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INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Sabanalarga junio 2026  

 

 

Señor(a) 

TERESA DE JESUS ALTAMAR PEREZ 

Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR.8958739 de 2026 

Supervisor coordinador académico 

Dependencia formación profesional 

Sabanalarga 

 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual junio 2026 

 

Referencia: CO1.PCCNTR.8958739 de 2026 

 

MARIA VICTORIA PUGLIESSE MARRUGO, identificado con la cédula de ciudadanía nro. 1.043.025.258, 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: Valor y forma de Pago: El valor total del contrato es la suma de VEINTISIETE 

MILLONES DOSCIENTOS CUARENTA MIL SEISCIENTOS DIEZ PESOS M/CTE ($27.240.610). Esta suma será 

pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera: un pago correspondiente al mes de febrero de 

2026 por un valor de TRES MILLONES CIENTO NOVENTA Y SIETE MIL OCHOCIENTOS ONCE PESOS M/CTE 

($3.197.811), seis pagos correspondientes a los meses de marzo a agosto de 2026 por un valor de TRES 

MILLONES QUINIENTOS CINCUENTA Y TRES MIL CIENTO VEINTITRÉS PESOS M/CTE ($3.553.123) cada uno 

y un último pago correspondiente al mes de septiembre de 2026 por un valor de DOS MILLONES 

SETECIENTOS VEINTICUATRO MIL SESENTA Y UNO PESOS M/CTE ($2.724.061). 

 

PROCESO 

GESTIÓN CONTRACTUAL 

NOMBRE DEL FORMATO 

INFORME MENSUAL DE EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública X Pública Clasificada  Pública Reservada  
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Plazo: 23 de septiembre de 2026. 

 

Objeto: Prestar servicios Personales de carácter temporal como INSTRUCTOR para la formación 

profesional integral, en las competencias Controlar La Formulación Para El Producto, Según 

Especificaciones Del Cliente Y Volúmenes De Producción y similares, de acuerdo a las necesidades de la 

coordinación académica del centro CEDAGRO. 

Ejecución mensual de actividades 

 

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 

Impartir formación profesional integral de 
acuerdo a lo establecido en los diseños 
curriculares y según las metas establecidas en el 
centro de formación. 

Impartir formación en los 
programas: 
 
Titulada:  
Técnico en panificación  
 
Competencia:  Aplicación 
de procedimientos de 
higienización en la 
industria de alimentos. 
 
Competencia:  
Emprendimiento e 
investigación aplicada. 
 
Competencia:  
Emprendimiento e 
investigación aplicada.  

Informe(tiempo) 
actividades de apoyo a la 
formación:  

- Actividades 
académicas  

 
 
Ficha: 3411884  
 
 
 
Ficha: 3411884  
 

 

 

Ficha: 3411889  
  

Complementarios: 
Higiene y manipulación de 
alimentos.  

Ficha: 3506015 
Ficha: 3506042 
Ficha: 3503091 
Ficha: 3503192 

2 

Entregar oportunamente la información 
requerida por el supervisor para la asignación 
de roles y la disponibilidad en las plataformas 
institucionales. 

Envío de la información 
requerida por el equipo de 
apoyo de Gestión 
Contractual y equipo Sofia 
Plus para los fines 
pertinentes. 

Otras evidencias. (correo 
electrónico o envío de 
formularios) 

3 

Evaluar oportunamente los juicios evaluativos 
Impartir formación profesional integral de 
acuerdo a lo establecido en los diseños 
curriculares y según las metas establecidas en 
el centro de formación. de las fichas asignadas 
teniendo en cuenta el procedimiento de la 
ejecución de la formación profesional integral.   

Verificar asistencia de 
aprendices a las clases 
programadas. 

Registros de asistencia.  

4 
Ejecutar los procedimientos de gestión 
documental que la entidad ha establecido. 

Ejecución de los 
procedimientos de gestión 
documental, de las 

Envío de la 
documentación requerida 
por la entidad, para el 
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diferentes asignaciones 
establecidas. 

debido cumplimiento del 
objeto contractual. 

