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SERVICIO NACIONAL DE APRENDIZAJE SENA
Sistema Integrado de Gestion y Autocontrol

Procedimiento Ejecucion de la Formacién
PROYECTO FORMATIVO

Cédigo Proyecto SOFIA:

2735794

Cédigo del Programa SOFIA:

1. Informacién basica del proyecto

936113

Version del Programa: 1 Fichas asociadas: 21

1.1 Centro de Formacion:

CENTRO DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y

1.2 Regional:

REGIONAL BOYACA

1.3 Nombre del proyecto:

ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ACORDE CON’PARAMETROS DE CALIDAD E INOCUIDAD EN LA EJECUCION DE LA FORMACION
PROFESIONAL INTEGRAL EN EL DEPARTAMENTO DE BOYACA

1.4 Programa de Formacion al
que da respuesta:

ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

1.5 Tiempo estimado de
ejecucidn del proyecto (meses):

15

1.6 Empresas o instituciones que
participan en su formulacién o
financiacion: (si Existe)

SENA

1.7 Palabras claves de
blsqueda:

Alimentos - Higienizacion - Almacenamiento - Procesamiento - Inocuidad

1.8 Namero total de resultados
de aprendizaje del programa de
formacion:

50

de competencia

1.9.1 Numero de resultados de aprendizaje especificos que se alcanzan con el proyecto: 49
1.9 Nimero de
resultados de
aprendizaje por tipo |1.9.2 Niumero de resultados de aprendizaje transversales que se alcanzan con el proyecto: 0

1.9.3 Numero de resultados de aprendizaje basicos que se alcanzan con el proyecto:

2. Estructura del proyecto

2.1 Planteamiento del problema o necesidad que se pretende solucionar

Segun datos del Departamento Nacional de Planeacion, en Colombia se pierden anualmente 9.76 millones de toneladas de alimentos, el equivalente al 34% de la produccion total. Solo en Colombia, estas
pérdidas de alimentos serian suficientes para alimentar a 8 millones de personas al afio, aproximadamente. El foco mayor de pérdidas se da en la etapa de produccion, seguido por el manejo postcosecha,
almacenamiento y procesos industriales. De igual manera, el sector agropecuario colombiano evidencia crisis por las dificultades para la comercializacion de productos frescos, los altos costos de
produccion que no se ven compensados con los precios de venta y la carencia de conocimientos y técnicas para desarrollar procesos agroindustriales. Sumado a ello, la situacion actual genera, para las
comunidades desmotivacion hacia la produccién agropecuaria, falta de expectativas y de oportunidades laborales y de desarrollo, colocando en riesgo la seguridad alimentaria del pais y del departamento.
Ante este panorama, ¢, Cémo aportar al fortalecimiento del uso de técnicas en la elaboracion de productos alimenticios inocuos que permitan el aprovechamiento de productos frescos,
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minimizar las pérdidas y costos de produccién con valor agregado, que mejore la competitividad del sector de los alimentos y garantice la seguridad alimentaria en el departamento de Boyaca?

2.2 Justificacion del proyecto

El agro contribuye de manera significativa al crecimiento de los paises en desarrollo, en particular en aquellos con bajos niveles de ingreso en los cuales aporta tres cuartas partes del empleo, casi la mitad
del ingreso y mas del cincuenta por ciento de las exportaciones. Por otra parte, la industria de alimentos en Colombia es uno de los principales motores para el desarrollo rural del pais, ademas tiene una
relevancia particular ya que estamos llamados a convertirnos en una de las despensas alimentarias del mundo tal como lo afirma la Organizacion de las Naciones Unidas (ONU) para la Alimentacion y la
Agricultura; es ahi donde los alimentos procesados tienen grandes oportunidades.

Acorde con los lineamientos estratégicos de la politica publica de Agricultura Campesina, Familiar y Comunitaria que orienta el desarrollo de las capacidades sociales, econdmicas y politicas de familias,
comunidades y organizaciones, se promueve el fortalecimiento de la transformacién de productos alimenticios que permitan mejorar sus capacidades para emprender actividades econémicas alternativas,
con competencias técnicas en la produccién sostenible, la transformacién, comercializacion y mejoramiento de la calidad e inocuidad de los alimentos locales.

