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INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

 

Apartado, 30 de junio de 2026 

 

 

Señor(a) 

HUMBERTO GUTIERREZ RAMIREZ 
Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR.9221109 DE 2026 

Coordinador académico programas especiales 

Complejo Tecnológico Agroindustrial, Pecuario y Turístico 

Ciudad 

 

Asunto: Informe mensual de ejecución contractual Junio de 2026 

 

Referencia: CO1.PCCNTR.9221109 DE 2026 

 

ANA MARIA GRANADOS VECINO, identificado con la cédula de ciudadanía No.26286682 en mi 

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

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

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

($1.737.082). 

 

Plazo: Será hasta el 11 de diciembre de 2026. 

 

CLASIFICACIÓN DE LA INFORMACIÓN 

Pública  Pública Clasificada  Pública Reservada  
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Objeto: 5_9504_151 Prestar los servicios personales de carácter temporal como instructor para 

impartir formación titulada y/o complementaria, presencial y/o virtual, en los programas de 

formación financiados con recursos regulares, en el Complejo Tecnológico Agroindustrial 

Pecuario y Turístico. 

 

Ejecución mensual de actividades 

 

Nro. Obligaciones Acciones realizadas Evidencias 

1 Orientar la Formación 

Profesional Integral como un 

proceso educativo teórico-

práctico y desarrollar las 

actividades contractuales de 

acuerdo con la necesidad del 

servicio y la programación 

establecida en los procesos 

formativos del centro de 

formación. 

Se desarrollan acciones de 

formación complementaria 

de acuerdo con solicitudes 

previas a la vigencia 

(enviadas para registro y 

creación) 

 

3476414 - PROCESOS 

BASICOS DE PANADERIA 

 

3462475 - PROCESOS 

BASICOS DE PANADERIA 

Solicitud creación de 

fichas - Portafolio de 

evidencias – Reporte 

de apoyo a la 

formación. 

2 Participar activamente en los 

equipos ejecutores, con el fin de 

garantizar la unidad técnica en la 

ejecución de la formación de 

acuerdo con los lineamientos y 

políticas establecidas desde la 

Dirección de Formación 

Profesional: formulación de 

proyectos formativos, diseño de 

actividades de aprendizaje, 

elaboración de talleres, 

estrategias pedagógicas a 

implementar en la formación, 

elaboración de pruebas, ítems 

que alimentarán los bancos de 

pruebas para la selección de 

Se participa 

estratégicamente con los 

equipos por redes de 

conocimiento 

Evidencias 

fotográficas 
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aprendices si a ello da lugar, 

entre otras. 

3 Participar en la programación y 

ejecución del proceso de 

inducción de aprendices de 

formación titulada, en el 

reconocimiento de aprendizajes 

previos y gestionar la anulación 

de la matrícula de los aprendices 

que no se presentan en la fase de 

Inducción y manifiesten su 

deseo de no continuar, una vez 

de contactado el aprendiz, antes 

de asociar los aprendices a la 

ruta de aprendizaje. 

Para el periodo del informe 

no se ejecutaron acciones 

referentes al cumplimiento 

de esta obligación 

Para el periodo del 

informe no se 

ejecutaron acciones 

referentes al 

cumplimiento de 

esta obligación 

4 Entregar al Supervisor del 

Contrato la información que le 

sea solicitada en relación con el 

proceso de ejecución de la 

formación: proyecto formativo, 

guías de aprendizaje, planeación 

pedagógica del proyecto 

formativo, portafolio de 

evidencias, verificación de 

condiciones del ambiente de 

aprendizaje, planeación, 

diligenciamiento formato plan 

concertado, acta de apertura y 

acta de cierre de la formación, 

seguimiento y evaluación de la 

etapa productiva y en general los 

informes que la formación por 

competencias exija 

Se entrega la consolidación 

del portafolio de evidencias 

de acuerdo con las 

orientaciones establecidas 

por la coordinación 

académica. 

