SENA

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X Publica Clasificada Publica Reservada

INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Monteria septiembre de 2026

Sefior(a)

LUIS ERNERSTO BARRERA

Supervisor(a) contrato nro. CO1.PCCNTR.9234330
INSTRUCTOR G20

Centro Agropecuario y de Biotecnologia el Porvenir
Monteria

Asunto: Informe mensual de ejecucion contractual Mes Septiembre
del 2026

Referencia: CO1.PCCNTR.9234330 del afio 2026

ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO, identificado con la cédula de ciudadania nro. 10766027, en mi calidad de
contratista del SENA, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la referencia, a
continuacién, presento el Informe de actividades realizadas en el mes objeto de cobro.

Valor y forma de Pago: Se fija como valor total para el contrato la suma de CUARENTA Y DOS MILLONES
SEISCIENTOS TREINTA Y SIETE MIL CUATROCIENTOS SETENTA Y TRES PESOS M/CTE (S 42.637.473) esta
suma serd pagada por el SENA al contratista de la siguiente manera, a) nueve (9) pagos iguales por los
meses de febrero a octubre de 2026 por valor de CUATRO MILLONES SETECIENTOS TREINTA Y SIETE MIL
CUATROCIENTOS NOVENTA Y SIETE PESOS M/CTE (54.737.497).

Plazo: Sera hasta el 31 de octubre de 2026.

Objeto: PRESTAR SERVICIOS PROFESIONALES Y/O DE APOYO A LA GESTION, EN LA PLANEACION Y
EJECUCION DE LA FORMACION, ASI COMO LA EVALUACION DE LOS RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DEFINIDOS EN LOS DISENOS CURRICULARES ASIGNADOS, PARA EL DESARROLLO DE HABILIDADES Y
COMPETENCIAS TECNICAS DE LA POBLACION CAMPESINA, EN CONCORDANCIA CON LINEAMIENTOS
ESTABLECIDOS POR LA DIRECCION DEL SISTEMA NACIONAL DE FORMACION PARA EL TRABAJO.
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Ejecucion mensual de actividades

e
SENA
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Nro

Obligaciones Acciones realizadas Evidencias
. Anexo 1. Evidencias del
Se planeo y ejecuto la L
L ) cumplimiento de las
. ., formacion de las fichas: S
Planear y ejecutar la formacién , obligaciones contractuales.
. . Ficha 3605684 i . e
profesional cumpliendo con la . L Evidencias fotograficas.
rogramacion académica Manipulacion de
pros . ., alimentos; Ficha 3612167 .
predeterminada por la coordinacién ) ., Anexo 2. Portafolio del
respectiva en los programas Manipulacion de instructor: listados de
P N 105 programas y alimentos; Ficha 3602856 structor: ¢
competencias asignada, para el logro . asistencia, planeacion
1 . Elaboracién artesanal de . ,
de los resultados de aprendizaje , pedagogica guias de
_ . productos de chocolateria L .
definidos, cumpliendo las horas de § . aprendizaje, plan de trabajo
g . fina, Ficha 3612168
formacidn de las competencias de los . ., concertado
g . Manipulacién de .
programas de formacién equivalentes . . Link:
. ., alimentos, Ficha 3602882 ) .
a la programacion de la Formacion . https://drive.google.com/dri
. Elaboracién artesanal de
Profesional Integral. roductos de chocolateria ve/folders/1-
fina 0gInQMNitFlev0gd9Uwn8iw
) f9611XP ?usp=drive link
Se elaboro guias de
aprendizaje planeacion
pedagdgica, Plan
concertado de trabajo Anexo 2. Portafolio del
para las fichas: Ficha instructor: listados de
., ., | 3605684 Manipulacion de asistencia, planeacion
Apoyar la elaboracion de la planeacién | . . s ,
i , .. alimentos; Ficha 3612167 pedagdgica guias de
pedagdgica, guias de aprendizaje, . ., . .
. . Manipulacién de aprendizaje, plan de trabajo
instrumentos de evaluacidn, plan de . .
2 . s . alimentos; Ficha 3602856 concertado
trabajo, ayudas didacticas requeridos . .
Elaboracién artesanal de Link:
para el desarrollo de los procesos de , . .
formacion asienados productos de chocolateria | https://drive.google.com/dri
& ' fina, Ficha 3612168 ve/folders/1-
Manipulacién de 0gInQMN:itFlcv0gd9Uwn8jw
alimentos, Ficha 3602882 f9611XP ?usp=drive link
Elaboracién artesanal de
productos de chocolateria
fina.
Registrar en el aplicativo SOFIA PLUS,
todas las evidencias del proceso Para el periodo del Para el periodo del informe
3 formativo: crear las rutas de informe no se ejecutaron no se ejecutaron acciones