Sumado a esto, el plan estratégico de ciencia, tecnologia e innovacion del sector agropecuario colombiano cuyo propoésito es fomentar el cambio técnico, la generacién de valor y la evaluacién de
resultados de sostenibilidad, productividad y competitividad, contempla como pilares fundamentales la seguridad alimentaria, la produccion, transformacién y distribucion de alimentos con calidad e
inocuidad. Ademas, en el marco de la ley de emprendimiento (Ley 2069 del 2020) el SENA estéa llamado a impulsar la innovacion y el desarrollo empresarial en las comunidades.

Por dltimo, los objetivos de desarrollo sostenible de la ONU de Hambre cero y Consumo y produccién responsables, apuntan respectivamente: al aumento de la productividad agricola y de los ingresos de
los productores de alimentos en pequefia escala, mediante un acceso seguro y equitativo a las tierras, a otros recursos de produccion e insumos, conocimientos, servicios financieros, mercados y
oportunidades para la generacion de valor afiadido y empleos no agricolas; y por otra parte, a la reduccién del desperdicio de alimentos per capita a nivel mundial y las pérdidas de alimentos en las
cadenas de produccién y suministro.

En este contexto, el proyecto de formacién Elaboracion de productos alimenticios acorde con parametros de calidad e inocuidad en la ejecucion de la formacion profesional integral brinda la oportunidad de
generar procesos de desarrollo a través de la transformacion de materias primas generando valor agregado y aportando conocimiento al sector agroindustrial.

2.3 Objetivo general

Elaborar productos alimenticios acorde con parametros de calidad e inocuidad en la ejecucion de la formacion profesional integral.

2.4 Objetivos especificos

1. Identificar los recursos necesarios para la elaboracion de productos alimenticios acorde con los procedimientos operativos estandarizados y normativa.
2. Establecer necesidades de recursos para la elaboracion de productos alimenticios cumpliendo procedimiento técnico y normativa.

3. Obtener productos alimenticios siguiendo procedimiento técnico, manuales de operacion y Buenas Practicas de Manufactura.

4. Validar las operaciones de elaboracion de productos alimenticios segun procedimiento técnico y normativa.

5. Demostrar los conocimientos, habilidades , destrezas y desempefio adquiridas en la formacion de acuerdo con el contexto productivo.

2.5 Alcance

2.5.1 Beneficiarios del proyecto Poblacion regional, Aprendices, productores agropecuarios.

2.5.2 Impacto

Social: Mejoramiento de la calidad de vida y bienestar del consumidor mediante la oferta de servicios y productos alimenticios inocuos.

Econémico: Optinjiza(_:ipn de procesos de pfoqlucci()n de alime_[nos con incremento de los beneficios econémicos de emprendedores, pequefios y medianos empresarios.
Disminucién de perdidas econémicas de produccion
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Ambiental: Implementacion de sistemas de produccion limpia con criterios de calidad e inocuidad dirigidos al aprovechamiento de los recursos, minimizar riesgos laborales,
: de produccion y el deterioro del medio ambiente.
Tecnoldgico: Aplicacion de tecnologias en la elaboracién de productos alimenticios inocuos que permitan prolongar la vida util bajo parametros de calidad.

2.5.3 Restricciones o riesgos asociados y alternativas de solucién

Restricciones: Factores econdmicos, institucionales, situaciones y eventos internos y externos que pueden afectar el normal desarrollo del proyecto.
Riesgos: Planeacion deficiente de los recursos y dificultades en el suministro de materiales de formacion.
Alternativas de solucién: Contratos de aprendizaje oportunos, acuerdos empresariales para el acceso a las instalaciones para realizar visitas con los aprendices o realizacién de practicas.

2.5.4. Productos o resultados del proyecto

1. Andlisis: Documento que evidencie el reconocimiento los recursos necesarios para la elaboracion de productos alimenticios

2. Planeacion: Documento que proyecte los recursos para la ejecucion de las actividades de produccion de alimentos.

3. Ejecucién: Productos alimenticios que cumplan con las caracteristicas de calidad e inocuidad.

4. Evaluacion: Presentacion de informes de ejecucion y verificacion de los procesos productivos en la elaboracién de productos alimenticios.
5. Etapa practica: Bitadcoras y reqistros de la etapa practica, de acuerdo con la modalidad seleccionada y ejecutada por el aprendiz.