5 

Facilitar y respaldar el avance de actividades 
de formación profesional en los programas  
proporcionados por el Centro de formación, 
asegurando que se realicen con un enfoque en 
la calidad. 

Diligenciar formatos 
requeridos por el centro: 
Registro de asistencia en 
mesa de trabajo con 
instructores contratistas 
de Cedagro. 

Asistencia a mesa de 
trabajos, para el desarrollo 
de la formación 
profesional integral.  

6 

Elaborar, dentro de los plazos establecidos por 
la coordinación y antes de iniciar cada trimestre  
académico, el material de apoyo para la 
formación. Esto incluye el plan de concertación 
con los aprendices, la planificación pedagógica, 
las guías de aprendizaje y los planes de sesión, 
que se utilizarán en las fichas asignadas durante 
la ejecución del contrato. 

Asistencia a las reuniones 
de los comités de 
evaluación según el 
cronograma académico. 
Análisis y discusión del 
desempeño de los 
aprendices en las fichas 
asignadas. 
Evaluación del 
cumplimiento de los 
objetivos de formación y 
competencias adquiridas 

Evidencias de reuniones  

7 Participar en los comités que evalúan las fichas 
asignadas durante cada trimestre académico. 

Durante el presente 
periodo, no fue 
asignado un comité 
evaluativo. 

 

Debido a que aún no se ha 
realizado comités de 
evaluación con la ficha 
asignada. 

8 Brindar apoyo en el monitoreo del proceso 
educativo de los estudiantes que recibirán 
formación profesional. 

Brindar apoyo y 
monitoreo en los procesos 
académicos de los 
aprendices en los 
diferentes programas 
asignados durante la FPI.  

En ejecución.  

9 Proporcionar apoyo en las tareas designadas 
por el supervisor que faciliten un adecuado  
seguimiento de la etapa lectiva y/o productiva 
de la formación. 

Colaboración en la 
recopilación y análisis de 
datos sobre el 
desempeño de los 
aprendices en la etapa 
lectiva y/o productiva. 
Apoyo en la elaboración 
de informes de 
seguimiento académico y 
de desempeño. 
Coordinación con 
instructores y tutores para 
evaluar el progreso de los 
aprendices. 

Evidencias de reuniones. 

10. Formular y ejecutar los proyectos formativos, 
asegurando que cada entrega se cumpla en las 
diferentes etapas planificadas. 

Participación en el 
desarrollo del proyecto 
formativo en las fases en 
las cuales se encuentran 

En ejecución.  
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las competencias 
asignadas. 

11. Participar y desarrollar proyecto de 
investigación y desarrollo (I+D) con ejes 
temáticos desarrollo en los programas de 
formación.   

Participación en los 
proyectos de investigación 
y desarrollo (I+D) con ejes 
temáticos desarrollo en 
los diferentes programas 
de formación asignados.  

En ejecución. 

12. Todas las asignadas por el supervisor dentro de 
su objeto contractual y en el manual publicado 
en la plataforma de GFPI-P-006 –V05. 

Participación en todas las 
actividades asignadas por 
el supervisor. 
 

En ejecución. 

      

 

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 y parafiscal nro. 1081515008 expedidas por paso simple referente 

al mes de mayo del año 2026. 

 

Cordialmente, 

 

 

 

 

Firma 

MARIA VICTORIA PUGLIESSE MARRUGO 

Contratista 

C.C. No. 1.043.025.258 
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Firma 

TERESA DE JESUS ALTAMAR PEREZ 
Supervisor del contrato CO1.PCCNTR. 7694001 del año 2025 

 

 

 

 

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. 

