TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: GRACIELA TORRES TORRES

CENTRO DE

FORMACION: CENTRO DE DESARROLLO AGROEMPRESARIAL

FECHA INICIAL: 14/02/2025 00:00:00
FECHA FINAL:  23/12/2025 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3358610 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3249228 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

18/12/25 02:47 PM Page 1 of 31



1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 2773276 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108003 EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANALISIS FISICOQUIMICO FRENTE A LOS ESTANDARES DE CALIDAD VIGENTES.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA PRUEBA SENSORIAL DE ALIMENTOS EN BASE A TECNICAS DE ANALISIS Y
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

29080108202 REALIZAR PRUEBA SENSORIAL DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON TECNICAS DE ANALISIS Y PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080108203 ANALIZAR LOS RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL CONFORME CON ESPECIFICACIONES TECNICAS.
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29080108204 PROPONER ACCIONES DE MEJORA AL PRODUCTO A PARTIR DE RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

22060104501 IDENTIFICAR MET’ODOS DE MEDICION PARA EL CONTROL DE LOS PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA.

22060104502 EMPLEAR METODOS DE MEDICION EN EL CONTROL DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA
TECNICA DE CONTROL Y NORMATIVA.

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

Determinar contenido de microorganismos del alimento segun

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: : P Ll
normativa y técnicas de analisis

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccién de una
cultura de paz.
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GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL AREA DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL AREA DE CALIDAD.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Orientar investigacion formativa segun referentes técnicos

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

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: i
de planeacion.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO CON
SU PROYECTO DE VIDA'Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: o -
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22050104602 APLICAR FUNCIONALIDADES DE HERRAMIENTAS Y SERVICIOS TIC, DE ACUERDO CON MANUALES DE USO,
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y BUENAS PRACTICAS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

22050104603 EVALUAR LOS RESULTADOS, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

Verificar la produccién de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108104 FORMULAR ACCIONES DE MEJORA EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS BASADO EN LOS RESULTADOS DE LA
REVISION DE LA PRODUCCION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 134,00

FICHA 3215429 - ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE
DE APRENDIZAJE: CONTROL HACCP
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GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ESTABLECER, MONITOREAR, VERIFICAR Y APLICAR ACCIONES CORRECTIVAS DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL - PCC

IDENTIFICAR LOS PELIGROS FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS

MANTENER EL SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD QUE PERMITA EL MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD ALIMENTARIA DE LA
SOCIEDAD, SEGUN PLANES DE SEGURIDAD

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
FICHA 3405259 - APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DE APRENDIZAJE: EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

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.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

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

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO
SANITARIO.

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
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FICHA 3334297 - MANIPULACION HIGIENICO SANITARIA DE ALIMENTOS
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

MANTENER PRESENTACION PERSONAL ACORDE AL TIPO DE ACTIVIDAD QUE REALIZA, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS
DE LA NORMA. APLICAR NORMAS Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS EN LA PREPARACION, TRANSPORTE, COMERCIALIZACION Y
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 3364209 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICO$ DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 3195801 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: TECNICO Y NORMATIVA
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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

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 3197665 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3200574 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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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

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 3399792 - MANIPULACION HIGIENICO SANITARIA DE ALIMENTOS
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

MANTENER PRESENTACION PERSONAL ACORDE AL TIPO DE ACTIVIDAD QUE REALIZA, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS
DE LA NORMA. APLICAR NORMAS Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS EN LA PREPARACION, TRANSPORTE, COMERCIALIZACION Y
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 3206125 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

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.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

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

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO
SANITARIO.

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

FICHA 3276154 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3200591 - ELABORACION DE DERIVADOS LACTEQOS
DE APRENDIZAJE: CONCENTRADOS.

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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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

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 3257856 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00
FICHA 3405044 - APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
DE APRENDIZAJE: EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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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.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

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

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO
SANITARIO.

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

FICHA 3220560 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3142144 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.
DE APRENDIZAJE:
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico

RAP1. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACION, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TECNICO Y NORMATIVA.