2.6 Innovacion/Gestion Tecnoldgica

El proyecto resuelve una necesidad del sector productivo? Sl
El proyecto mejora el proceso/producto/servicio existente? Sl
El proyecto involucra el uso de nuevas técnicas y tecnologias de proceso? Sl
Los productos finales son susceptibles a proteccion industrial y/o derechos de autor? NO
Los productos obtenidos en el proyecto pueden ser posicionados en el mercado? Sl

2.7 Valoracion Productiva

Con el desarrollo del proyecto se puede satisfacer la necesidad de un cliente potencial? Sl

Viabilidad de proyecto para plan de negocio? Sl

3. Planeacion del proyecto

3.3. Resultados de Aprendizaje Especificos, Transversales
3.1. Fases del Proyecto 3.2. Actividades del Proyecto y Bésicos (a partir del programa de formacion) 3.4. Competencia Asociada
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1. CONTEXTUALIZAR EL PROCESO DE
FORMACION, LA METODOLOGIA Y EL

669858 - IDENTIFICAR LA DINAMICA
ORGANIZACIONAL DEL SENA'Y EL ROL DE LA

240201530 - Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

ANALISIS PROYEGTO DE APRENDIZAIE L FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE
LOS LINEAMIENTOS INSTITUCIONALES. [ACYERDO CON SU PROYECTO DE VIDA Y EL
" | DESARROLLO PROFESIONAL.
2. RECONOCER LOS RECURSOS EIGI\E/I;IETI;Z-A?(ADPESTI\IIEI?E(IZZ(;L}SI\?EEIITD’LI\_C;\II\(I)'PIAESEDE 290801092 - HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION . SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS WRAEE LN [OIDE ALIMENTOS SEGUN SANITARIA
) PROCEDIMIENTO OPERATIVO Y NORMATIVA.
2. RECONOCER LOS RECURSOS a?g?él%lliié\llz)]i\l gLEISSLI:FfQ?E%LéFI{DSROOSngiﬁﬂ:ﬁ\ITO 290801092 - HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS ET e E NI CUENTS SANITARIA
i PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.
2. RECONOCER LOS RECURSOS 669873 - RAP3. VERIFICAR LA HIGIENIZACION EN | 290801092 - HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION [PLANTA DE PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS. SEGUN PROCEDIMIENTO ESTABLECIDO. SANITARIA
2. RECONOCER LOS RECURSOS S A D EN PLANTA | 290801002 - HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS D P RO C e e L SANITARIA
i ACUERDO CON LOS RESULTADOS DE LA
669875 - RAP3. PROMOVER EL USO RACIONAL 240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
< REL U UL R DE LOS RECURSOS NATURALES A PARTIR DE contexto productivo y social de acuerdo con principios
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION o .
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS CRITERIOS DE SOSTENIBILIDAD Y éticos para la construccién de una cultura de paz.
) SUSTENTABILIDAD ETICA Y NORMATIVA
669876 - RAP4. CONTRIBUIR CON EL .
2. RECONOCER LOS RECURSOS FORTALECIMIENTO DE LA CULTURA DE PAZ A iggtze?ig’zﬁoaiqir\'g“eggga:\" d“:;i’dgtrzf‘éffr ﬁzc‘?' os
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION |PARTIR DE LA DIGNIDAD HUMANA Y LAS éticos aPa a Constrﬁcci()n de una cultura dep az P
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS. ESTRATEGIAS PARA LA TRANSFORMACION DE P paz.
CONFLICTOS.
669877 - RAP1. PROMOVER MI DIGNIDAD Y LA 240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
2. REC O > RECUR S DEL OTRO A PARTIR DE LOS PRINCIPIOS Y contexto productivo y social de acuerdo con principios
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION . . -
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS VALORES ETICOS COMO APORTE EN LA éticos para la construccion de una cultura de paz.
i INSTAURACION DE UNA CULTURA DE PAZ.
669878 - RAP2. ESTABLECER RELACIONES DE 240201526 - Enrique Low Murtra-Interactuar en el
2y~ LOS RECEE W CRECIMIENTO PERSONAL Y COMUNITARIO A contexto productivo y social de acuerdo con principios
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION - / -
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARTIR DEL BIEN COMUN COMO APORTE PARA | éticos para la construccion de una cultura de paz.
i EL DESARROLLO SOCIAL.
2. RECONOCER LOS RECURSOS 669937 - RAPL. INTERPRETAR EL SENTIDO DE LA | 220201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION | COMUNICACION COMO MEDIO DE EX’PRESION TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE’ORDEN
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS. SOCIAL, CULTURAL, LABORAL Y ARTISTICA. SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
2. RECONOCER LOS RECURSOS 669938 - RAP2. DECODIFICAR MENSAJES 240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION |[COMUNICATIVOS EN SITUACIONES DE LA VIDA COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,

DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

SOCIAL Y LABORAL, TENIENDO EN CUENTA EL

TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
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CONTEXTO DE LA COMUNICACION.

