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INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Apartado, 30 de Abril de 2026 

 

 

Señor(a) 

OSMAN JOSUE PEREA CASTRO 

Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR.9110823 DE 2026 

Coordinador académico programas especiales 

Complejo Tecnológico Agroindustrial, Pecuario y Turístico 

Ciudad 

 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual Abril de 2026 

 

Referencia: CO1.PCCNTR.9110823 DE 2026 

 

ENOT DE JESUS MERCADO SARMIENTO, identificado con la cédula de ciudadanía No. 1066180500 

en mi calidad de contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de Prestación de Servicios de la 

referencia, a continuación, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro. 

 

Valor y forma de Pago: Se estima como valor total para el contrato la suma de CUARENTA Y OCHO 

MILLONES NOVECIENTOS CINCUENTA Y CUATRO MIL CIENTO TREINTA Y CINCO PESOS M/CTE. 

($48.954.135), suma que será pagada por el SENA al contratista de la siguiente forma: a) un (1) 

primer pago correspondiente al mes de febrero de 2026 por valor de CUATRO MILLONES 

QUINIENTOS SETENTA Y NUEVE MIL QUINIENTOS OCHENTA PESOS M/CTE. ($4.579.580), b) nueve 

(9) pagos iguales correspondiente a los meses de marzo a noviembre de 2026 por valor de 

CUATRO MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y SIETE MIL CUATROCIENTOS NOVENTA Y SIETE PESOS 

M/CTE ($4.737.497) cada uno, c) un (1) último pago correspondiente al mes de diciembre de 2026 

por valor de UN MILLÓN SETECIENTOS TREINTA Y SIETE MIL OCHENTA Y DOS PESOS M/CTE 

($1.737.082). 

 

Plazo: Será hasta el 11 de diciembre de 2026. 

 

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública  Pública Clasificada  Pública Reservada  
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Objeto: Prestar temporalmente servicios personales para impartir formación Profesional 

Complementaria en las redes de conocimiento en el programa de atención a población víctimas 

y grupos étnicos en Urabá, modalidad presencial en el Complejo Tecnológico. 

 

Ejecución mensual de actividades 

 

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Orientar la Formación 

Profesional Integral como un 

proceso educativo teórico-

práctico y desarrollar las 

actividades contractuales de 

acuerdo con la necesidad del 

servicio y la programación 

establecida en los procesos 

formativos del centro de 

formación. 

Se programan acciones de 

formación complementaria 

de acuerdo con solicitudes 

previas a la vigencia 

(enviadas para registro y 

creación) 

 

3490140 - PREPARACIONES 

CON FRUTAS Y VERDURAS 

COCIDAS 

 

3450265 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3449423 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS,. 

 

3490103 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS,. 

 

3488418 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

Solicitud creación de 

fichas - Portafolio de 

evidencias 
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3449327 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3493606 - PREPARACIONES 

CON FRUTAS Y VERDURAS 

COCIDAS 

 

3450086 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3433493 - PROCESAMIENTO 

DE PRODUCTOS LACTEOS. 

2 Participar activamente en los 

equipos ejecutores, con el fin de 

garantizar la unidad técnica en la 

ejecución de la formación de 

acuerdo con los lineamientos y 

políticas establecidas desde la 

Dirección de Formación 

Profesional: formulación de 

proyectos formativos, diseño de 

actividades de aprendizaje, 

elaboración de talleres, 

estrategias pedagógicas a 

implementar en la formación, 

elaboración de pruebas, ítems 

que alimentarán los bancos de 

pruebas para la selección de 

aprendices si a ello da lugar, 

entre otras. 

Se participa 

estratégicamente con los 

equipos por redes de 

conocimiento del programa 

inclusión social, atención a 

población víctima y grupos 

étnicos de Urabá. 

Evidencias 

fotográficas 

3 Participar en la programación y 

ejecución del proceso de 

inducción de aprendices de 

formación titulada, en el 

No se requirió la actividad 

durante este periodo debido 

a que no me han sido 

No aplica para este 

periodo. 
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reconocimiento de aprendizajes 

previos y gestionar la anulación 

de la matrícula de los aprendices 

que no se presentan en la fase de 

Inducción y manifiesten su 

deseo de no continuar, una vez 

de contactado el aprendiz, antes 

de asociar los aprendices a la 

ruta de aprendizaje. 

asignadas acciones de 

formación titulada. 

