera
de acuerdo con laley 1474 de

de formacidn, propios de su area
y apoyar los procesos de
evaluacidn y/o parte técnica de
la supervision de la adquisicion
de bienes y/o servicios cuando la
entidad lo requiera de acuerdo
con laley 1474 de 2011y
requerimiento de la institucion
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2011 y requerimiento de la
institucion.

16

Participar en las labores de
montaje y puesta en marcha
de equipos y maquinaria
utilizados en la formacién
profesional integral, cuando
ésta sea requerida.

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo

17

Rendir oportunamente los
informes requeridos sobre
las acciones encomendadas y
los productos resultantes de
procesos de formacién
profesional.

Presentar informe

mensual del mes de octubre,
planilla de pago,

pago de seguridad y

reporte de horas

Documentos
requeridos por el
supervisor de
contrato

soportados en Secop
Il

18

Solicitar oportunamente los
elementos necesarios para
desarrollar eficazmente su
labor técnico pedagdgica.

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo

19

Incorporar las tendencias
tecnolégicas, pedagdgicas y
de gestion a las estructuras
curriculares por
competencias laborales de
las diferentes acciones de
formacién profesional.

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo

20

Asegurar la organizacion,
mantenimiento y adecuada
utilizacion de los recursos
que hay en su ambiente
laboral.

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo

21

Presentar agendas e
informes de legalizaciéon
correspondientes  a las
ordenes de desplazamiento,
cuando a esto se diere lugar,
en un plazo maximo de 5
dias, posteriores a la
finalizacion de la comision.

N/A para este para este periodo

N/A para este para
este periodo

22

Atender oportunamente los
requerimientos que haga el
supervisor del contrato y
presentar informes
mensuales de la ejecucién
del contrato

Presentar informe
mensual de ejecucion
contractual y demas
soportes al supervisor de
contrato en las fechas
estipuladas

Documentos
Soportados en Secop
I

GTH-F-062 V10

11



SEMNA

N

23 | Aplicaral procesoy aportarla | Aplicar al proceso de inscripciéon | Pantallazo del
certificacidon de la Norma de | de la Norma de Competencia proceso de
Competencia Laboral para la | Laboral para la funcién de inscripcion de la
funciéon de instructor, con | instructor Norma de
plazo maximo a 30 de junio Competencia Laboral
de 2025, o durante |la para la funcién de
ejecucién del contrato si el instructor
inicio de ejecucién se da
posterior a esta fecha.

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 legalizacidon de los desplazamientos realizados, los

cuales forman parte integral del presente informe de ejecucién contractual.

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

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo
informe que la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a
la presentacién del informe de ejecucién contractual, debera reportarlo en el siguiente
informe de ejecucién contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: Documentos electronicos enunciados
como evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos
realizados y el No. 9495711684 Y 9495768283 de la planilla, expedida por aportes en

linea en el mes de octubre. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “Decreto Ley Antitramites”)

12
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Evidencias en (126) folios

Cordialmente,

MAURICIO MEJIA CHOGO
Contratista

C.C. No. 10658787850 de Aguachica Cesar.

Recibi a satisfaccion:

Firma

ROBINSON LOBO HERNANDEZ

Supervisor(a) Contrato CO1.PCCNTR.7387350 de 2025
COORDINADOR ACADEMICO
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EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS Ficha: 3375062
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA CARNICA
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Asistencia de Ficha: 3375062
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA CARNICA.
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EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS Ficha: 3384408
COCINA NAVIDENA
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Asistencia Ficha: 3384408
COCINA NAVIDENA
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EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS Ficha: 3384410
PREPARACIONES CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS
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ASISTENCIA Ficha: 3384410
PREPARACIONES CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS
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EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS Ficha: 3394459
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
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ASISTENCIA Ficha: 3394459
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA CARNICA
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Proceso de la Norma de Competencia Laboral para la funcion de instructor