PERSONAL Y PRODUCTIVO.

2. RECONOCER LOS RECURSOS

669939 - RAP4. APLICAR ACCIONES DE
MEJORAMIENTO EN EL DESARROLLO DE

240201524 - DESARROLLAR PROCESOS DE
COMUNICACION EFICACES Y EFECTIVOS,

ANALISIS gg%i?g&%?géiﬁI|:/|AEE|I‘_|"|A(I;3|8§ACION PROCESOS COMUNICATIVOS SEGUN TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
) REQUERIMIENTOS DEL CONTEXTO. SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
2. RECONOCER LOS RECURSOS 669940 - RAP3. VALIDAR LA IMPORTANCIA DE (ijgl\%l%ll\flzczlA(-::DC')ENSEEI?:?(EIIEASRYPERSECCI?SI\C/)(')SSDE
ANALISIS NECESARIOS PARA LA ELABORACION |LOS PROCESOS COMUNICATIVOS TENIENDO EN !
DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS CUENTA CRITERIOS DE LOGICA Y IESFENDO EN CUENTA SITUACIONES DE ORDEN
) SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.
669867 - RAP4. CORREGIR EL PROCESO DE 220601062 - Procesar sustancias de acuerdo con
EJECUCION ‘|4'REAJESCFUOTQI\I}/\ACSC-;II:I/Igéifﬁwzﬁ?rﬁ)gA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON | procedimiento técnico y buenas practicas de
| EL PROCEDIMIENTO TECNICO. manufactura
i g 1L PIRE s RGO [T T 220601062 - Procesar sustancias de acuerdo con
EJECUCION 4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS DE ACUERDO T, 10 tECNico v buenas practicas de
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. CON BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA, fnanufactura y p
PROCEDIMIENTOS Y MANUALES TECNICOS.
669869 - RAP3. MONITOREAR EL 220601062 - Procesar sustancias de acuerdo con
EJECUCION ‘TlRijﬁggggﬁl&?glxlgéiEISMPE’?‘\ﬁg;A PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN procedimiento técnico y buenas practicas de
: PROCEDIMIENTOS TECNICOS. manufactura
669870 - RAP2. PROCESAR ALIMENTOS .
EJECUCION 4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA [ TENIENDO EN CUENTA LA ORDEN DE zrzc?fe%liron?sm'oigﬁsgr Sﬁjé?g;"asr 53@2;’33" con
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. PRODUCCION, BUENAS PRACTICAS DE pmanufactura y p
MANUFACTURA Y NORMATIVA.
669929 - RAP2. EFECTUAR LAS ACCIONES PARA 220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
LA PREVENCION Y CONTROL DE LA PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
EJECUCION e e e e" | PROBLEMATICA AMBIENTAL Y DE SST, EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
' TENIENDO EN CUENTA LOS PROCEDIMIENTOS [ ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION. VIGENTE.
EJECUCION 4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA AMBIENTALES Y DE SST ACORDE CON LOS EN EL TRABAJO DE ACUEEQDO CON LAS POLITICAS
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS PARA EL AREA
o ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
DE DESEMPENO LABORAL.
VIGENTE.
669931 - RAP4. REPORTAR LAS CONDICIONES Y |220601501 - APLICAR PRACTICAS DE
ACTOS QUE AFECTEN LA PROTECCION DEL PROTECCION AMBIENTAL, SEGURIDAD Y SALUD
EJECUCION '|4'Rli:]l\IIESCIZUC-)rl"\’Al\iAACCI:(-gII:I/IDDQ,BEISM?E?\I?%;A MEDIO AMBIENTE Y LA SST, DE ACUERDO CON EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS
) LOS LINEAMIENTOS ESTABLECIDOS EN EL ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
CONTEXTO ORGANIZACIONAL Y SOCIAL. VIGENTE.
669932 - RAP1. INTERPRETAR LOS PROBLEMAS IZD%QOC?'?'E%O(%IOl\?ik/llg’la‘ERN'lp'zfcsTElgﬁ??lgiD Y SALUD
EJECUCION 4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA AMBIENTALES Y DE SST TENIENDO EN CUENTA EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON LAS POLITICAS

TRANSFORMACION DE ALIMENTOS.

