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INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL

Sabanalarga, abril 2026
Señor (a)
TERESA DE JESUS ALTAMAR PEREZ
Supervisor(a) contrato No. CO1.PCCNTR.9050948
Cargo del supervisor: Instructor G17
Dependencia: Centro para el Desarrollo Agroecológico y Agroindustrial Ciudad
Sabanalarga Atlántico

Asunto: Informe mensual de ejecución
contractual mes abril2026

Referencia: contrato No. CO1.PCCNTR.9050948 de 2026.
NÉSTOR LUDER MARCHENA MENDOZA, identificado con la cédula de ciudadanía No. 8637069 de
Sabanalarga /Atlántico, en mi calidad de Contratista del SENA, en Centro para el Desarrollo Agroecológico
y Agroindustrial, 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: Treinta y un millones setecientos ochenta mil setecientos diez pesos M/CTE
($_31.780.710 COP). Esta suma será pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: a) Un
primer pago por el mes de febrero de 2026 por valor de tres millones setecientos treinta mil
setecientos setenta y nueve pesos M/CTE. ($ 3.730.779). b) Seis pagos iguales por los meses de
marzo a agosto de 2026 por valor de cuatro millones ciento cuarenta y cinco mil trescientos diez
M/CTE. ($ 4.145.310). c) Un último pago por el mes de septiembre de 2026 por valor de tres millones
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ciento setenta y ocho mil setenta y uno pesos M/CTE ($ 3.178.071).
Plazo: Hasta el 23 de septiembre de 2026.
Objeto: Prestar servicios Personales de carácter temporal como INSTRUCTOR para la formación
profesional integral, en las competencias de LABORATORIO QUIMICO de los programas de formación de
nivel TITULADA Y COMPLEMENTARIA en las modalidades PRESENCIAL Y VIRTUAL, mediante estrategias
que aporten en el diseño y desarrollo curricular en el Centro Para El Desarrollo Agroecológico y
Agroindustrial Ejecución mensual de actividades.
Obligaciones específicas:

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias

1
Impartir formación profesionalintegral de acuerdo a loestablecido en los diseñoscurriculares ysegún las metas establecidasen el centro de formación.

Impartir formación en los programas:

• Ficha 3315509 – Control de calidad en la industriade alimentos. Competencia: Análisis de muestrasquímicas según procedimientos de laboratorio 68168
•Ficha 3409962 – Control de calidad Competencia:Análisis de muestras químicas según procedimientosde laboratorio68168
•Ficha 3411889 – Cocina. Competencia: Cienciasnaturales . 87801
•Ficha 3411899 – Alistamiento de laboratorio.Competencia: manejo de residuos peligrosos deacuerdo con protocolos y normativas técnicas .(40239)
•Ficha 3478950 – Procesamiento de productoslácteos Competencia: Aplicación de conocimientosde las ciencias naturales . 87801
•Ficha 3464376 – Ensayos físico químicos aplicados aproductos alimenticios (Complementario 48 horas).Ficha.•Ficha:3492712 caracterización microbiológica yfísico química de muestras de agua

Informe(tiempo) actividades deapoyo a la formación:

Anexo PDF de informe de tiempo

2 Entregar oportunamente lainformación requerida por elsupervisor para la asignación deroles y la disponibilidad en lasplataformas institucionales.

Envío de la información requerida por el equipode Sofia Plus para los fines pertinentes.Documentación enviada para matricula de loscomplementarios (Caracterizaciónmicrobiológica y físico química de muestras deagua)

Correos electrónicos.Dirigidos a la coordinaciónacadémica

3 Evaluar oportunamente los juiciosevaluativos de las fichas asignadasteniendo en cuenta el
Reportar información en el sistemaSofia Plus de acuerdo con el avancedel proceso de las diferentes fichas

Juicio evaluativo ficha 3409962con la competencia 37801-Anexado soporte en carpeta GC
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procedimiento de la ejecución dela formación profesional integral. asignadas.

4 Ejecutar los procedimientos degestión documental que la entidadha establecido.
Envío de datos personales para generación decorreos institucionales, Realizar la gestión deaceptación de ampliación de contrato –SECOP
Pago de aportes a seguridad social periodomarzo 2026

Planilla SOI pagada del periodo2026-03 ( marzo).

5 Facilitar y respaldar el avance deactividades de formaciónprofesional en los programasproporcionados por el Centro deformación, asegurando que serealicen con un enfoque en lacalidad.

