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1.GENERALIDADES
[CENTRO AGROINDUSTRIAL Y PESQUERO) "
. F . 4 : NARIRD
1.1 Nombredel Centro de Formacion deorigen: | % "o o Ll o) 1.2 Regional
1.3 Nombre del Centro de Formacion de destinoa| CENTRO INTERNACIONAL DE PRODUCCIGN -
et A LOPE 1.4 Municipio dela Gira Técnica: PASTO |1A5 Regional 0 Departamento: [ NARINO
1.6 Programa de Formacir |CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS 1.7 Cdigo del Programa:. 921318 |1.7.1 cédigo deFich: |3062890
1.8 Namero de Aprendices dela Ficha: 20 1.9 Red de Conocimiento: AGRicoLA
1:10 Nombre del Instructor (a) responsable def , ) y,cin posas paz 1.11 Nimero de ceduladel Instructor (a) 59818414 1.12 Trimestre dela Ficha: 5
acompatiar |a Gira Técnica:
1.13 Porcentaje (%) de ejecucién de la formacién 80% 1,14 Primera Gira Técnica: X 1.15 Segunda Gira Técnica (solo
para Tecnslogos):
116 Fecha de Inicio de la Gira Técnica 1,17 Duracion dela Gira Técnica (ndmero 118 Fecha de Finalizacion.
i 13/04/26 de das): ° (dia/mesfaro): 17/04/26
119 Descripcio
L nlagi en i v ubicados en el Centro
Limpia-Lope, yvisitar
2.JUSTIFICACION

€l laboratorio de control de calidad de alimentos del Centro Agroindustrial y Pesquero de la Costa Pacifica no cuenta actualmente con 10s equipos necesarios para desarrollar de manera integral ciertos andlisis de control de calidad
c

tal

competencias en el andlisis de alimentosy agua bajo

Asimismo, se

Limpia Lope, con e propésito de quelos aprendices del programa Tecnélogo en Control de Calidad de Alimentos fortalezcan sus

estavisita paraacceder a los espaciosy. ala

frescos e hilados, actividad que no puede desarrollarse en  centro de formacion actual debido a la falta de Ia infraestructura requerida. De igual manera, se propon incluir en  recorrido na visita a1a unidad de barismo dedicada

ala preparacion y anli

ial de cafés especiales del mismo centro, con el fin de que los aprendices participen en act

de andlisis sensorial

evaluacion de|

calidad,

3. OBJETIVO GENERAL

programa Tecndlogo en Control de Calidad de Alimentos del Centro Agroindustrial y Pesquero de la Costa Pacifica mediante la realizacion de unavisita alos laboratorios del Centro de|

Produccion Limpia Lope, que les permita desarrollar précticas en analisis fisicoquimico, sensorial y microbiolégico de alimentos y agua, asi como en la elaboracién de productos licteos, especificamente quesos frescos y madurados, en

condiciones reales de laboratorio y planta.