aprendizaje, asociar aprendices,
realizar registro de inasistencia de
aprendices, planes de mejoramiento y

acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion

referentes al cumplimiento
de esta obligacion
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https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
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registrar juicios evaluativos, acorde
con los lineamientos institucionales.

Participar en las reuniones de equipos
de ejecucion de la formacién por
grupo o areas, segln la determinacion
de la respectiva Coordinacion
Académica y de acuerdo con el
procedimiento establecido por la
institucion, para garantizar
integralidad en el disefio de
actividades de aprendizaje.

Se brindé apoyo ala IV
oferta en el municipio de
Valencia.

Anexo 2. Portafolio del
instructor: Otras
obligaciones
Link:
https://drive.google.com/dri
ve/folders/1-
0gInQMNitFlcv0gd9Uwn8ijw
f96I1XP ?usp=drive link

Presentar las actas finales de cierre de
etapa lectiva de las fichas asignadas
como responsable, acorde con los
lineamientos institucionales.

Para el periodo del
informe no se ejecutaron
acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion.

Para el periodo del informe

no se ejecutaron acciones

referentes al cumplimiento
de esta obligacion.

Apoyar el tramite de las novedades de
desercidn de aprendices acorde con lo
establecido en el reglamento del
aprendiz.

Para el periodo del
informe no se ejecutaron
acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion.

Para el periodo del informe

no se ejecutaron acciones

referentes al cumplimiento
de esta obligacidn.

Asistir a los aprendices en las
novedades acorde con lo establecido
en el reglamento del aprendiz.

Para el periodo del
informe no se ejecutaron
acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion.

Para el periodo del informe

no se ejecutaron acciones

referentes al cumplimiento
de esta obligacidn.

Aportar todos los documentos soporte
del proceso de formacién profesional,
publicados en la plataforma SIGA, asi
como los requeridos para
aseguramiento de la calidad
(Autoevaluacion y Registro calificado).

Se organizo la
documentacién para cada
ficha: guias de
aprendizajes, planes de
trabajo, planeacion
pedagdgica.

Anexo 2. Portafolio del

instructor: listados de

asistencia, planeacion

pedagdgica guias de
aprendizaje, plan de trabajo
concertado
Link:

https://drive.google.com/dri

ve/folders/1-
0alnQMNitFlcvOqd9Uwn8jw

f96I1XP ?usp=drive link

Participar en proyectos de
investigacion aplicada, técnica y
pedagdgica en funcién de la formacion
profesional de los programas
relacionados con el area tematica.

Para el periodo del
informe no se ejecutaron
acciones referentes al
cumplimiento de esta
obligacion.