Se brindó apoyo en el mediante elacompañamiento continuo, revisión deavances académicos, verificación de asistenciay orientación frente a dificultades académicaso administrativas, con el fin de garantizar elcumplimiento del proceso formativo.

Registros de asistencia.Participación en clase.Reunión con los responsables decada ficha para concretar sobre lasposibles deserciones.

6 Elaborar, dentro de los plazosestablecidos por la coordinación yantes de comenzar cada trimestreacadémico, el material de apoyopara la formación. Esto incluye elplan de concertación con losaprendices la planeaciónpedagógica, las guías deaprendizajes, y los planes desesión, que se utilizaran en lasfichas asignadas durante laejecución del contrato.

Reunión de comités de evaluación de la
formación por fichas - programas.
Creación de plan concertado con losaprendices de las fichas 3478950(productos lácteos) Candelaria Atlántico.Jornada de alistamiento del 15 al 16 deabril

Guía de aprendizajes de lascompetencias Ciencias naturalesquímicas ficha 3478950.Lista de asistencia y evidenciasfotográficas con las fichasmencionadas en el renglón 1

7 Participar en los comités queevalúan las fichas asignadasdurante cada trimestreacadémico.
Evaluación de la Ficha 3064532 Control de calidad evaluación finalcomité evaluativo

8
Brindar apoyo en el monitoreo delproceso educativo de losestudiantes que recibiránformación profesional.

Apoyo mediante el seguimiento continuo deasistencia, rendimiento académico yparticipación en actividades formativas, asícomo la coordinación con instructores paraidentificar avances y dificultades.

Registros de asistencia yparticipaciónEvidencias de aprendizajeGuías de aprendizaje.Material de apoyo.Planeación pedagógica.
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9
Proporcionar apoyo en las tareasdesignadas por el supervisor quefaciliten un adecuado seguimientode la etapa lectiva y/o productivade la formación.

- Consolidar reportes de asistencia,
desempeño y cumplimiento de actividades
formativas.
-Apoyar en la verificación deldiligenciamiento de formatos académicos
- Actualizar bases de datos de seguimiento
académico.
- Actualización equipos de laboratorio defísico química.
- Recibo de insumos de insumos y equiposde laboratorio

Base de datos actualizada en
Excel o plataforma institucional.
· Informes de seguimiento
mensual.
Correos electrónicos o
comunicaciones institucionales.
·Entrega de formatos para
descarte de insumos y equipos
de laboratorio de físico química.

10
Formular y ejecutar los proyectosformativos, asegurando que cadaentrega se cumpla en lasdiferentes etapas planificadas.

· Socializar el proyecto con el grupo de
formación.
· Asignar roles y responsabilidades a los
aprendices.
· Programar entregas parciales.
· Definir indicadores de seguimiento.
· Elaborar plan de trabajo detallado por
competencias.

· Acta de asignación de roles.
· Plan de trabajo firmado.
· Cronograma ajustado.
· Lista de asistencia a
socialización.
· Cuadro de distribución deactividades.

11
Participar y desarrollar proyectode investigación y desarrollo (I+D)con ejes temáticos desarrollo enlos programas de formación.

Apoyo en la ejecución de proyectos deinvestigación en proceso Radicación de proyecto( caracterización de y opciones demejora de efluentes de ganaderíafinca el caney)
12 Todas las asignadas por el supervisordentro de su objeto contractual y enel manual publicadoen la plataforma de GFPI-P-006–V05.

Ejecutar orientaciones técnicas y pedagógicasdelegadas.
Ajustar planeaciones conforme a lineamientosinstitucionales.
Apoyar procesos de evaluación y seguimientoacadémico.
Implementar mejoras solicitadas en ambientesde formación.

·
Documento de formulation del
Proyecto (estructura formal I+D).
Marco conceptual y revision
bibliográfica.
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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
2

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 con numero 1750809595 referente al mes de ABRIL 2026.
Cordialmente,

Néstor Luder Marchena Mendoza
Contratista
CC 8.637.069

TERESA DE JESÚS ALTAMAR PÉREZ
Supervisor(a) contrato No. CO1. CO1.PCCNTR. 9050948
Cargo del supervisor: Instructor G17

Atender requerimientos extraordinarios dentrodel objeto contractual. Acta de reunion de planeación.
Registro de participación
en semilleros o grupos de
investigación.
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Control de Cambios
VERSIÓN FECHA DE ENTRADA EN

VIGENCIA NATURALEZA DEL CAMBIO

1 Marzo 2026
Creación del formato.
El presente formato sustituye el formato GTH-F-062, en virtud de su
migración del proceso de Gestión del Talento Humano al proceso de
Gestión Contractual, conforme a la actualización documental
correspondiente.