 

3476414 - PROCESOS 

BASICOS DE PANADERIA 

 

3462475 - PROCESOS 

BASICOS DE PANADERIA 

Portafolio de 

evidencias digital 

5 Emitir e informar en un plazo 

máximo de 8 días hábiles a los 

aprendices y Coordinación 

Se realiza asignación de 

juicios evaluativos a las fichas 

Reporte de juicios 

evaluativos. 
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Académica el juicio de 

aprendizaje obtenido en cada 

fase y/o competencia del 

proceso de formación. 

finalizadas durante el mes 

correspondiente 

 

6 Participar en los comités de 

evaluación y seguimiento 

ordinario y extraordinarios, que 

se programen para los 

aprendices, garantizando en 

todo momento el debido 

proceso definido en el 

Reglamento de Aprendices, así 

como diligenciar el formato de 

novedades y elaborar el acta. 

Para el periodo del informe 

no se ejecutaron acciones 

referentes al cumplimiento 

de esta obligación 

Para el periodo del 

informe no se 

ejecutaron acciones 

referentes al 

cumplimiento de 

esta obligación 

7 Reportar en el sistema Sofía Plus 

todas las actividades que de 

acuerdo con los procesos que 

son de su responsabilidad, 

garanticen la calidad de la 

información y su coherencia con 

el proceso formativo tales como: 

inasistencias de aprendices a la 

formación, creación de rutas de 

aprendizaje y asociación de 

aprendices a la ruta, 

reconocimiento de aprendizajes 

previos y comunicar al 

supervisor del contrato 

oportunamente anomalías, 

inconsistencias, novedades de 

aprendices y hallazgos en el 

registro de la información. 

Se reporta la creación de 

fichas, inscripción y matricula 

correspondiente a los cursos 

programados durante el mes; 

igualmente se adelanta la 

gestión de creación de 

eventos, creación de rutas de 

aprendizaje, asociar 

aprendices, reconocimiento 

de aprendizajes previos.  

 

3476414 - PROCESOS 

BASICOS DE PANADERIA 

 

3462475 - PROCESOS 

BASICOS DE PANADERIA 

Reporte de apoyo a 

la formación, 

diagrama de 

horario, listado de 

aprendices en 

formación 

8 Usar las diferentes plataformas 

tecnológicas institucionales de 

apoyo académico y 

administrativo relacionado con 

Se adelanta la gestión en la 

plataforma institucional del 

dominio @sena.edu.co al 

Portafolio de 

evidencias, 

pantallazo de 
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su rol, actualizando y registrando 

de manera veraz y oportuna 

cada una de las acciones que 

integran el proceso formativo. 

igual que la plataforma Sofia 

Plus 

gestión por correo 

electrónico 

9 Participar en la generación y 

desarrollo de diseño curricular, 

proyectos de investigación 

aplicada, innovación pedagógica 

y desarrollo tecnológico, de 

interés institucional. 

Para el periodo del informe 

no se ejecutaron acciones 

referentes al cumplimiento 

de esta obligación 

Para el periodo del 

informe no se 

ejecutaron acciones 

referentes al 

cumplimiento de 

esta obligación 

10 Participar en las actividades 

indicadas por el Centro para el 

mejoramiento de los procesos 

establecidos en la Red de 

Procesos del Sistema Integrado 

de Gestión de la Calidad. 

Se realizan actividades de 

indicadas por el Centro para 

el mejoramiento de los 

procesos establecidos en la 

Red de Procesos del Sistema 

Integrado de Gestión de la 

Calidad debido a que no he 

sido designado por el 

supervisor de contrato ni por 

el ordenador del gasto. 

Portafolio de 

evidencias 

11 Realizar el apoyo técnico en la 

divulgación de la oferta 

educativa del Centro de 

Formación Complejo 

Tecnológico Agroindustrial, 

Pecuario y Turístico, acorde a la 

especialidad técnica. 

Se realiza divulgación de la 

oferta educativa de 

formación complementaria 

campeSENA. 

Listado de 

asistencia, Evidencia 

fotográfica. 

12 Implementar estrategias para la 

retención de los aprendices y 

justificar plenamente de 

acuerdo con el reglamento del 

aprendiz cuando se presente la 

deserción. 

Se implementan estrategias 

de trabajo en equipo, trabajo 

colaborativo, trabajo 

autónomo, talleres en casa y 

ejercicios prácticos como 

modelo de aprendizaje. 