Para el periodo del informe

no se ejecutaron acciones

referentes al cumplimiento
de esta obligacion.
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https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
https://drive.google.com/drive/folders/1-0qInQMNitFlcv0qd9Uwn8jwf96l1XP_?usp=drive_link
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Gestionar la colocacion de aprendices .
i Para el periodo del . .
en alguna de las modalidades de etapa | . . Para el periodo del informe
. . informe no se ejecutaron . .
productiva y rendir informes . no se ejecutaron acciones
10 g acciones referentes al .
periddicos de los resultados .. referentes al cumplimiento
cumplimiento de esta L
alcanzados, conforme a las obligacion de esta obligacion.
instrucciones que les sean impartidas '
Subir los documentos soporte del pago
en la plataforma del SECOP Il en los
plazos establecidos por la entidad y
acorde con los requisitos legales Se publico cuenta de
1 exigidos. De evidenciarse la falta de cobro correspondiente al Los anexos del presente
cargue de los documentos para el mes de septiembre 2026 informe.
respectivo pago en la plataforma por en plataforma SECORP II.
dos meses seguidos se procedera con
el inicio de proceso de incumplimiento
contractual.
Comunicar al Supervisor del contrato Para el periodo del . .
‘. , . . Para el periodo del informe
en un plazo maximo de tres (3) dias informe no se ejecutaron . .
s .. . . . no se ejecutaron acciones
12 habiles anomalias, inconsistencias, acciones referentes al o
. . referentes al cumplimiento
novedades de aprendices y hallazgos cumplimiento de esta L
. . . L de esta obligacidn.
en el registro de la informacion. obligacion.
Comunicar al Supervisor del contrato Para el periodo del . .
. . . . . Para el periodo del informe
en un plazo no inferior a quince (15) informe no se ejecutaron . .
, -~ , . no se ejecutaron acciones
13 dias habiles las anomalias, acciones referentes al o
. . . o referentes al cumplimiento
inconsistencias, novedades del cumplimiento de esta L,
. S L de esta obligacion.
Contrato (Cesion -Terminacién). obligacion.

A continuacidn, relaciono los desplazamientos que realicé previo a la presentacién de este informe. Una
vez finalizado cada desplazamiento presenté al ordenador del gasto el informe en el Formato para
legalizacion del desplazamiento, en el que se describieron las actividades desarrolladas y los resultados.
Cada informe de legalizacidén cuenta con el visto bueno del supervisor.

Se lista a continuacion el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales forman
parte integral del presente informe de ejecucidn contractual.
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SENA
FECHA DE FECHA DE
. NRO. DE LA ORDEN DE LUGAR DE
ITEM DESPLAZAMIENTO DESPLAZAMIENTO
VIAJE DESPLAZAMIENTO
INICIAL FINAL
1 128626 MONTELIBANO 19/08/2026 19/08/2026
2 128626 SAN ANTERO 20/08/2026 20/08/2026
3 128626 MONTELIBANO 21/08/2026 21/08/2026
4 128626 SAN ANTERO 27/08/2026 27/08/2026
5 128626 MONTELIBANO 28/08/2026 28/08/2026

Para efectos del presente informe, se adjuntan las certificaciones de antecedentes correspondientes, con
las fechas que se relacionan a continuacién:

e Certificacidon de antecedentes fiscales: 16/09/2026

e Certificacion de antecedentes penales: 16/09/2026

¢ Certificaciéon de antecedentes disciplinarios: 16/09/2026

e Certificacién de registro nacional de medidas correctivas: 16/09/2026

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar: (i) Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales, (ii) los desplazamientos realizados vy (iii) el
pago de la planilla de seguridad social y parafiscal nro. 6031439299 de Bancolombia referente al mes de
agosto de 2026.

Cordialmente,

Contratista
C.c. 10766027

LUIS ERNERSTO BARRERA

Supervisor del contrato CO1.PCCNTR.9234330 de 2026
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LA CONTRALORIA DELEGADA PARA RESPONSABILIDAD FISCAL .

e
SENA

CERTIFICACIONES DE ANTECEDENTES

o

CONTRALORIA

GEMERAL DE LA REFIBLICH

INTERVENCION JUDICIAL Y COBRO COACTIVO

CERTIFICA:

Qe una vez consultado el Sistema de Informacion del Boletin de Responsables Fiscales "SIBOE, hoy miércoles 16 de
sephembre de 2026, a las 08:43:02, el mimero de 1dentificacion. relacionado a contomacion, NO SE ENCUENTRA
REPORTADO COMO FESPONSABLE FISCAL.

Tipo Documento Cédula de Ciudadania
Mo. Identificacion 10766027
Codigo de Verificacion 10766027260916084302

Esta Certificacion es valida en todo el Temitorio Nacional, siempre y cuando el tipo ¥ mimmero consignados en el

respectivo documento de identificacion, comeidan com los aqui regstrados.

De conformidad con el Decreto 2150 de 1995 v la Resobucion 220 del 5 de octubre de 2004, la firma mecanica aqui
plasmada fiene plena validez para todos los efectos legales.