RAP2. REALIZAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y BUENAS PRACTICAS DE

RAP3. COMPROBAR EL ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS BASADO EN PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

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

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

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

Fomentar cultura emprendedora segun habilidades y
competencias personales

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: e
buenas préacticas de manufactura

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Recibir alimentos segun ficha técnica y legislacion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

RAP1. ALISTAR RECURSOS PARA LA RECEPCION DE ALIMENTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS BASADO EN PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO CON
SU PROYECTO DE VIDA'Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22050104602 APLICAR FUNCIONALIDADES DE HERRAMIENTAS Y SERVICIOS TIC, DE ACUERDO CON MANUALES DE USO,
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y BUENAS PRACTICAS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

22050104603 EVALUAR LOS RESULTADOS, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 230,00

FICHA 3263688 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3317555 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080108003 EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANALISIS FISICOQUIMICO FRENTE A LOS ESTANDARES DE CALIDAD VIGENTES.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA PRUEBA SENSORIAL DE ALIMENTOS EN BASE A TECNICAS DE ANALISIS Y
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

29080108202 REALIZAR PRUEBA SENSORIAL DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON TECNICAS DE ANALISIS Y PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080108203 ANALIZAR LOS RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL CONFORME CON ESPECIFICACIONES TECNICAS.

29080108204 PROPONER ACCIONES DE MEJORA AL PRODUCTO A PARTIR DE RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22060104501 IDENTIFICAR METODOS DE MEDICION PARA EL CONTROL DE LOS PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA.

22060104502 EMPLEAR METODOS DE MEDICION EN EL CONTROL DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA
TECNICA DE CONTROL Y NORMATIVA.

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

Determinar contenido de microorganismos del alimento segun

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: . P L
normativa y técnicas de analisis
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PRODUCTIVO Y SOCIAL

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
constitucion politica y los convenios internacionales.

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

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL AREA DE
PRODUCCION DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL AREA DE CALIDAD.

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

Orientar investigacién formativa segun referentes técnicos

Preparar la carga de acuerdo con su naturaleza y métodos
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Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: i
de planeacion.

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

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  Resultado de Aprendizaje de la Induccion.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO CON
SU PROYECTO DE VIDA'Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: - Py
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacion

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22050104602 APLICAR FUNCIONALIDADES DE HERRAMIENTAS Y SERVICIOS TIC, DE ACUERDO CON MANUALES DE USO,
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y BUENAS PRACTICAS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

22050104603 EVALUAR LOS RESULTADOS, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

Verificar la produccién de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108104 FORMULAR ACCIONES DE MEJORA EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS BASADO EN LOS RESULTADOS DE LA
REVISION DE LA PRODUCCION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 102,00

FICHA 3363489 - DETERMINACION PUNTOS CRITICOS DE CONTROL EN
DE APRENDIZAJE: LA PRODUCCION DE ALIMENTOS

CONTROLAR PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN LOS
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESOS DE PRODUCCION SEGUN LEGISLACION
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102401 CARACTERIZAR LOS PELIGROS RELACIONADOS CON EL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS SEGUN
CRITERIOS TECNICOS.

29080102402 REALIZAR LA VALORACION DE LOS PELIGROS IDENTIFICADOS EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON
PARAMETROS TECNICOS.

29080102403 CORROBORAR LOS PELIGROS VALORADOS EN EL PROCESO PRODUCTIVO FRENTE A LOS PARAMETROS DE

29080102404 PROPONER AJUSTES AL PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS DE ACUERDO A LA VERIFICACION DE LOS
PUNTOS CRITICOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 30,00

FICHA 3388006 - MANIPULACION HIGIENICO SANITARIA DE ALIMENTOS
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

MANTENER PRESENTACION PERSONAL ACORDE AL TIPO DE ACTIVIDAD QUE REALIZA, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS
DE LA NORMA. APLICAR NORMAS Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS EN LA PREPARACION, TRANSPORTE, COMERCIALIZACION Y
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00
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FICHA 3235508 - PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

ALMACENAR PRODUCTOS ALIMENTICIOS SEGUN
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALEZA DEL PRODUCTO Y TECNICAS DE
ALMACENAMIENTO

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTAR LAS MATERIAS PRIMAS, INSUMOS, EQUIPOS Y MAQUINARIA REQUERIDA EN EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y
HORTALIZAS PARA LA ELABORACION DE CONSERVAS, BAJO PARAMETROS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

DOCUMENTAR LA INFORMACION DEL PROCESO ACORDE CON LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION Y
NORMATIVIDAD VIGENTE.