 

Portafolio de 

evidencias 

13 Apoyar los procesos de 

autoevaluación del centro de 

Para el periodo del informe 

no se ejecutaron acciones 

Para el periodo del 

informe no se 
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formación, de acuerdo con lo 

establecido con el Consejo 

Nacional de Acreditación CNA, 

así como la consolidación de la 

Documentación para radicar en 

el Sistema de Aseguramiento de 

la Calidad de la Educación 

Superior SACES, de los 

programas que se presenten 

para registro calificado, previa 

Instrucción de la Coordinación 

Académica. 

referentes al cumplimiento 

de esta obligación 

ejecutaron acciones 

referentes al 

cumplimiento de 

esta obligación 

14 Estar certificado o actualizarse 

en la Norma de Competencia 

ORIENTAR FORMACIÓN 

PRESENCIAL DE ACUERDO CON 

PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y 

NORMATIVO. 

Actualmente me encuentro 

certificado en la norma 

correspondiente 

Certificado de la 

norma. 

15 Efectuar todas las actividades de 

apoyo concernientes en la etapa 

precontractual, contractual y 

poscontractual, de los procesos 

de contratación designados por 

el supervisor u ordenador del 

gasto. 

Para el periodo del informe 

no se ejecutaron acciones 

referentes al cumplimiento 

de esta obligación 

Para el periodo del 

informe no se 

ejecutaron acciones 

referentes al 

cumplimiento de 

esta obligación 

16 Realizar las demás actividades 

asignadas por el supervisor del 

contrato que tengan relación 

con la especialidad del programa 

de formación y el objeto 

contractual. 

Se realizan las actividades de 

planeación, gestión y 

articulación asignadas por el 

supervisor de contrato de 

acuerdo con el desarrollo del 

proceso contractual. 

Portafolio de 

evidencias. 

 

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

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

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

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

NO 

REGISTRA 
NO REGISTRA NO REGISTRA NO REGISTRA NO REGISTRA 

 

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. 4655423921 Operador SOI referente al mes de 

MAYO. 

 

Cordialmente, 

 

 

 

 

ANA MARIA GRANADOS VECINO 
Contratista 
C.C. No. 26286682 
 

 

HUMBERTO GUTIERREZ RAMIREZ 
Supervisor(a) Contrato N° CO1.PCCNTR.9221109 DE 2026 
 

 

 



 

 

 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ANA MARIA GRANADOS VECINO

CENTRO DE
FORMACIÓN:

COMPLEJO TECNOLOGICO AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y
TURISTICO

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

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

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

3525010 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MÁQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN SEGÚN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA  SEGÚN ORDENES DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS  SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS ORIENTADAS

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN  DE ACUERDO CON LA TÉCNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR   LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE  DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00

3505571 - MANIPULACION DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:
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Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080110601 ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN
NORMATIVA.

29080110602  IDENTIFICAR  PELIGROS EN LA SALUD PÚBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE LOS
ALIMENTOS.

29080110603  APLICAR   BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, CONFORME A NORMATIVA.

29080110604  VALIDAR LA APLICACIÓN DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LAS  CADENAS DE PRODUCCIÓN Y
TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON  NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

3524119 - PREPARACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
VERDURAS.

FICHA
DE APRENDIZAJE:

MONITOREAR LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN
PROCEDIMIENTOS DE OPERACIÓN ESTABLECIDOS POR EL
ÁREA.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR TÉCNICAS PARA LA ELABORACIÓN DE CONSERVAS, TENIENDO EN CUENTA LOS APORTES DE VALOR AGREGADO AL
PRODUCTO.

DIFERENCIAR LOS MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE FRUTAS Y VERDURAS CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA ÚTIL DEL

IDENTIFICAR LOS INGREDIENTES Y NORMAS HIGIÉNICAS NECESARIAS PARA LA PREPARACIÓN DE CONSERVAS, SEGÚN EL
PROCESO PRODUCTIVO.

RECONOCER LOS COMPONENTES DE LAS FRUTAS Y VERDURAS, SEGÚN SUS PRINCIPIOS BIOACTIVOS Y LOS MECANISMOS DE
ALTERACIÓN DE LA CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

3513057 - MANIPULACION DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:
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Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080110601 ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN
NORMATIVA.