4. OBJETIVOS ESPECIFICOS
Realizar sensorial c 6n Limpia Lope, aplicando los protocolosy normas técnicas vigentes.
Desarrollar el empleando y
programa ontrol deC: Cent osta Pacifi
plantas de procesamiento dealimentos.
Promover el . de calidad dealiment
5 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
HORA
FECHA (dia/mes/afio) ACTIVIDAD
INICIO FINALIZACION
13/04/26 Salda desde Tumaco - Pasto 6.
13/04/26 Trabajo en laboratorio Andisis imico en leche y dervados 1a
14/04/26 Trabajo en laboratorio Anisis che y derivados 7
5/04/26 Visita Planta de Tostion de café y prueba de cata de cafés especiales Catambuco 1a
15/04/26 Trabajo en planta: elaboracion de quesos frescos e hiados X
15/04/26 Teabalo en borstor: nslsi sensorldel cae - bersmo  preperacion e mélodos de Mrado 1
16/04/26 Visita central de abast OVITO- calidad en carnes bovina y porcin
17/04/26 Retorno Pasto - Tumaco
6_RECURSOS LOGISTICOS Y FINANCIEROS
6.1 RECURSOS FiC: 2 RECURSOS REGULARES X
Trem VAIORS OBSERVACIONES
Gastos de Transporte. 8.200.000 $ 410000
Gastos de Alojamiento 9.500.000 $475.000
Gastos de Almentacion 8.500.000 $425.000
ot $26.200.000
7.2. préctica y/oactividad para fortalecer a [= E
7.1 Competencia afortalecer ena Gia Técrica: 72 it /o achuad para fol pa EVIDENCIAS ESPERADAS
| ompetencia - Tecnica: Téenica.
Determinar los materiales, insumos y| Ejecucion del areas,
Analizar mussizas para contral de caldad |Reconocimiento  del laboratorio,|"UIP0Sreaueridos para el andlisis Iaboratorio de microbiologia y apicacién de os procedimientos
" : " " dealimentos, de acuerdo para la determinacion dela calidad microbiolgica de muestras
microbioldgico de alimentos segin la calidad 0%
con con técnicas de andlisis, protocolos| de leche y agua, utilizando adecuadamente los materiales,
establecidos lalechey de agua
establecidos  por la  empresa y) , protacolos
normatividad vigente establecidosy normativa vigente.
Desarrollar los protocolos establecidos| Ejecucion correcta de los andlsis fisicoquimicos de leche y sus
Determinacion de calidad fisicoquimicadela |por el laboratorio para el andlisis derivados (pH, acidez, densidad, sélidos totales, grasa, proteinas,
Realizar en alimentos andlisis fisicoquimico segiin|lechey derivados fisicoquimico delos alimentos, siguiendol 0% entre otros), aplicando los protocolos establecidos, cumpliendo
protocolos establecidos. Visitaala central deabasto de camesbovinay las buenas pricticas de laboratorio y con as buenas practicas de laboratorio, gestionando de maneral
porcina FRIGOVITO proteccin del ambiente teniendo en| adecuada los residuos generados y garantizando el cumplimiento
cuenta normatividad vigente de lanormatividad vigente:
Desarrollar 105 protocolos establecidos| N
Ejecucion del
por el laboratorio para el andlisis i ;
. laboratorio de fisicoquimica y aplicacién de los procedimientos
. mico de|Reconocimiento del laboratorio delfiscoquimicos  de los _alimentos, seod ,
Realizar en alimentos andlisis fisicoquimico de , , para la determinacion de fibra en diferentes muestras de
v fibra las buenas prcticas del 30% .
acuerdo con protocolo establecido alimentos, cumpliendo con los protocolos establecidos, las|
diferentes muestras dealimentos laboratorio y proteccion del ambiente . :
buenas practicas de laboratorio y las normas de proteccion
teniendo en cuenta  normatividad,
ambiental vigentes.
vigente.
§ Evaluar con responsabilidad, las técnicas| Registro documentado de la ejecucién de pruebas de andlisis
Visita Planta de Tostion de café y prueba del > © o 9 pruebas 5
de andlisis sensorial aplicadas a los sensorial (cata) de cafés especiales, aplicando correctamente los
N cata de cafés especiales .
Realizar en alimentos anlisis sensorial de acuerdo alimentos teniendo en cuenta su 0% valorando
con protocolo establecido N .+ baricmg o|1Si0108ia ¥ manejando los parémetros| (aroma, sabor, acidez, cuerpo, posgusto) y demostrando
Realizar analisis sensorial del café - barismo y : B
nals e establecidos  por la  empresa y responsabilidad, dominio técnico y cumplimiento de la
preparacion de métodos de filtrado !
normatividad vigente. normativavigente.
. Ejecucion del proceso de elaboracion de quesos frescos e hilados
i . Realizar el control de calidad con ética
Controlar a formulacién para el producto, segin e e o aplicando as
especificaciones del clientey volimenes de Elaboracion de quesos frescos e hilados ';mle( e ‘e:’ " P P 50% verificando los parametros de calidad en cada etapa del proceso,
produccion P P Y] actuando con ética profesional y asegurando la conformidad con.
normatividad vigente
los procedimientosy la normatividad vigente.
. LISTADO DE APRENDICES BENEFICIARIOS DE LA GIRA TECNICA
NOMBRES Y APELLIDOS No. DE LA CEDULA y/o TARJETA DE IDENTIDAD OBSERVACIONES
 Aljancra Anai Orizpreciado 1087800071
Dora Genith Castlo 59684247
Heidy Yaritza Meza Montario 1130767937
scidy sazmin Cortes Estacio 1087782488
seniffer Matamba Cortes 1140165659
senny uleth preciado Bareiro 1140165942
Jesus Femando Cabezas Salazar 1087816662
nonger Castro Lerma 1089795876
Jorge Lus Valencia Hurtado 1087204379
Karen Dayana Mancila Boya 1087113009
aren Gissela Ortiz 1087782308
Katherine Kinger Ibarguen 1087825035
Linda Paola Caicedo Riascos 1087117497
Lusa Maria Zufiga Quitones 1087124242
Maria Del Mar Arizala Quifones 1108253900
Nathalia Femanda Benavides Guerrero 1087790972
Neila Melisa Obando Quiones 1087201377
Nicolas Montoya Landzuri 1087115566
sara Benavides Guerrero 1087784764
Voseli Yadira Marquinez 1089512723

NOMBRES Y APELLIDOS

FIRMA

10. PERSONAS QUE PARTICIPARON EN LA PLANEAC

Y FORMULACI

DELA GIRA TECNICA

CORREQ ELECTRONICO INSTITUCIONAL

Alba Alicia Rojas Paz

R

Instructora

aarcjas@sena.edu.co

==
JOSE TIRSO POLO
Aprobacién Sub

MONICA ELIZABETH BOLAROS MONTERO

Fimado digtamente por
105 TIRSO POLOVALLEID
Fecha: 20260407

24207

ector (2) de Centro de Formacién

Nombre Subdirector (a) de Centro de Formacion

Aprobacién Director (a) Regional

BERNARDO CHAMORRO
ctor (a) Regional
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