Geners: WEB

P AT, .;:r’

HERMAN GUILLERMO JOJOA SANTACRUZ
Contralor Dedegado

AT P

Con el Codigo de Venficacion puede constatar la autenticidad del Carhficado.
Carrera 69 MNo. 44-33 Piso 1. Codigo Pestal 111071. PEX 5187000 - Bogoa D.C
Colombia Contralona General NC, BOGOTA DU.C.

GCCON-F-087 V3
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SENA

NGO CONTACTEMOS — PREGUNTAS FRECUENTES  LEY 2488/ 2028 LEY ANGEL'

Consulta en inea de Antecedentes Penales y Requarimientos Judiciales

La Policia Nacional de Colombia mforma:
dacano ide
nia N* 10766027
ACOSTA LOBO ALONSO JAVIER

NO TIENE ASUNTOS PENDIENTES CON LAS AUTORIDADES JUDICIALES

8 alguna

g 55 pregunias frecuenies o acargus;
Macional m

Volver al Inicio

Portal de Servidos al Gudadano PSC

Sistema Registro Nacional de Medidas Correctivas RNMC

idadano

La Policia Nacional de Colombia informa:

Que 3 la fecha, 16/09/2026 08:38:22 a. m. & cudadano con Cédula de Gudadania N°. 10766027 y Nombre: ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO.

NO TIENE MEDIDAS CORRECTIVAS PENDIENTES POR CUMPLIR.

De conformidad con a Ley 1801 de 2016 “For la cual se expide o Cadigo Naconal de Segunidad v Comvvencia Oudadana”. Registro interno de vabdacdn No. 147766516
La persona interesada podra verdicar [a autenticsdad del presente documento a través de 3 pagina web institucional digtando hitps://www.poiloa.gov.co, mend cudadanos/
consulta medidas corectivas, con of documento de identidad v la fecha de expedicdn del misma. Esta consulta es valkda siempre y quando o nimero de cédula corresponda
con o documento de identidad suministrado.

Q M Buscpmda Lo

Policia Nacional de Colombia
Direccion General - Carrera 59 # 26 - 21
Centro Administrativo Nacional CAN , Bogota D.C
Linea de atencion: 018000-910112

@'Gov.co
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SENA
cURADURIA CERTIFICADO DE ANTECEDENTES
GEMERAL DE LA NACION
< = coiawsn CERTIFICADO ORDINARIO
No. 303020204

Bogots DC, 16 de septembre ded 2026

La PROCURADURIA GENERAL DE LA NACION certifica que una vez consultado el Sisiema de Informacion de Regisino de Sanciones e Inhabilidades
[SIRI}. elila) sefion(a) ALONSQO JAVIER ACOSTA LOBO identificado(a) con Cédula de ciudadania numero 10766027:

NO REGISTRA SANCIONES NI INHABILIDADES VIGENTES

ADVERTENCIA: La certificacién de antecedentes contiens las anotaciones de las sanciones o inhabilidades que se encuentren vigentes. Cuando se

trate de nombramiento o posesion en cargos que exian para su desempeno ausencia de antecedentes, s= certificaran todas las anctaciones que
figuren en el registro. Anterior, de acuendo a los incisos 3oy 40. del articulo 238 Ley 1852 de 2018,

NOTA: El certificado de antecedentes disciplinarios 25 un documento que confiene las anotaciones e inhabilidades generadas por sancicnes penales,
disciplinarias, inhabilidades que se deriven de las relaciones contractuales con &l estado, de bos fallos con responsabiidad fiscal. de las decisiones de
pérdida de investidura y de las condenas proferidas contra servidores, ex senvidores plblicos y particulares que desempefien funciones plblicas en
ejercicio de la accidn de repeticién o BEamamiento en garantia. Este documento tiene efectos para acceder al sector plblico, en los tirminos que
establezea la Constitucion Politica y la ley particular o demas disposicienes vigentes. El Sistema SIRI reporta como antecedentes solamente las
sanciones con debida ejecutoria recibidas de las autoridades nacionales colombianas. En caso de nombramiento o suscripeion de confratos con &
Estado, e responsabfidad de la Entidad, validar la informacion de antecedentes del aspirants en la pagina web:

hittps:iiwww procuraduria.gov.co/Pagesicentficado-antecedentes aspx

JVM M‘%;

Maric Enrique Castro Gonzalez
Jefie Division de Relacionamients Con B Ciudadano (C)

ATENCION -

ESTE CERTIFICADD COMETA DE 01 HOJA(S), S0L0 ES VALIDO EN 5 TOTALIDAD. VERIFMGUE QUE EL NUMERD DEL CERTIFICADO SEA EL MISMO EN
TODAS LAS HOJAS.