Evidencias en el ambiente convencional con los aprendices de a ficha 3409962. Control de Calidad
Competencia: 38168 ( PH y su aplicación como parámetro de calidad) 10/04/2026



Lista de asistencia ficha 3409962 control de calidad 10/04/2026



Evidencias con la ficha 314889 técnico en cocina. Competencia 37801
Visita al laboratorio de físico química con el tema pruebas de plataforma para reforzar los conceptos de
concentraciones químicas



Lista de asistencia con la ficha 3411889 cocina (09/04/2026)



Evidencias con la ficha 33115509 control de calidad . Competencia 38168
Ambiente convencional tema sobre calculo teórico de porcentaje de acidez



Lista de asistencia con la ficha 3315509 control de calidad (15/04/2026)



Evidencias ficha de alistamiento de laboratorio 3411899.Competencia 40239 fecha (10/04/2026)



Lista de asistencia con la ficha 3111899 de alistamiento de laboratorio competencia 40239



Jornada de alistamiento abril 2026



Evidencias con la ficha 3478950 Procesamiento lácteos. Competencia 37801
Ambiente convencional clase número uno saberes previos



Lista de Asistencia 13/04/2026 candelaria



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: NESTOR LUDER MARCHENA MENDOZA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

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

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

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

3464376 - ENSAYOS FISICOQUIMICOS APLICADOS A PRODUCTOS
ALIMENTICIOS

FICHA
DE APRENDIZAJE:

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. REALIZAR OPERACIONES DE ALISTAMIENTO DE MATERIALES, INSUMOS Y EQUIPOS SEGÚN EL PROTOCOLO DEFINIDO

2. OBTENER MUESTRAS SEGÚN EL PROCEDIMIENTO TÉCNICO ESTABLECIDO

29080108001	PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080108002	DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUÍMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TÉCNICOS Y DE
SEGURIDAD.

29080108003	EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO FRENTE A LOS ESTÁNDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004	PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA

3. EJECUTAR ANÁLISIS FISICOQUÍMICOS DE ACUERDO CON EL PROTOCOLO DE ENSAYO

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 31,00

3492712 - CARACTERIZACION MICROBIOLOGICA Y FISICOQUIMICA
DE MUESTRAS DE AGUA

FICHA
DE APRENDIZAJE:
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Determinar características fisicoquímicas del agua de acuerdo
con procedimientos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1.TOMAR MUESTRAS DE AGUA DE ACUERDO CON LA NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

3411899 - ALISTAMIENTO DE LABORATORIOS DE MICROBIOLOGIA
Y BIOTECNOLOGIA.

FICHA
DE APRENDIZAJE:

Acondicionar material de laboratorio de acuerdo con métodos y
tipo de análisis microbiológico y biotecnológico• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Alistar laboratorio de acuerdo con método de análisis y protocolos
técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.DESCRIBIR  LOS  FENÓMENOS,  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  A  PARTIR  DEL
ANÁLISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR  LOS  FENÓMENOS,  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  CON  LA
REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

3.USAR  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  EN  SITUACIONES  CONCRETAS  DE
SU ENTORNO.

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios  éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Manejar muestras de acuerdo con tipo de análisis biotecnológico
y procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Manipular residuos peligrosos de acuerdo con protocolos y
normativa técnica

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RA 1. IMPLEMENTAR LOS PROTOCOLOS DE SEGURIDAD E HIGIENE EN EL MANEJO Y DISPOSICIÓN FINAL DE LOS RESIDUOS
SEGÚN PROTOCOLOS DE LABORATORIO Y NORMATIVIDAD LEGAL VIGENTE.

RA 2. ALMACENAR RESIDUOS DE ACUERDO CON LA NATURALEZA DE LA MUESTRA Y PROCEDIMIENTOS TÉCNICOS DE
LABORATORIO ESTABLECIDOS.

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

3409962 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.DESCRIBIR  LOS  FENÓMENOS,  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  A  PARTIR  DEL
ANÁLISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR  LOS  FENÓMENOS,  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  CON  LA
REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

3.USAR  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  EN  SITUACIONES  CONCRETAS  DE
SU ENTORNO.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. REALIZAR OPERACIONES DE ALISTAMIENTO DE MATERIALES, INSUMOS Y EQUIPOS SEGÚN EL PROTOCOLO DEFINIDO

2. OBTENER MUESTRAS SEGÚN EL PROCEDIMIENTO TÉCNICO ESTABLECIDO

29080108001	PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS

29080108002	DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUÍMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TÉCNICOS Y DE
SEGURIDAD.