ELABORAR CONSERVAS DE FRUTAS Y/U HORTALIZAS, CUMPLIENDO CON LOS PARAMETROS DE CALIDAD ESTABLECIDOS POR LA
ORGANIZACION

VERIFICAR LAS CARACTERISTICAS FISICOQUIMICOS Y ORGANOLEPTICOS DEL PRODUCTO TERMINADO, DE ACUERDO CON LOS
PROTOCOLOS Y PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR LA ORGANIZACION

29080102201 IDENTIFICAR LAS MATERIAS PRIMAS E INSUMOS REQUERIDOS PARA LA ELABORACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON PARAMETROS ESTABLECIDOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

COMPRENDER TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: AUDITIVA

CONTROLAR LA FORMULACION PARA EL PRODUCTO,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGUN ESPECIFICACIONES DEL CLIENTE Y VOLUMENES
DE PRODUCCION

COORDINAR PROYECTOS DE ACUERDO CON LOS PLANES

» COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Y PROGRAMAS ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucion politica y los convenios internacionales.

GESTIONAR LOS PLANES Y PROGRAMAS DE PRODUCCION
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON LOS OBJETIVOS Y POLITICAS
TRAZADOS POR LA EMPRESA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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ESTABLECER, MONITOREAR, VERIFICAR Y APLICAR ACCIONES CORRECTIVAS DE LOS PUNTOS CRITICOS DE CONTROL - PCC

IDENTIFICAR LOS PELIGROS FISICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS

MANTENER EL SISTEMA DE GESTION DE LA INOCUIDAD QUE PERMITA EL MEJORAMIENTO DE LA CALIDAD ALIMENTARIA DE LA
SOCIEDAD, SEGUN PLANES DE SEGURIDAD

OPERAR LOS PROCESOS TERMICOS SEGUN LOS
REQUERIMIENTOS DEL PRODUCTO.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

27040300401 APLICAR PROCESOS TERMICOS EN LA CONSERVACION DE ALIMENTOS GARANTIZANDO SU INOCUIDAD SEGUN
PARAMETROS TECNICOS ESTABLECIDOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCIR TEXTOS EN INGLES EN FORMA ESCRITA'Y ORAL

PROMOVER LA INTERACCION IDONEA CONSIGO MISMO,
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON LOS DEMAS Y CON LA NATURALEZA EN LOS
CONTEXTOS LABORAL Y SOCIAL

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LAS OPORTUNIDADES QUE EL SENA OFRECE EN EL MARCO DE LA FORMACION PROFESIONAL DE ACUERDO CON EL
CONTEXTO NACIONAL E INTERNACIONAL.

RECIBIR PRODUCTOS ALIMENTICIOS E INSUMOS SEGUN

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: FICHA TECNICA

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

VERIFICAR LA CALIDAD DEL PRODUCTO DE ACUERDO CON
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: LAS NORMAS DE CALIDAD ESTABLECIDAS POR LA
EMPRESA Y LAS NORMAS OBLIGATORIAS VIGENTES.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 186,00
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FICHA 3269368 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3276153 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00

FICHA 3175675 - PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LACTEOS.
DE APRENDIZAJE:
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APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

APLICAR PROCESO TERMICO SEGUN PROCEDIMIENTO

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESTABLECIDO Y NORMAS VIGENTES

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

Despachar la mercancia segin normativa de cargue y solicitud de
pedido

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

21010105801 DISPONER MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O PRODUCTOS PARA DESPACHO SEGUN PLAN DE PRODUCCION Y
MERCADEO

21010105802 TRANSFERIR MATERIAS PRIMAS, INSUMOS Y/O PRODUCTOS PARA LAS AREAS DE TRANSFORMACION DE LA LECHE
SEGUN PLAN DE PRODUCCION