Divisién de Relacionamients con &l Ciudadana.

&) www procuraduria gov.co Carrera § No. 15-60 Fiso 1; Pbx 5878750 [ Linea gratuita 016000910215
sit. 13170: Bogeti D.C.

GCCON-F-087 V3



e
SENA

N

REGISTROS FOTOGRAFICOS

FICHA 3605684 MANIPULACION DE ALIMENTOS.
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FICHA 3612167 MANIPULACION DE ALIMENTOS.

10
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FICHA 3602856 ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA.

11
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FICHA 3612168 MANIPULACION DE ALIMENTOS.

GCCON-F-087 V3
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FICHA 3602882 ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA.

13
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COMPLEMENTARIO



FICHA 3605684 - MANIPULACION DE ALIMENTOS
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: MANIPULACION DE ALIMENTOS

e (Coddigo del Programa de Formacién: 93610000

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

e Fase del Proyecto (si aplica):

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA DE ALIMENTOS.

e Resultados de Aprendizaje:
ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA.
IDENTIFICAR PELIGROS EN LA SALUD PUBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA,
CONFORME A NORMATIVA.
VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS
DE PRODUCCION Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 48

GFPI-F-135 V04
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2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportard en
el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistemdtico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccién significativa de los
mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcién de la actividad: REFLEXION: IMPORTANCIA DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Presentacién magistral.

Materiales de formacién: Documentos.

Material de apoyo: Video.

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad: TALLER DE RECONOCIMIENTO DE CONCEPTOS PREVIOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Cuestionario de preguntas.

Materiales de formacion:

Material de apoyo:
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Duracion de la actividad: 2 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: REQUISITOS TECNICOS RESOLUCION 2674 DE 2013.
Ambiente requerido: Aula
Estrategias o técnicas didacticas activas: Mapa conceptual
Materiales de formacién: Resolucion 2674 de 2013.
Material de apoyo: Videos.
Evidencias de aprendizaje: Mapa conceptual.
Instrumentos de evaluacién: Elaboracién de mapa conceptual.

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripciéon de la actividad: ELABORACION DE PRODUCTO ALIMENTICIO UTILIZANDO LA NORMA
SANITARIA VIGENTE.
Ambiente requerido: Cocina o planta de procesos.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Demostracién
Materiales de formacion: Alimentos, condimentos, etc.
Material de apoyo:
Evidencias de aprendizaje: Producto alimenticio.
Instrumentos de evaluacion: Check list.

Duracion de la actividad: 2 horas.
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Actividad
Fase del . . Evidencias o . Técnicas e
del Actividad de Criterios de
proyecto .. de .. Instrumentos
. proyecto Aprendizaje . . Evaluacion ‘s
formativo . Aprendizaje de Evaluacion
formativo
IDENTIFICA EL
) ALCANCE DE LOS
REFLEXION: PROGRAMAS QUE
IMPORTANCIA DE LA . CONFORMA EL .
i nsayo PLAN DE nsayo
MANIPULACION SANEAMIENTO DE
HIGIENICA DE LOS ACUERDO CON
NORMATIVA
ALIMENTOS. VIGENTE
IDENTIFICA LA
CADENA DE
MANIPULACION DE
o ALIMENTOS CON LA o
TALLER DE Cuestionario POLITICA DE Cuestionario de
RECONOCIMIENTO DE de preguntas ALIMENTACION preguntas.
CONCEPTOS PREVIOS. resuelto. VIGENTE DE LA
GRANJA A LA MESA
DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD.
EXPLICA LAS
CONDICIONES DE
LIMPIEZAY
) DESINFECCION
REQUISITOS TECNICOS Mapa REQUERIDAS EN UN Mapa
RESOLUCION 2674 DE conceptual AREA DE TRABAJO conceptual
2013. elaborado. SEGUN NORMATIVA
VIGENTE.
ELABORACION DE CUMPLE DE
PRODUCTO MANERA RIGUROSA
ALIMENTICIO Check list CON LAS PRACTICAS | Demostracion
UTILIZANDO LA NORMA HIGIENICAS EN LA
SANITARIA VIGENTE. MANIPULACION DE
ALIMENTOS