4 Entregar al Supervisor del 

Contrato la información que le 

sea solicitada en relación con el 

proceso de ejecución de la 

formación: proyecto formativo, 

guías de aprendizaje, planeación 

pedagógica del proyecto 

formativo, portafolio de 

evidencias, verificación de 

condiciones del ambiente de 

aprendizaje, planeación, 

diligenciamiento formato plan 

concertado, acta de apertura y 

acta de cierre de la formación, 

seguimiento y evaluación de la 

etapa productiva y en general los 

informes que la formación por 

competencias exija 

Se entrega la consolidación 

inicial del portafolio de 

evidencias de acuerdo con las 

orientaciones establecidas 

por la coordinación 

académica. 

 

3490140 - PREPARACIONES 

CON FRUTAS Y VERDURAS 

COCIDAS 

 

3450265 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3449423 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS,. 

 

3490103 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS,. 

 

3488418 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

Portafolio de 

evidencias digital 
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3449327 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3493606 - PREPARACIONES 

CON FRUTAS Y VERDURAS 

COCIDAS 

 

3450086 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3433493 - PROCESAMIENTO 

DE PRODUCTOS LACTEOS. 

5 Emitir e informar en un plazo 

máximo de 8 días hábiles a los 

aprendices y Coordinación 

Académica el juicio de 

aprendizaje obtenido en cada 

fase y/o competencia del 

proceso de formación. 

Se realizo la asignación de 

juicios evaluativos a las fichas 

que finalizadas en el mes 

correspondiente. 

 

Reporte de juicios 

evaluativos. 

6 Participar en los comités de 

evaluación y seguimiento 

ordinario y extraordinarios, que 

se programen para los 

aprendices, garantizando en 

todo momento el debido 

proceso definido en el 

Reglamento de Aprendices, así 

como diligenciar el formato de 

novedades y elaborar el acta. 

No se requirió la actividad 

durante este periodo debido 

a que no he sido convocado a 

participar de comité 

ordinario y/o extraordinarios 

que se programen para los 

aprendices. 

No aplica para este 

periodo. 

7 Reportar en el sistema Sofía Plus 

todas las actividades que de 

acuerdo con los procesos que 

son de su responsabilidad, 

garanticen la calidad de la 

Se reporta la creación de 

fichas, inscripción y matricula 

correspondiente a los cursos 

programados durante el mes; 

igualmente se adelanta la 

Reporte de apoyo a 

la formación, 

diagrama de 

horario, listado de 
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información y su coherencia con 

el proceso formativo tales como: 

inasistencias de aprendices a la 

formación, creación de rutas de 

aprendizaje y asociación de 

aprendices a la ruta, 

reconocimiento de aprendizajes 

previos y comunicar al 

supervisor del contrato 

oportunamente anomalías, 

inconsistencias, novedades de 

aprendices y hallazgos en el 

registro de la información. 

gestión de creación de 

eventos, creación de rutas de 

aprendizaje, asociar 

aprendices, reconocimiento 

de aprendizajes previos.  

 

3490140 - PREPARACIONES 

CON FRUTAS Y VERDURAS 

COCIDAS 

 

3450265 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3449423 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS,. 

 

3490103 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS,. 

 

3488418 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3449327 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3493606 - PREPARACIONES 

CON FRUTAS Y VERDURAS 

COCIDAS 

 

aprendices en 

formación 
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3450086 - HIGIENE Y 

MANIPULACION DE 

ALIMENTOS, 

 

3433493 - PROCESAMIENTO 

DE PRODUCTOS LACTEOS. 

8 Usar las diferentes plataformas 

tecnológicas institucionales de 

apoyo académico y 

administrativo relacionado con 

su rol, actualizando y registrando 

de manera veraz y oportuna 

cada una de las acciones que 

integran el proceso formativo. 

Se adelanta la gestión en la 

plataforma institucional del 

dominio @sena.edu.co al 

igual que la plataforma Sofia 

Plus 

Portafolio de 

evidencias, 

pantallazo de 

gestión por correo 

electrónico 

9 Participar en la generación y 

desarrollo de diseño curricular, 

proyectos de investigación 

aplicada, innovación pedagógica 

y desarrollo tecnológico, de 

interés institucional. 

No se requirió la actividad 

durante este periodo debido 

a que no he sido asignado 

para participar en el equipo 

de desarrollo y diseño 

curricular por parte de la 

coordinación académica. 

No aplica para este 

periodo. 

10 Participar en las actividades 

indicadas por el Centro para el 

mejoramiento de los procesos 

establecidos en la Red de 

Procesos del Sistema Integrado 

de Gestión de la Calidad. 