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucién politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  de acuerdo con principios éticos para la construcciéon de una
cultura de paz.
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* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

PRODUCTIVO Y SOCIAL

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

FERMENTAR LECHE SEGUN PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA

GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGUN
PROCEDIMIENTO TECNICO Y NORMATIVA SANITARIA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080109203 EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE AREAS Y EQUIPOS DE PLANTA DE PRODUCCION DE
ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

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

Producir quesos segun ficha técnica y manual operativo

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

Resultado de Aprendizaje de la Induccién.
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO CON
SU PROYECTO DE VIDA'Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacion

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22050104602 APLICAR FUNCIONALIDADES DE HERRAMIENTAS Y SERVICIOS TIC, DE ACUERDO CON MANUALES DE USO,
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y BUENAS PRACTICAS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

22050104603 EVALUAR LOS RESULTADOS, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 164,40

FICHA 3194505 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00
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FICHA 3347087 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080102301 PLANEAR EL REGISTRO DE LA INFORMACION REQUERIDA EN LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES
DE SANEAMIENTO SEGUN CRITERIOS ESTABLECIDOS EN LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

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.

29080102302 EJECUTAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA ELABORACION DE PRODUCTOS ACORDE CON NORMATIVA
ALIMENTARIA.

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

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS QUE SOPORTAN LAS CONDICIONES DE SANEAMIENTO Y
PROGRAMAS COMPLEMENTARIOS DE ACUERDO CON LA NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102304 IDENTIFICAR MEDIDAS PREVENTIVAS Y FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS SEGUN DIAGNOSTICO
SANITARIO.

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 3296911 - MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

1. COMPRENDER LAS GENERALIDADES DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA LA
NORMATIVIDAD VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

2. APLICAR PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION TENIENDO EN CUENTA LA LEGISLACION SANITARIA DE
3. VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA NORMATIVIDAD EN MANIPULACION DE ALIMENTOS, SEGUN LEGISLACION SANITARIA.

4. REALIZAR AJUSTES A LAS PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE PROTECCION SEGUN RESULTADOS DE VERIFICACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 20,00
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FICHA 3337382 - MANIPULACION HIGIENICO SANITARIA DE ALIMENTOS
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

MANTENER PRESENTACION PERSONAL ACORDE AL TIPO DE ACTIVIDAD QUE REALIZA, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS
DE LA NORMA. APLICAR NORMAS Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS EN LA PREPARACION, TRANSPORTE, COMERCIALIZACION Y
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

FICHA 2875118 - CONTROL DE CALIDAD EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

APLICACION DE CONOCIMIENTOS DE LAS CIENCIAS
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: NATURALES DE ACUERDO CON SITUACIONES DEL
CONTEXTO PRODUCTIVO Y SOCIAL.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22020150102 CORRELACIONAR LOS PRINCIPIOS Y LEYES DE LA QUIMICA CON LA REALIDAD PRODUCTIVA Y SOCIAL.

22020150103 APLICAR LEYES Y PRINCIPIOS DE LA QUIMICA EN SITUACIONES CONCRETAS DE SU ENTORNO.

Aplicar analisis fisicoquimico en muestras de alimentos segun
procedimiento tecnico.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108003 EVALUAR LOS RESULTADOS DEL ANALISIS FISICOQUIMICO FRENTE A LOS ESTANDARES DE CALIDAD VIGENTES.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108201 PREPARAR LOS RECURSOS PARA PRUEBA SENSORIAL DE ALIMENTOS EN BASE A TECNICAS DE ANALISIS Y
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

29080108202 REALIZAR PRUEBA SENSORIAL DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON TECNICAS DE ANALISIS Y PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

29080108203 ANALIZAR LOS RESULTADOS DE LA PRUEBA SENSORIAL CONFORME CON ESPECIFICACIONES TECNICAS.
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29080108204 PROPONER ACCIONES DE MEJORA AL PRODUCTO A PARTIR DE RESULTADOS DEL ANALISIS SENSORIAL.