LOS PLANES Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS
POR LA ORGANIZACION Y EL ENTORNO SOCIAL.

ORGANIZACIONALES Y LA NORMATIVIDAD
VIGENTE.
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4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA

669933 - RAP3. EJECUTAR ACTIVIDADES DE
ACONDICIONAMIENTO FiSICO ORIENTADAS

230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS

EJECUCION TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. HACIA S, \MIENTO DE LA CONDICION DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS CONTEXTOS
FISICA EN LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y
PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
SOCIAL.
< 230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
EJECUCION 4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA gi?_glféA_BTégzMEgﬁA(l:\Egﬁi RQEIIEXSION DE VIDA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. FUNDAMENTOS DE NUTRICION E HIGIENE DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS CONTEXTOS
) PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
£ JECUCION 4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA | 220055 - RAP1 DESARROULAR FABILIDADES | vipA MEDIANTE LA APLICACION DE PROGRAMAS
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. PRODUCTIVO Y SOCIAL DE ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS
) PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
230101507 - GENERAR HABITOS SALUDABLES DE
EJECUCION 4. EJECUTAR AC'I"IVIDADES PARA LA EGRg(ggG[\j(_)sﬁApé IID’\/:E;EA’\gil\é;AI\\'}A%NSEEAUNNDLE\S VIDA MEDIANTE 'LA APLICACION DE PROGRAMAS
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. CARACTERISTICAS DE LA FUNCION DE ACTIVIDAD FISICA EN LOS CONTEXTOS
PRODUCTIVOS Y SOCIALES.
4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA 671548 N Rt Ll 240201533 - Fomentar cultura emprendedora segin
EJECUCION TRANSFORMACION DE ALIMENTOS CREATIV A e R e E Ll habilidades y competencias personales
: EMPRENDEDORA. U P
671549 - 24020153304 RELACIONAR LA
EJECUCION 4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA IMPORTANCIA DE LA NEGOCIACION CON EL 240201533 - Fomentar cultura emprendedora segin
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. EMPRENDIMIENTO SEGUN LAS NECESIDADES Y |habilidades y competencias personales
ELEMENTOS DE LA NEGOCIACION.
671550 - 24020153302 APROPIAR EL PROCESO DHE
EJECUCION 4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA TOMA DE DECISIONES PERSONALES EN SU 240201533 - Fomentar cultura emprendedora segin
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. COTIDIANIDAD, SEGUN EL COMPORTAMIENTO habilidades y competencias personales
EMPRENDEDOR.
671551 - 24920153301 ESTABLECER
4. EJECUTAR ACTIVIDADES PARA LA Pk G R > Y COMPRe 240201533 - Fomentar cultura emprendedora segin
EJECUCION TRANSFORMACION DE ALIMENTOS EMP R E S, P =R S ON =R DO habilidades y competencias personales
" |CON SuUS POTENCIALIDADES, OBJETIVOS Y EL y comp P
ENTORNO.
669949 - RAP1. ALISTAR INSTALACIONES,
5. EVALUAR Y EFECTUAR ACCIONES |ELEMENTOS DE MOVILIZACION, UTENSILIOS Y 290801105 - Almacenar alimentos de acuerdo con
EVALUACION CORRECTIVAS EN EL PROCESO DE EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE rocedimiento técnico
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TECNICO Y p
NORMATIVA.
5. EVALUAR Y EFECTUAR ACCIONES |669950 - RAP2. REALIZAR EL ALMACENAMIENTO | o000 100 Almacenar alimentos de acuerdo con
EVALUACION CORRECTIVAS EN EL PROCESO DE DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO rocedimiento técnico
TRANSFORMACION DE ALIMENTOS. TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE p
5. EVALUAR Y EFECTUAR ACCIONES |[669951 - RAP3. COMPROBAR EL 290801105 - Almacenar alimentos de acuerdo con
EVALUACION CORRECTIVAS EN EL PROCESODE  |ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS BASADO EN

TRANSFORMACION DE ALIMENTOS.

PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

procedimiento técnico
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5. EVALUAR Y EFECTUAR ACCIONES

669952 - RAP4. APLICAR ACCIONES DE MEJORA
EN EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

290801105 - Almacenar alimentos de acuerdo con

EVALUACION ‘I(':I(?)El\llqgl:c(;rll?vl\/?AscllngEDLEPESI\(/I:IIEES'(I')ODSE TENIENDO EN CUENTA LOS RESULTADOS DE procedimiento técnico
} COMPROBACION
669446 - APLICAR EN LA RESOLUCION DE
PROBLEMAS REALES DEL SECTOR
PRODUCTIVO, LOS CONOCIMIENTOS,
EVALUACION 6. REALIZAR ETAPA PRACTICA HABILIDADES Y DESTREZAS PERTINENTES A LAS E?rgfszfsA'cerg:LTADos DE APRENDIZAJE
COMPETENCIAS DEL PROGRAMA DE
FORMACION ASUMIENDO ESTRATEGIAS Y
METODOLOGIAS DE AUTOGESTION
669859 - RAP1. RECONOCER EL TRABAJO COMO
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |FACTOR DE MOVILIDAD SOCIAL Y 210201501 - Ejercer derechos fundamentales del
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS TRANSFORMACION VITAL CON REFERENCIA A LA|trabajo en el marco de la constitucién politica y los
ALIMENTICIOS. FENOMENOLOGIA Y A LOS DERECHOS convenios internacionales.
FUNDAMENTALES EN EL TRABAJO
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA 669860 - RARZ Y IR ANC ACE 210201501 - Ejercer derechos fundamentales del
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS LA L D L trabajo en el marco de la constitucion politica y los
ALIMENTICIOS B T DO A convcjenios internacionales P g
) FUNDAMENTALES EN EL TRABAJO. )
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA 669861 - RAI e el 210201501 - Ejercer derechos fundamentales del
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS S D AR A Ty Dl | A EL trabajo en el marco de la constitucion politica y los
ALIMENTICIOS R | C10 DE L e =1 HUMANOS, DE convénios internacionales i Y
) LOS PUEBLOS Y DE LA NATURALEZA. )
3. DISPONER LQEIREGUEERS PARA AN SR 1P S. PR S DERECHOS 210201501 - Ejercer derechos fundamentales del
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS RS TALES EIECISESD DE ACUERDO trabajo en el marco de la constitucion politica y los
ALIMENTICIOS CON LA CONSTITUCION POLITICA Y LOS convzlanios internacionales P g
) CONVENIOS INTERNACIONALES. )
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | 669925 - RAP4. IMPLEMENTAR BUENAS 220501046 - Utilizar herramientas informaticas de
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS PRACTICAS DE USO, DE ACUERDO CON LA acuerdo con las necesidades de manejo de informacién
ALIMENTICIOS. TECNOLOGIA EMPLEADA.
669926 - RAP1
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA | SELECCIONAR HERRAMIENTAS DE 220501046 - Utilizar herramientas informéticas de
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y LA acuerdo con las necesidades de manejo de informacion
ALIMENTICIOS. COMUNICACION (TIC), DE ACUERDO CON LAS
NECESIDADES IDENTIFICADAS.
669927 - RAP2
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |USAR HERRAMIENTAS TIC, DE ACUERDO CON 220501046 - Utilizar herramientas informéticas de
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS LOS REQUERIMIENTOS, MANUALES DE acuerdo con las necesidades de manejo de informacion
ALIMENTICIOS. FUNCIONAMIENTO, PROCEDIMIENTOS Y
ESTANDARES.
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA [669928 - RAP3. VERIFICAR LOS RESULTADOS 220501046 - Utilizar herramientas informaticas de
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS OBTENIDOS, DE ACUERDO CON LOS acuerdo con las necesidades de manejo de informacion

ALIMENTICIOS.

REQUERIMIENTOS.