Lbertad y arden
REPUBLICA DE COLOMBIA

El Servicio Nacional de Aprendizaje SENA

En Cumplimiento del Decreto 1072 de 2015
otorga
Certificado de Competencia Laboral a

MAURICIO MEJIA CHOGO

Con CEDULA DE CIUDADANIA No. 1065878785
Quien demostrd su Comperencia Laboral enla
Norma
Orientar formacion presencial de acuerdo con procedimientos técnicos y normativa - NIVEL
INTERMEDIO

Cdign: 240201656 - Version: 2
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Firmado Digitaimente por
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2556959 . 2600 2025
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MAURICIO MEJIA CHOGO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 10/02/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  10/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3317313 - PREPARACIONES CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

ANALIZAR INFORMACION ACTUALIZADA SOBRE DEMANDAS DEL MERCADO EN EL CONSUMO DE FRUTAS Y VERDURAS USANDO
LAS DIFERENTES FUENTES DE INFORMACION.

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO USADO EN COMIDAS RAPIDAS.

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.

EFECTUAR MISE EN PLACE (ALISTAMIENTO) DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION INDICADA.

ELABORAR PLATOS CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y LA RECETA
ESTANDAR.

INTERPRETAR LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON EL REQUERIMIENTO DEL CLIENTE.

MANIPULAR LOS ALIMENTOS CUMPLIENDO LAS NORMAS VIGENTES, CONCRETAMENTE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA B.P.M.- Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD OCUPACIONAL.

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.
-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.
RECONOCER LOS DISTINTOS METODOS DE COCCION DE ACUERDO A PROCESOS TECNICOS.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS REALIZADOS E INTRODUCCION ACCIONES DE MEJORAMIENTO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE
LA EVALUACION Y CONOCIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

9/12/25 20:37 Page 1 of 18



FICHA 3394459 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3218103 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO.

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

9/12/25 20:37 Page 2 of 18



FICHA 3317311 - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA CARNICA

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 DETERMINAR LOS FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
NORMATIVA Y PARAMETROS TECNICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110602 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA, CONFORME A NORMATIVA.

29080110603 COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA DE
ACUERDO CON NORMATIVA

29080110604 EJECUTAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
CADENA CARNICA, DE ACUERDO CON REPORTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 3218919 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

9/12/25 20:37 Page 3 of 18



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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
FICHA 3307823 - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA CARNICA

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 DETERMINAR LOS FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
NORMATIVA Y PARAMETROS TECNICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110602 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA, CONFORME A NORMATIVA.
29080110603 COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA DE
ACUERDO CON NORMATIVA

29080110604 EJECUTAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
CADENA CARNICA, DE ACUERDO CON REPORTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 3289933 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

9/12/25 20:37 Page 4 of 18



HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3224765 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
FICHA 3375062 - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA CARNICA
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Manlpu_lar allme_ntos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 DETERMINAR LOS FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
NORMATIVA Y PARAMETROS TECNICOS

29080110602 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA, CONFORME A NORMATIVA.

29080110603 COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA DE
ACUERDO CON NORMATIVA

29080110604 EJECUTAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
CADENA CARNICA, DE ACUERDO CON REPORTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3218918 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
DE APRENDIZAJE: PANIFICACION.

ELABORAR PRODUCTOS DE PANIFICACION DE ACUERDO
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON EL PROGRAMA DE PRODUCCION Y NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS DE PANIFICACION DE ACUERDO CON ORDEN DE PRODUCCION Y CUMPLIENDO LAS
ESPECIFICACIONES DEL PROCESO.

ELABORAR PIEZAS DE PANIFICACION CUMPLIENDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO Y PRODUCTO.
REGISTRAR LOS PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LOS PARAMETROS DE LA EMPRESA.

VERIFICAR EL PRODUCTO DE PANIFICACION DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3238730 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3276312 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3384410 - PREPARACIONES CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS
DE APRENDIZAJE:
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PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ANALIZAR INFORMACION ACTUALIZADA SOBRE DEMANDAS DEL MERCADO EN EL CONSUMO DE FRUTAS Y VERDURAS USANDO
LAS DIFERENTES FUENTES DE INFORMACION.