29080108003	EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO FRENTE A LOS ESTÁNDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004	PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA
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3. EJECUTAR ANÁLISIS FISICOQUÍMICOS DE ACUERDO CON EL PROTOCOLO DE ENSAYO

Aplicar análisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TÉCNICOS Y NORMATIVA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACIÓN.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Determinar contenido de microorganismos del alimento según
normativa y técnicas de análisis

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios  éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL ÁREA DE
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL ÁREA DE CALIDAD.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Orientar investigación formativa según referentes técnicos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos según especificaciones técnicas y métodos
de planeación.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Supervisar procesos de producción de acuerdo con
procedimientos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Verificar la producción de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00

3411889 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.DESCRIBIR  LOS  FENÓMENOS,  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  A  PARTIR  DEL
ANÁLISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR  LOS  FENÓMENOS,  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  CON  LA
REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

3.USAR  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  EN  SITUACIONES  CONCRETAS  DE
SU ENTORNO.

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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CONTROLAR EL MANEJO DE LAS MATERIAS PRIMAS EN LA
PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios  éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar alimentos de acuerdo con la orden de producción y
procedimiento técnico

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 15,00

3315509 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

APLICACIÓN DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1.DESCRIBIR  LOS  FENÓMENOS,  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  A  PARTIR  DEL
ANÁLISIS DE SU CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL

2.CORRELACIONAR  LOS  FENÓMENOS,  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  CON  LA
REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

3.USAR  PRINCIPIOS  Y  LEYES  DE  LA  QUÍMICA  EN  SITUACIONES  CONCRETAS  DE
SU ENTORNO.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. REALIZAR OPERACIONES DE ALISTAMIENTO DE MATERIALES, INSUMOS Y EQUIPOS SEGÚN EL PROTOCOLO DEFINIDO

2. OBTENER MUESTRAS SEGÚN EL PROCEDIMIENTO TÉCNICO ESTABLECIDO

29080108001	PROGRAMAR LOS RECURSOS PARA EL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO DE PRODUCTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
SEGÚN PROTOCOLOS ESTABLECIDOS
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29080108002	DIRIGIR LAS PRUEBAS FISICOQUÍMICAS DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS NORMATIVOS, TÉCNICOS Y DE
SEGURIDAD.

29080108003	EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANÁLISIS FISICOQUÍMICO FRENTE A LOS ESTÁNDARES DE CALIDAD VIGENTES.

29080108004	PROPONER MEDIDAS DE CONTROL PARA MINIMIZAR EL INCUMPLIMIENTO DE LOS PARÁMETROS FISICOQUÍMICOS
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA

3. EJECUTAR ANÁLISIS FISICOQUÍMICOS DE ACUERDO CON EL PROTOCOLO DE ENSAYO

Aplicar análisis sensorial en alimentos de acuerdo con normativa
y protocolos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

APLICAR PRÁCTICAS  DE PROTECCIÓN AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLÍTICAS ORGANIZACIONALES  Y LA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
CON REQUERIMIENTOS TÉCNICOS Y NORMATIVA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACIÓN.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

DESARROLLAR PROCESOS DE COMUNICACIÓN EFICACES
Y EFECTIVOS, TENIENDO EN CUENTA SITUACIONES  DE
ORDEN SOCIAL, PERSONAL Y PRODUCTIVO.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Determinar contenido de microorganismos del alimento según
normativa y técnicas de análisis

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitución política y los convenios internacionales.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
de acuerdo con principios  éticos para la construcción de una
cultura de paz.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

GENERAR HÁBITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACIÓN DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FÍSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Gestionar procesos propios de la cultura emprendedora y
empresarial de acuerdo con el perfil personal y los requerimientos
de los contextos productivo y social.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL ÁREA DE
PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL ÁREA DE CALIDAD.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Orientar investigación formativa según referentes técnicos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Programar proyectos según especificaciones técnicas y métodos
de planeación.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
ser abordadas de manera matemática en contextos laborales,
sociales y personales.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Resultado de Aprendizaje de la Inducción.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Supervisar procesos de producción de acuerdo con
procedimientos técnicos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Verificar la producción de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL
DESARROLLO CURRICULAR 24,0015/04/2026 17/04/2026

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 113,00
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24,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: NESTOR LUDER MARCHENA MENDOZA

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL
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