29080110602  IDENTIFICAR  PELIGROS EN LA SALUD PÚBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE LOS
ALIMENTOS.

29080110603  APLICAR   BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, CONFORME A NORMATIVA.

29080110604  VALIDAR LA APLICACIÓN DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LAS  CADENAS DE PRODUCCIÓN Y
TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON  NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

3476414 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIAFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MÁQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN SEGÚN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA  SEGÚN ORDENES DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS  SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS ORIENTADAS

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN  DE ACUERDO CON LA TÉCNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR   LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE  DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00
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3491121 - MANIPULACION DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
29080110601 ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACIÓN DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGÚN
NORMATIVA.

29080110602  IDENTIFICAR  PELIGROS EN LA SALUD PÚBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE LOS
ALIMENTOS.

29080110603  APLICAR   BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA, CONFORME A NORMATIVA.

29080110604  VALIDAR LA APLICACIÓN DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA EN LAS  CADENAS DE PRODUCCIÓN Y
TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON  NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

3525018 - ELABORACIÓN DE PANES ARTESANALESFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MÁQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN SEGÚN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA  SEGÚN ORDENES DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS  SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS ORIENTADAS

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN  DE ACUERDO CON LA TÉCNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR   LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE  DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00
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3462475 - PROCESOS BASICOS DE PANADERIAFICHA
DE APRENDIZAJE:

ELABORAR ALIMENTOS DE PANIFICACIÓN DE ACUERDO
CON EL PROGRAMA DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVA
VIGENTE

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES DEL PROCESO

ALISTAR LAS MÁQUINAS Y EQUIPOS PARA PROCESAMIENTO DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN SEGÚN ESPECIFICACIONES DEL
PROCESO

DOSIFICAR LA MATERIA PRIMA  SEGÚN ORDENES DE PRODUCCIÓN Y NORMATIVIDAD VIGENTE

ELABORAR PRODUCTOS DE PANADERÍA DE ACUERDO CON EL PLAN DE PRODUCCIÓN Y LAS NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD

INCORPORAR LAS MATERIAS PRIMAS  SEGÚN ESPECIFICACIONES TÉCNICAS ORIENTADAS

ORGANIZAR MATERIAS PRIMAS, EQUIPOS, UTENSILIOS Y ÁREA DE TRABAJO PARA LA PRODUCCIÓN DE ACUERDO CON LOS
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y LA NORMATIVIDAD VIGE

REALIZAR EL PROCESO DE ELABORACIÓN DE PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN  DE ACUERDO CON LA TÉCNICA Y PROCEDIMIENTO
ESTABLECIDO

UTILIZAR   LOS IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD E HIGIENE  DE ACUERDO CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

3515458 - PREPARACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
VERDURAS.

FICHA
DE APRENDIZAJE:

MONITOREAR LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN SEGÚN
PROCEDIMIENTOS DE OPERACIÓN ESTABLECIDOS POR EL
ÁREA.

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
APLICAR TÉCNICAS PARA LA ELABORACIÓN DE CONSERVAS, TENIENDO EN CUENTA LOS APORTES DE VALOR AGREGADO AL
PRODUCTO.

DIFERENCIAR LOS MÉTODOS DE CONSERVACIÓN DE FRUTAS Y VERDURAS CON EL FIN DE PROLONGAR LA VIDA ÚTIL DEL

IDENTIFICAR LOS INGREDIENTES Y NORMAS HIGIÉNICAS NECESARIAS PARA LA PREPARACIÓN DE CONSERVAS, SEGÚN EL
PROCESO PRODUCTIVO.

RECONOCER LOS COMPONENTES DE LAS FRUTAS Y VERDURAS, SEGÚN SUS PRINCIPIOS BIOACTIVOS Y LOS MECANISMOS DE
ALTERACIÓN DE LA CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00
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3510422 - MANIPULACIÓN HIGIÉNICO SANITARIA DE ALIMENTOSFICHA
DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
MANTENER PRESENTACIÓN PERSONAL ACORDE AL TIPO DE ACTIVIDAD QUE REALIZA, DE ACUERDO CON LOS REQUERIMIENTOS
DE LA NORMA. APLICAR NORMAS Y TÉCNICAS HIGIÉNICO-SANITARIAS EN LA PREPARACIÓN, TRANSPORTE, COMERCIALIZACIÓN Y
DISTRIBUCIÓN DE ALIMENTOS.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 10,00