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO USADO EN COMIDAS RAPIDAS.

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.

EFECTUAR MISE EN PLACE (ALISTAMIENTO) DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION INDICADA.

ELABORAR PLATOS CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y LA RECETA
ESTANDAR.

INTERPRETAR LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON EL REQUERIMIENTO DEL CLIENTE.

MANIPULAR LOS ALIMENTOS CUMPLIENDO LAS NORMAS VIGENTES, CONCRETAMENTE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA B.P.M.- Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD OCUPACIONAL.

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.
-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.
RECONOCER LOS DISTINTOS METODOS DE COCCION DE ACUERDO A PROCESOS TECNICOS.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS REALIZADOS E INTRODUCCION ACCIONES DE MEJORAMIENTO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE
LA EVALUACION Y CONOCIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00
FICHA 3343869 - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA CARNICA

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 DETERMINAR LOS FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
NORMATIVA Y PARAMETROS TECNICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110602 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA, CONFORME A NORMATIVA.

9/12/25 20:37 Page 8 of 18



29080110603 COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA DE
ACUERDO CON NORMATIVA

29080110604 EJECUTAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
CADENA CARNICA, DE ACUERDO CON REPORTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 3156967 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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FICHA 3206552 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

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

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3257141 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO.
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0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00
FICHA 3402502 - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA CARNICA

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 DETERMINAR LOS FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
NORMATIVA Y PARAMETROS TECNICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110602 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA, CONFORME A NORMATIVA.
29080110603 COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA DE
ACUERDO CON NORMATIVA

29080110604 EJECUTAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
CADENA CARNICA, DE ACUERDO CON REPORTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 3276291 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA'Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO.

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3261483 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO.

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3384408 - COCINA NAVIDENA
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ANALIZAR INFORMACION ACTUALIZADA SOBRE DEMANDAS DEL MERCADO EN EL CONSUMO DE FRUTAS Y VERDURAS USANDO
LAS DIFERENTES FUENTES DE INFORMACION.

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO USADO EN COMIDAS RAPIDAS.

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.

EFECTUAR MISE EN PLACE (ALISTAMIENTO) DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION INDICADA.

ELABORAR PLATOS CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y LA RECETA
ESTANDAR.
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INTERPRETAR LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON EL REQUERIMIENTO DEL CLIENTE.

MANIPULAR LOS ALIMENTOS CUMPLIENDO LAS NORMAS VIGENTES, CONCRETAMENTE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA B.P.M.- Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD OCUPACIONAL.

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.
-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.
RECONOCER LOS DISTINTOS METODOS DE COCCION DE ACUERDO A PROCESOS TECNICOS.

-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS REALIZADOS E INTRODUCCION ACCIONES DE MEJORAMIENTO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE
LA EVALUACION Y CONOCIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 50,00

FICHA 3347258 - PREPARACIONES CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

ANALIZAR INFORMACION ACTUALIZADA SOBRE DEMANDAS DEL MERCADO EN EL CONSUMO DE FRUTAS Y VERDURAS USANDO
LAS DIFERENTES FUENTES DE INFORMACION.

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO USADO EN COMIDAS RAPIDAS.

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.

EFECTUAR MISE EN PLACE (ALISTAMIENTO) DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION INDICADA.

ELABORAR PLATOS CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y LA RECETA
ESTANDAR.

INTERPRETAR LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON EL REQUERIMIENTO DEL CLIENTE.

MANIPULAR LOS ALIMENTOS CUMPLIENDO LAS NORMAS VIGENTES, CONCRETAMENTE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA B.P.M.- Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD OCUPACIONAL.