2 Abril 2026 
Se realizó ajuste en la redacción de la Nota Interna, en la cual se 
sustituyó la expresión “No se requirió la actividad” por “Para el 
periodo del informe no se ejecutaron acciones referentes al 
cumplimiento de esta obligación. 
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EVIDENCIAS 

FORMACIÓN TITULADA: TÉCNICO DE PANIFICACIÓN  
COMPETENCIA:  APLICACIÓN DE PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACIÓN EN LA INDUSTRIA DE 
ALIMENTOS 
FICHA: 3411884  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Formación impartida de manera presencial en el centro para el desarrollo agroecológico y agroindustrial 

SEDAGRO al programa de formación titulada técnico en panificación en la competencia APLICACIÓN DE 

PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACIÓN EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS en municipio de Sabanalarga, la 

cual se está llevando a cabo sin ningún inconveniente en la que se desarrolla cada uno de los resultados 

de aprendizaje relacionados con la formación. 
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ASISTENCIA 
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FORMACIÓN TITULADA: TÉCNICO DE PANIFICACIÓN  
COMPETENCIA:  EMPRENDIMIENTO E INVESTIGACIÓN APLICADA 
FICHA: 3411884  
 

 

 

 

 

Formación impartida de manera presencial en el centro para el desarrollo agroecológico y agroindustrial 

SEDAGRO al programa de formación titulada técnico en panificación en la competencia 

EMPRENDIMIENTO E INVESTIGACIÓN APLICADA en municipio de Sabanalarga, la cual se está llevando 

a cabo sin ningún inconveniente en la que se desarrolla cada uno de los resultados de aprendizaje 

relacionados con la formación. 
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ASISTENCIA 
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FORMACIÓN TITULADA: TÉCNICO DE COCINA 
COMPETENCIA:  EMPRENDIMIENTO E INVESTIGACIÓN APLICADA 
FICHA: 3411889 
 

 

 

 

 

Formación impartida de manera presencial en el centro para el desarrollo agroecológico y agroindustrial 

SEDAGRO al programa de formación titulada técnico en Cocina en la competencia EMPRENDIMIENTO E 

INVESTIGACIÓN APLICADA en municipio de Sabanalarga, la cual se está llevando a cabo sin ningún 

inconveniente en la que se desarrolla cada uno de los resultados de aprendizaje relacionados con la 

formación. 
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ASISTENCIA  
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CURSO COMPLEMENTARIO EN HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS  
FICHA: 3506015 

 
 

 
 

Formación impartida de manera presencial a los miembros de la de la Fundación “Por Amor a los Jóvenes: 

Un Cambio para la Familia”, la cual se está llevando a cabo sin ningún inconveniente en la que se desarrolla 

cada uno de los resultados de aprendizaje relacionados con el curso higiene y manipulación de alimentos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

13 

GCCON-F-087 V2 

 

 

 

ASISTENCIA  
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CURSO COMPLEMENTARIO EN HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS  
FICHA: 3506042 

 
 

 
 

 

Formación impartida de manera presencial a los miembros de la de la Fundación “Por Amor a los Jóvenes: 

Un Cambio para la Familia”, la cual se está llevando a cabo sin ningún inconveniente en la que se desarrolla 

cada uno de los resultados de aprendizaje relacionados con el curso higiene y manipulación de alimentos. 
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ASISTENCIA  
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CURSO COMPLEMENTARIO EN HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS  
FICHA: 3503091 

 
 
 

 

 

Formación impartida de manera presencial a los miembros de la Asociación de hogares de bienestar “la 

colina”, la cual se está llevando a cabo sin ningún inconveniente en la que se desarrolla cada uno de los 

resultados de aprendizaje relacionados con el curso higiene y manipulación de alimentos. 
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ASISTENCIA 
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CURSO COMPLEMENTARIO EN HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS  
FICHA: 3503192 

 

 
 
 

 

Formación impartida de manera presencial a los miembros de la Asociación de padres de familias hogares 

de bienestar barrio “primero de mayo”, la cual se está llevando a cabo sin ningún inconveniente en la que 

se desarrolla cada uno de los resultados de aprendizaje relacionados con el curso higiene y manipulación 

de alimentos. 
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ASISTENCIA 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MARIA VICTORIA PUGLIESSE MARRUGO