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: ANA MARIA GRANADOS VECINO

CENTRO DE
FORMACIÓN:

COMPLEJO TECNOLOGICO AGROINDUSTRIAL, PECUARIO Y
TURISTICO

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 178,00
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                    REGISTROS FOTOGRAFICOS 

 PLAN DE TRABAJO PROGRAMA CAMPESENA  
 NOMBRE INSTRUCTOR: ANAMARIA GRANADOS VECINO 

 CEDULA: 26286682 

 PERIODO DE EJECUCION: 1/06/2026 A 30/06/2026   

         

ID  

HORAS 
EN 

SOFIA  

MUNICIPIO
/VEREDA  

COMPETENCIA 
DESARROLLADA  

RESULTADOS DE APRENDIZAJE  DESCRIPCION DE EVIDENCIAS  
EJECUTO  

SI NO 

3476414 24 TURBO 

ELABORAR ALIMENTOS DE 
PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE 
PRODUCCIÓN Y NORMATIVA 
VIGENTE 
  

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE 
ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES 
DEL PROCESO 

EJECUCIÓN DEL PROCESO BASICO EN 
PANADERIA. ALISTAMIENTO DE 
MATERIA PRIMA Y PREPARACIÓN DE 
PRODUCTOS DE PANIFICACION 

X   

3491121 48 
VDA LAS 
BALSAS 

 
 

29080110601 ESTABLECER LOS 
RIESGOS DE CONTAMINACIÓN DE LOS 
ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS 
PREVENTIVAS SEGÚN NORMATIVA. 
29080110602 IDENTIFICAR PELIGROS 
EN LA SALUD PÚBLICA ASOCIADOS CON 
LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE 
LOS ALIMENTOS. 29080110603 
APLICAR BUENAS PRÁCTICAS DE 
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA, CONFORME A 
NORMATIVA. 29080110604 VALIDAR LA 
APLICACIÓN DE LAS BUENAS PRÁCTICAS 
DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE 
PRODUCCIÓN Y TRANSPORTE DE 
ALIMENTOS DE ACUERDO CON 
NORMATIVA. 

HIGIENIZACION TEHORICA Y 
APLICACIÓN DE PRACTICAS, . ANEXO 
EVIDENCIA DE FOTOS Y LISTADOS DE 
ASISTENCIA  

X 
 

 



                    REGISTROS FOTOGRAFICOS 

3525010 32 
VEREDA 
PUERTO 
CESAR 

ELABORAR ALIMENTOS DE 
PANIFICACIÓN DE ACUERDO 
CON EL PROGRAMA DE 
PRODUCCIÓN Y NORMATIVA 
VIGENTE 
  

ALISTA LA MATERIA PRIMA DE 
ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES 
DEL PROCESO 

EJECUCIÓN DEL PROCESO BASICO EN 
PANADERIA. ALISTAMIENTO DE 
MATERIA PRIMA Y ELABORACION DE 
PRODUCTOS DE PANIFICACIÓN 

 
x  

33513057 48 
VEREDA EL 
SALTO 

MANIPULACION 

29080110601 ESTABLECER LOS 
RIESGOS DE CONTAMINACIÓN DE LOS 
ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS 
PREVENTIVAS SEGÚN NORMATIVA. 
29080110602 IDENTIFICAR PELIGROS 
EN LA SALUD PÚBLICA ASOCIADOS CON 
LAS FUENTES DE CONTAMINACIÓN DE 
LOS ALIMENTOS. 29080110603 
APLICAR BUENAS PRÁCTICAS DE 
MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA 
ALIMENTARIA, CONFORME A 
NORMATIVA. 29080110604 VALIDAR LA 
APLICACIÓN DE LAS BUENAS PRÁCTICAS 
DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE 
PRODUCCIÓN Y TRANSPORTE DE 
ALIMENTOS DE ACUERDO CON 
NORMATIVA. 

HIGIENIZACION TEHORICA Y 
APLICACIÓN DE PRACTICAS. ANEXO 
EVIDENCIA DE FOTOS Y LISTADOS DE 
ASISTENCIA 

X  

3525018 48 
APARTADO 
VEREDA LAS 
BALSAS 

   X  

 

 

FIRMA DEL INSTRUCTOR  



https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download


https://v3.camscanner.com/user/download
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