10/03/2026 05:00:23
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3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA

669941 - RAP2. PLANTEAR PROBLEMAS
ARITMETICOS, GEOMETRICOS Y METRICOS DE

240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
situaciones susceptibles de ser abordadas de manera

PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTIES ACUERDO CON LOS CONTEXTOS PRODUCTIVO Y | matematica en contextos laborales, sociales y
ALIMENTICIOS.
SOCIAL personales.
669942 - RAPL. IDENTIFICAR SITUACIONES 240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
PLANEACION EL?\EOPSES%,&,%SEFEER%UDFBSgSoZARA o PROBLEMATICAS ASOCIADAS A SUS situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
ALIMENTICIOS NECESIDADES DE CONTEXTO APLICANDO matematica en contextos laborales, sociales y
) PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS. personales.
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA (669943 - RAP3. SOLUCIONAR PROBLEMAS DEL | 240201528 - Razofiar cuantitatvamente frene a
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS ENTORNO PRODUCTIVO Y SOCIAL APLICANDO I, mtica en cogtextos laborales. sociales
ALIMENTICIOS. PRINCIPIOS MATEMATICOS ’ y
personales.
669944 - RAP4. VERIFICAR LOS RESULTADOS DE |240201528 - Razonar cuantitativamente frente a
PLANEACION E.Lagglgklg?)II;I%SIETDI;:QC(:)UDRUSCC‘)I%EARA i LOS PROCEDIMIENTOS MATEMATICOS situaciones susceptibles de ser abordadas de manera
ALIMENTICIOS CONFORME CON LOS REQUERIMIENTOS DE LOS | matematica en contextos laborales, sociales y
] DIFERENTES CONTEXTOS. personales.
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA |669945 - RAP2. RECEPCIONAR ALIMENTOS, 290801104 - Recibir alimentos seqn ficha técnica
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS, SEGUN FICHA i 9 y
ALIMENTICIOS. TECNICA, ORDEN DE PEDIDO Y NORMATIVA 9 )
669946 - RAP4. APLICAR MEDIDAS
PLANEACION g&ggg:g%h%slz%i%UD%SCOT%ZARA LA CORRECTIVAS EN EL PROCESO DE RECEPCION |290801104 - Recibir alimentos segun ficha técnica y
ALIMENTICIOS DE ALIMENTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS, |legislacion.
) SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO.
669947 - RAP3. VERIFICAR EL PROCESO DE
PLANEACION 3E’legggkggh%iﬁ%u&sg%?m o RECEPCION DE ALIMENTOS, MATERIAS PRIMAS [290801104 - Recibir alimentos segun ficha técnica y
ALIMENTICIOS E INSUMOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO |legislacion.
) TECNICO Y NORMATIVA.
669948 - RAP1. ALISTAR RECURSOS PARA LA
3. DISPONER LOS RECURSOS PARA LA P L L -
PLANEACION ELABORACION DE PRODUCTOS RECEPCION DE ALIMENTOS, MATERIAS PRIMAS |290801104 - Recibir alimentos segun ficha técnica y

ALIMENTICIOS.

E INSUMOS BASADO EN PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

legislacion.

3.5 Organizacion del proyecto

3.5.1 No. Instructores requeridos

3.5.2 No. Aprendices sugeridos para
participar en el proyecto

30

3.6 Descripcion del ambiente de aprendizaje requerido

* Aula dotada con tablero acrilico, sillas y mesas.
* Talleres para el procesamiento de alimentos que cuenten con los recursos necesarios para la ejecucion de las actividades de aprendizaje.

*Campo deportivo
* Laboratorio
* Biblioteca

10/03/2026 05:00:23
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3.7. Recursos estimados

. L, Equipos / Herramientas Talento Humano (Instructores i io i
Actividades del proyecto | Duracién quip ( ) Materiales de formacion consumibles

(Meses)

Descripcion Cant. | V. Unit. V. Total Especialidad Cant. | V. Unit. V. Total Descripcidn Cant. | V. Unit. V. Total

1. CONTEXTUALIZAR EL
PROCESO DE FORMACION,
LA METODOLOGIA Y EL
PROYECTO DE
APRENDIZAJE BAJO LOS
LINEAMIENTOS

2. RECONOCER LOS 12 kit elab prod 1 € 16.995.000 | € 16.995.000
RECURSOS NECESARIOS ’ alimenticios
PARA LA ELABORACION DE

PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

2. RECONOCER LOS
RECURSOS NECESARIOS
PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

2. RECONOCER LOS
RECURSOS NECESARIOS
PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

2. RECONOCER LOS
RECURSOS NECESARIOS
PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.

2. RECONOCER LOS
RECURSOS NECESARIOS
PARA LA ELABORACION DE
PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
3. DISPONER LOS 15 kit elab prod
RECURSOS PARA LA ’ alimenticios
ELABORACION DE