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

01/06/2026 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 30/06/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

3503192 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 23,90

3503091 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
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29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

3411889 - COCINA.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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:
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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:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. INTEGRAR  ELEMENTOS  DE  LA  CULTURA  EMPRENDEDORA  TENIENDO  EN  CUENTA  EL  PERFIL  PERSONAL Y EL CONTEXTO
DE DESARROLLO SOCIAL

2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO
Y SOCIAL

24020152901 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL
CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL

24020152902 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

24020152903 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERÍSTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS
DE MERCADO

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

3.ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERÍSTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE MERCADO

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

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:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
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29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

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

• 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:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 18,00

3506042 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

3411884 - PANIFICACION.FICHA
DE APRENDIZAJE:

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• 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:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Despachar productos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa legal

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

Elaborar masa de panificación de acuerdo con la guía de
producción y normativa sanitaria

• 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:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
1. INTEGRAR  ELEMENTOS  DE  LA  CULTURA  EMPRENDEDORA  TENIENDO  EN  CUENTA  EL  PERFIL  PERSONAL Y EL CONTEXTO
DE DESARROLLO SOCIAL

2.CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR PRODUCTIVO
Y SOCIAL

24020152901 INTEGRAR ELEMENTOS DE LA CULTURA EMPRENDEDORA TENIENDO EN CUENTA EL PERFIL PERSONAL Y EL
CONTEXTO DE DESARROLLO SOCIAL

24020152902 CARACTERIZAR LA IDEA DE NEGOCIO TENIENDO EN CUENTA LAS OPORTUNIDADES Y NECESIDADES DEL SECTOR
PRODUCTIVO Y SOCIAL

24020152903 ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERÍSTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS
DE MERCADO

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

3.ESTRUCTURAR EL PLAN DE NEGOCIO DE ACUERDO CON LAS CARACTERÍSTICAS EMPRESARIALES Y TENDENCIAS DE MERCADO

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

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGÚN
PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVA SANITARIA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080109201	DETERMINAR LOS PELIGROS DE CONTAMINACIÓN EN EL PROCESO DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS CON BASE EN
LA NORMATIVA SANITARIA.

29080109202	APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN EN LA ELABORACIÓN DE ALIMENTOS DE ACUERDO
CON NORMATIVA SANITARIA

29080109203	EFECTUAR OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN EN PLANTA DE PRODUCCIÓN DE ALIMENTOS TENIENDO EN
CUENTA PROGRAMA Y PROCEDIMIENTOS

29080109204	INTEGRAR LOS PLANES DE SANEAMIENTO TENIENDO EN CUENTA LAS NECESIDADES DE LA INDUSTRIA DE
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INTERACTUAR EN LENGUA INGLESA DE FORMA ORAL Y
ESCRITA DENTRO DE CONTEXTOS SOCIALES Y LABORALES
SEGÚN LOS CRITERIOS ESTABLECIDOS POR

• 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:

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 : 18,00

3506015 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080102301 PLANEAR RECURSOS PARA IDENTIFICACIÓN DE FACTORES DE CONTAMINACIÓN DE ALIMENTOS Y MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGÚN LEGISLACIÓN SANITARIA Y NORMATIVA ALIMENTARIA.

29080102302 APLICAR PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN RELACIONADAS EN LA LEGISLACIÓN SANITARIA DE
ALIMENTOS.

29080102303 VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN ESTABLECIDAS EN LA
LEGISLACIÓN SANITARIA DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.

29080102304 REALIZAR AJUSTES A PRÁCTICAS HIGIÉNICAS Y MEDIDAS DE PROTECCIÓN CON BASE EN LEGISLACIÓN SANITARIA
DE ALIMENTOS Y REQUERIMIENTOS DE LA EMPRESA.
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HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

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

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: MARIA VICTORIA PUGLIESSE MARRUGO

CENTRO DE
FORMACIÓN:

CENTRO PARA EL DESARROLLO AGROECOLÓGICO Y
AGROINDUSTRIAL

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 131,90
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