Se realizan actividades de 

indicadas por el Centro para 

el mejoramiento de los 

procesos establecidos en la 

Red de Procesos del Sistema 

Integrado de Gestión de la 

Calidad debido a que no he 

sido designado por el 

supervisor de contrato ni por 

el ordenador del gasto. 

Portafolio de 

evidencias 

11 Realizar el apoyo técnico en la 

divulgación de la oferta 

educativa del Centro de 

Formación Complejo 

Tecnológico Agroindustrial, 

Se realiza divulgación de la 

oferta educativa de 

formación complementaria 

del programa inclusión social, 

Listado de 

asistencia, Evidencia 

fotográfica. 
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Pecuario y Turístico, acorde a la 

especialidad técnica. 

atención a población víctima 

y grupos étnicos de Urabá. 

12 Implementar estrategias para la 

retención de los aprendices y 

justificar plenamente de 

acuerdo con el reglamento del 

aprendiz cuando se presente la 

deserción. 

Se implementan estrategias 

de trabajo en equipo, trabajo 

colaborativo, trabajo 

autónomo, talleres en casa y 

ejercicios prácticos como 

modelo de aprendizaje. 

 

Portafolio de 

evidencias 

13 Apoyar los procesos de 

autoevaluación del centro de 

formación, de acuerdo con lo 

establecido con el Consejo 

Nacional de Acreditación CNA, 

así como la consolidación de la 

Documentación para radicar en 

el Sistema de Aseguramiento de 

la Calidad de la Educación 

Superior SACES, de los 

programas que se presenten 

para registro calificado, previa 

Instrucción de la Coordinación 

Académica. 

No se realiza apoyo de los 

procesos de autoevaluación 

del centro de formación, de 

acuerdo con lo establecido, 

dado que no he sido 

asignado/a por el 

coordinador académico para 

tal fin. 

No aplica para este 

periodo 

14 Estar certificado o actualizarse 

en la Norma de Competencia 

ORIENTAR FORMACIÓN 

PRESENCIAL DE ACUERDO CON 

PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y 

NORMATIVO. 

Actualmente me encuentro 

certificado en la norma 

correspondiente 

Certificado de la 

norma. 

15 Efectuar todas las actividades de 

apoyo concernientes en la etapa 

precontractual, contractual y 

poscontractual, de los procesos 

de contratación designados por 

el supervisor u ordenador del 

gasto. 

No se requirió la actividad 

durante este periodo dado 

que no he sido asignado por 

el supervisor u ordenador del 

gasto a realizar actividades 

de apoyo a procesos 

concernientes en la etapa 

No aplica para este 

periodo 
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precontractual, contractual y 

poscontractual  

16 Realizar las demás actividades 

asignadas por el supervisor del 

contrato que tengan relación 

con la especialidad del programa 

de formación y el objeto 

contractual. 

Se realizan las actividades de 

planeación, gestión y 

articulación asignadas por el 

supervisor de contrato de 

acuerdo con el desarrollo del 

proceso contractual. 

Portafolio de 

evidencias. 

 

A continuación, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentación de este informe. Una 

vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato para 

legalización del desplazamiento, en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados. 

Cada informe de legalización cuenta con el visto bueno del supervisor. 

 

Se lista a continuación el soporte de la legalización de los desplazamientos realizados, los cuales forman 

parte integral del presente informe de ejecución contractual.  

 

ÍTEM 
NRO. DE LA ORDEN DE 

VIAJE 

LUGAR DE 

DESPLAZAMIENTO 

FECHA DE 

DESPLAZAMIENTO 

INICIAL 

FECHA DE 

DESPLAZAMIENTO 

FINAL 

1 43526 

CAREPA CORREGIMIENTO 

PUERTO GIRON (TURBO) - 

CORREGIMIENTO BRISAS – 

CARMEN DEL DARIEN 

CHOCO – VEREDA 

MAGDALENA NECOCLI – 

VEREDA EL SILENCIO –- 

CAREPA 

01 DE ABRIL DE 2026 30 DE ABRIL DE 2026 

 

Para el trámite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electrónicos enunciados como 

evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados y (iii) el 

pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 4649973624 Operador SOI referente al mes de 

MARZO. 