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.
-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

RECONOCER LOS DISTINTOS METODOS DE COCCION DE ACUERDO A PROCESOS TECNICOS.
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-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS REALIZADOS E INTRODUCCION ACCIONES DE MEJORAMIENTO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE
LA EVALUACION Y CONOCIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00
FICHA 3358430 - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA CARNICA

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 DETERMINAR LOS FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
NORMATIVA'Y PARAMETROS TECNICOS

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110602 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA, CONFORME A NORMATIVA.
29080110603 COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA DE
ACUERDO CON NORMATIVA

29080110604 EJECUTAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
CADENA CARNICA, DE ACUERDO CON REPORTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 3358365 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO.
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0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00
FICHA 3347269 - BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
DE APRENDIZAJE: INDUSTRIA CARNICA

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 DETERMINAR LOS FACTORES DE RIESGO DE CONTAMINACION DE LA CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS SEGUN
NORMATIVA Y PARAMETROS TECNICOS

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080110602 APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA, CONFORME A NORMATIVA.
29080110603 COMPROBAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA CADENA CARNICA DE
ACUERDO CON NORMATIVA

29080110604 EJECUTAR MEDIDAS CORRECTIVAS EN LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA
CADENA CARNICA, DE ACUERDO CON REPORTE Y PROCEDIMIENTO TECNICO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 3182024 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

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

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

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3307821 - COMIDAS RAPIDAS
DE APRENDIZAJE:

PREPARAR ALIMENTOS DE ACUERDO A LA SOLICITUD DEL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  CLIENTE. (EQUIVALE A LA NORMA NTS USNA 001 DEL
MINCOMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO)

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ANALIZAR INFORMACION ACTUALIZADA SOBRE DEMANDAS DEL MERCADO EN EL CONSUMO DE FRUTAS Y VERDURAS USANDO
LAS DIFERENTES FUENTES DE INFORMACION.

-APLICAR ADECUADAMENTE MEDIDAS Y EQUIVALENCIAS Y LENGUAJE TECNICO USADO EN COMIDAS RAPIDAS.

-ATENDER CON ETICA, APLICANDO NORMAS DE HIGIENE SEGUN LOS ESTANDARES ESTABLECIDOS EN CUALQUIER
ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO.

EFECTUAR MISE EN PLACE (ALISTAMIENTO) DE ACUERDO CON LA PROGRAMACION INDICADA.

ELABORAR PLATOS CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDAS DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE Y LA RECETA
ESTANDAR.

INTERPRETAR LA RECETA ESTANDAR, DE ACUERDO CON EL REQUERIMIENTO DEL CLIENTE.

MANIPULAR LOS ALIMENTOS CUMPLIENDO LAS NORMAS VIGENTES, CONCRETAMENTE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA B.P.M.- Y LAS NORMAS DE SEGURIDAD OCUPACIONAL.

PREPARAR DIFERENTES ALIMENTOS BASICOS CALIENTES Y FRIOS CON BASE EN LA RECETA ESTANDAR.
-RECONOCER LA MATERIA PRIMA DE CALIDAD. PARA LA ELABORACION DE LAS DIFERENTES PREPARACIONES.

RECONOCER LOS DISTINTOS METODOS DE COCCION DE ACUERDO A PROCESOS TECNICOS.
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-UTILIZAR ADECUADAMENTE LAS TECNICAS DE PREPARACION DE LOS PRODUCTOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS REALIZADOS E INTRODUCCION ACCIONES DE MEJORAMIENTO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE
LA EVALUACION Y CONOCIMIENTOS TECNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 60,00

FICHA 3347257 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

0196151542_APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE ESTABLECIMIENTOS, MAQUINARIA'Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS

0296151542_ENVASAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION Y NORMATIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

0396151542_ELABORAR DERIVADOS LACTEOS CONCENTRADOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS PARA EL PROCESO.

0496151542_ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
CONCENTRADOS DE ACUERDO CON FORMULACION ESTABLECIDA

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3257142 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS:  1458,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MAURICIO MEJIA CHOGO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROEMPRESARIAL
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