APLICAR PRACTICAS DE PROTECCION AMBIENTAL,
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE ACUERDO CON
LAS POLITICAS ORGANIZACIONALES Y LA

CONTROLAR LA CALIDAD DE LOS PROCESOS DE ACUERDO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CON REQUERIMIENTOS TECNICOS Y NORMATIVA

22060104501 IDENTIFICAR MET’ODOS DE MEDICION PARA EL CONTROL DE LOS PROCESOS EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
ACORDE CON PARAMETROS TECNICOS Y NORMATIVA.

22060104502 EMPLEAR METODOS DE MEDICION EN EL CONTROL DE LA PRODUCCION DE ALIMENTOS TENIENDO EN CUENTA
TECNICA DE CONTROL Y NORMATIVA.

COORDINAR ACTIVIDADES GENERALES DE LABORATORIO
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS POR
LA ORGANIZACION.

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

Determinar contenido de microorganismos del alimento segun

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: : P Ll
normativa y técnicas de analisis

Ejercer derechos fundamentales del trabajo en el marco de la
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  constitucion politica y los convenios internacionales.

Enrique Low Murtra-Interactuar en el contexto productivo y social
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: de acuerdo con principios éticos para la construccién de una
cultura de paz.
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GENERAR HABITOS SALUDABLES DE VIDA MEDIANTE LA
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:  APLICACION DE PROGRAMAS DE ACTIVIDAD FiSICA EN LOS
CONTEXTOS PRODUCTIVOS Y SOCIALES.

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

24020152904 VALORAR LA PROPUESTA DE NEGOCIO CONFORME CON SU ESTRUCTURA Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

IMPLEMENTAR EL PLAN DE CALIDAD EN EL AREA DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PRODUCCION DE ACUERDO CON LAS NORMAS
ESTABLECIDAS POR EL AREA DE CALIDAD.

INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGUN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Orientar investigacion formativa segun referentes técnicos

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

Programar proyectos segun especificaciones técnicas y métodos

*« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: i
de planeacion.

Razonar cuantitativamente frente a situaciones susceptibles de
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: ser abordadas de manera matematica en contextos laborales,
sociales y personales.
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: Resultado de Aprendizaje de la Induccidn.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

IDENTIFICAR LA DINAMICA ORGANIZACIONAL DEL SENA Y EL ROL DE LA FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL DE ACUERDO CON
SU PROYECTO DE VIDA'Y EL DESARROLLO PROFESIONAL.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA

Supervisar procesos de produccion de acuerdo con

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: o -
procedimientos técnicos

Utilizar herramientas informaticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de informacién

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

22050104602 APLICAR FUNCIONALIDADES DE HERRAMIENTAS Y SERVICIOS TIC, DE ACUERDO CON MANUALES DE USO,
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y BUENAS PRACTICAS.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

22050104603 EVALUAR LOS RESULTADOS, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS

Verificar la produccién de alimentos de acuerdo con manuales de
calidad

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080108104 FORMULAR ACCIONES DE MEJORA EN LA PRODUCCION DE ALIMENTOS BASADO EN LOS RESULTADOS DE LA
REVISION DE LA PRODUCCION

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 174,00

FICHA 3328438 - MANIPULACION HIGIENICO SANITARIA DE ALIMENTOS
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

MANTENER PRESENTACION PERSONAL ACORDE AL TIPO DE ACTIVIDAD QUE REALIZA, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS
DE LA NORMA. APLICAR NORMAS Y TECNICAS HIGIENICO-SANITARIAS EN LA PREPARACION, TRANSPORTE, COMERCIALIZACION Y
DISTRIBUCION DE ALIMENTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 1706,40

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

31/07/2025 31/07/2025 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
25/08/2025 25/08/2025 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
01/09/2025 01/09/2025 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
27/10/2025 27/10/2025 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
28/11/2025 28/11/2025 DESARROLLO CURRICULAR 10,00
01/12/2025 01/12/2025 DESARROLLO CURRICULAR 10,00

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 60,00

INSTRUCTOR: GRACIELA TORRES TORRES

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO DE DESARROLLO AGROEMPRESARIAL
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