 

Cordialmente, 

 

 

 

 

ENOT DE JESUS MERCADO SARMIENTO 
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Contratista 
C.C. No. 1066180500 
 

 

OSMAN JOSUE PEREA CASTRO 
Supervisor(a) Contrato N° CO1.PCCNTR.9110823 DE 2026 
 

 

 



 

 

 

 

 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ENOT DE JESUS MERCADO SARMIENTO

CENTRO DE
FORMACIÓN:

COMPLEJO TECNOLOGICO AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y
TURISTICO

01/04/2026 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 30/04/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

3490140 - PREPARACIONES CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

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

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

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

RECONOCER LOS DISTINTOS MÉTODOS DE COCCIÓN DE ACUERDO A PROCESOS TÉCNICOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS REALIZADOS E INTRODUCCIÓN ACCIONES DE MEJORAMIENTO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE
LA EVALUACIÓN Y CONOCIMIENTOS TÉCNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16.00

3450265 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,.FICHA
DE APRENDIZAJE:

Page 1 of 64/16/26 11:40 AM



MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACIÓN Y
TIPOLOGÍA, SEGÚN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGÚN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER MÉTODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRÁCTICAS DE
MANIPULACIÓN E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8.00

3449423 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACIÓN Y
TIPOLOGÍA, SEGÚN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGÚN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER MÉTODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRÁCTICAS DE
MANIPULACIÓN E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16.00

3490103 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,.FICHA
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACIÓN Y
TIPOLOGÍA, SEGÚN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGÚN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER MÉTODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRÁCTICAS DE
MANIPULACIÓN E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32.00

3488418 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACIÓN Y
TIPOLOGÍA, SEGÚN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGÚN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER MÉTODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRÁCTICAS DE
MANIPULACIÓN E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24.00

3449327 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,.FICHA
DE APRENDIZAJE:
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MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACIÓN Y
TIPOLOGÍA, SEGÚN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGÚN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER MÉTODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRÁCTICAS DE
MANIPULACIÓN E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16.00

3493606 - PREPARACIONES CON FRUTAS Y VERDURAS COCIDASFICHA
DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

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

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

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

RECONOCER LOS DISTINTOS MÉTODOS DE COCCIÓN DE ACUERDO A PROCESOS TÉCNICOS.

VERIFICAR LOS PROCESOS REALIZADOS E INTRODUCCIÓN ACCIONES DE MEJORAMIENTO CON BASE EN LOS RESULTADOS DE
LA EVALUACIÓN Y CONOCIMIENTOS TÉCNICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16.00
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3450086 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS,.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
ESTABLECER LOS DIFERENTES FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE UN ALIMENTO DE ACUERDO A SU CLASIFICACIÓN Y
TIPOLOGÍA, SEGÚN LA NORMATIVIDAD VIGENTE.

IDENTIFICAR LAS DIFERENTES ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR LOS ALIMENTOS, SEGÚN EL MEDIO DE DESARROLLO DE LOS
MICROORGANISMOS.

MANEJAR LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS DEL RECURSO HUMANO Y LOS PUNTOS CRÍTICOS DE CONTROL (PCC) DE ACUERDO AL
PLAN HACCP.

PROPONER MÉTODOS PARA LA LIMPIEZA, DESINFECCIÓN Y CONTROL DE PLAGAS CON BASE EN LAS BUENAS PRÁCTICAS DE
MANIPULACIÓN E HIGIENE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16.00

3433493 - PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS LACTEOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

Fermentar leche según procedimiento semindustrial y normativa
técnica

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
COMPRENDER SOBRE LECHES FERMENTADAS Y EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE DERIVADOS LÁCTEOS DE ACUERDO CON LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

CONOCER LA COMPOSICIÓN Y CARACTERÍSTICAS DE LA LECHE,REQUISITOS DE CALIDAD DE ESTA Y ADITIVOS QUE SE UTILIZAN
EN LA INDUSTRIA DE PROCESAMIENTO LÁCTEO.

CONOCER Y APLICAR LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA Y LAS CONDICIONES DE EMPAQUE NECESARIAS PARA UNA
MEJOR CONSERVACIÓN Y PROTECCIÓN DE LOS PRODUCTOS DERIVADOS.

IDENTIFICAR LOS DIFERENTES TIPOS DE QUESOS Y TRANSFORMAR LA MATERIA PRIMA (LECHE) PARA PRODUCIRLOS,DE
ACUERDO A LOS PARÁMETROS ESPECÍFICOS PARA CADAVARIEDAD DE QUESO.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8.00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 152.00
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TOTAL TIEMPO EDT´s: 0.00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL
OTROS 8.0001/04/2026 16/04/2026

8.00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: ENOT DE JESUS MERCADO SARMIENTO

CENTRO DE
FORMACIÓN:

COMPLEJO TECNOLOGICO AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y
TURISTICO
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