0.25 Instructor induccion 1 €1.000.000 | € 1.000.000

12 kit elab prod alimenticios | | | ¢3 644665 | €3.644.665

1.2 Instructor técnico 1 € 4.000.000 | € 4.000.000

12 Instructor comunicacion 4 | &1 500,000 [ € 1.000.000

1.2 Instructor etica 1 € 1.000.000 | € 1.000.000

€ 16.995.000 | € 16.995.000

3. DISPONER LOS kit elab prod alimenticios

RECURSOS PARA LA 15 1 | €3.644.665 | €3.644.665
ELABORACION DE

3. DISPONER LOS 15 Instructor técnico 1 € 4.000.000 | € 4.000.000

RECURSOS PARA LA
ELABORACION DE
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3. DISPONER LOS Instructor matematicas
RECURSOS PARA LA 15 1 € 1.000.000 | € 1.000.000
ELABORACION DE

3. DISPONER LOS Instructor derechos
RECURSOS PARA LA 15 A 1 | €1.000.000 |€1.000.000
ELABORACION DE

3. DISPONER LOS ;
RECURSOS PARA LA 15 Instructor tics 1 | €1.000.000 | €1.000.000

ELABORACION DE

4. EJECUTAR ACTIVIDADES 48 kit elab prod 1 € 16.995.000 | € 16.995.000
PARA LA TRANSFORMACION : alimenticios
DE ALIMENTOS.

4. EJECUTAR ACTIVIDADES
PARA LA TRANSFORMACION
DE ALIMENTOS.

4. EJECUTAR ACTIVIDADES 48 M ror CUg 1 | €1.000.000 | €1.000.000

48 kit elab prod alimenticios 1 £3.644.665 | €3.644.665

PARA LA TRANSFORMACION lemprendedora
DE ALIMENTOS.
4. EIECUTAR ACTIVIDADES 48 Instructor técnico 1 | €4.000.000 | €4.000.000

PARA LA TRANSFORMACION
DE ALIMENTOS.

4. EJECUTAR ACTIVIDADES Instructor cultura fisica
PARA LA TRANSFORMACION — 1 €1.000.000 | €1.000.000
DE ALIMENTOS.

4. EJECUTAR ACTIVIDADES
PARA LA TRANSFORMACION
DE ALIMENTOS.

5. EVALUAR Y EFECTUAR 0.8 kit elab prod 1 € 16.995.000 | € 16.995.000
ACCIONES CORRECTIVAS ’ alimenticios
EN EL PROCESO DE
TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS.

5. EVALUAR Y EFECTUAR
ACCIONES CORRECTIVAS
EN EL PROCESO DE
TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS.

5. EVALUAR Y EFECTUAR
ACCIONES CORRECTIVAS
EN EL PROCESO DE
TRANSFORMACION DE
ALIMENTOS.

6. REALIZAR ETAPA Instructor etapa
PRACTICA 6 roductiva 1 € 1.000.000 | € 1.000.000

48 Instructor sequridady 1 | £1 000,000 [ € 1.000.000
|salud trabajo

0.8 kit elab prod alimenticios | 4 | ¢ 3 644 665 | €3.644.665

0.8 Instructor técnico 1 €4.000.000 | € 4.000.000
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4. Rubros presupuestales
Valor Total Rubro presupuestal por el que se financiara el proyecto

Recurso Cantidad Valor Unitario
Equipos 1 € 67.980.000 € 67.980.000 | MANTENIMIENTO DE MAQUINARIA Y EQUIPO
Materiales de Formacion 1 € 14.578.650 € 14.578.650 | MATERIALES PARA FORMACION PROFESIONAL
Talento Humano 2.160 € 24.559 €53.047.440 | CONTRATACION INSTRUCTORES
Total: € 135.606.090

5. Equipo que participd en la formulacién del proyecto

Nombre Especialidad Nombre Centro Regional

ROCIO HIMELDA SANTOYO INGENIERO ALIMENTOS CENTRO DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y [peGIONAL BOYACA

AGROINDUSTRIAL
ANGELA IBETH AVENDARO INGENIERO ALIMENTOS CENTRO DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y [peGIONAL BOYACA

AGROINDUSTRIAL
CLAUDIA PATRICIA NUREZ EQUIPO DESARROLLO CURRICULAR CENTRO DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y [peGIONAL BOYACA

AGROINDUSTRIAL
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