GFPI-F-135 V04



e
SENA

N

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Manipulador de alimentos: persona que tiene contacto directo con el alimento
Inocuidad: libre de contaminacién

Zoonoticas: es una enfermedad que puede transmitirse entre animales y seres humanos
Higiene: seguridad de un producto con calidad libre de contaminacion

Productos no conformes: no cumple con algun requisito determinado de calidad

BPM: Buenas practicas de manufactura.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

- Ministerio de Salud y Proteccidon Social. Resolucién 2764 de 2013. Bogotd: Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2013.

- Organizacion Panamericana de la Salud (OPS/OMS). (s.f.). Manual de capacitacién para
manipuladores de alimentos. INPPAZ-OPS/OMS. Recuperado de www.panalimentos.org.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia

Autor (es) | ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO | Instructor | CAMPESENA 12/02/2026

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04



Versén: 04

s

cadigo
GPIF130

Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacién Pedagdgica

Fecha de Elaboracién @,

O

MANIPULACION DE ALIMENTOS

Modalidad de Formacion

PRESENCIAL

Cédigoy versién del Programa de Formacién

93610000 VERSION 1

Titulada)
Titulada)
" o Carrc 6 ” Nombresy Apellidos Regionaly Centro de formacion
pedagégica
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO CORDOBA - CABP.
‘Nombres y Apellidos Regionaly Centro de formacion

‘Nombres y Apellidos Regional y Centro de formacion

‘Nombres y Apellidos Regionaly Centro de formacion

FASEDE PROYECTO  ACTIVIOAD DE DURACION ACTIVIDAD DE APRENDIZAJE (HORAS) AMBIENTES DE
AMATIV

APRENDIZAJE TIPFICADOS
Proy ESTRATEGIAS DIDACTICAS
ACTVAS

FORMATVO (siel
titulada)  programa es ttul

HORAS TRABAIO DIRECTO idliniedd esronsuss

GRAMAS:

LIMPIEZA Y DESINFECCION o
DESECHOS SOLID TRANSPORTE,

CONTROL DE PLAGAS

REQUISITOS SANITARIOS PARA FABRICACION,
b P
ROCESAMIENTO, PREPARACION, ENVASE, EXPLICA LAS CONDICIONES DE LIMPIEZA Y

DE ALIMENTOS:
‘CONDICIONES BASICAS DE HIGIENE EN LA FABRICACION DE NORMATIVA VIGENTE.
ALIMENTOS: EQUIPOS Y UTENSILIOS RECONOCER Y APROPIARSE DE LA NORMATIVIDAD
SANITARIA VIGENTE SOBRE LA MANIPULACION DE

I freeied e
coumess e v s areimini e vt s s e,
P . : o | e g e
rry anwasn P oot et S moor e e 5 oo
ettt Wbt e vty st
S —

conceptual con o requisitos técnicosde

REALIZA ACTIVIDADES DE AUTOCUIDADO

FRECUENCIA, CONTENIDOS, FACILITADORES. ACUERDO CON
COMPETENTE NORMATIVA VIGENTE

CUMPLE CON LAS VARIABLES ESTABLECIDAS
b " meNTOS:
ERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS: CONCEPTO e L
EL PERSONAL MANIPULADO DE ALIMENTOS | SANEAMIENTO DE
ACUERDO CON LA NORMATIVA VIGENTE

(CASO DE ENFERMEDAD,

DESCRIBIR CARACTEE

CTAR LOS REQUISTOS WEDICOS

OCAL, PENAL Y LEGAL ALMENTOS CON LAS CONDICIONES DE CALIDAD Y

REALIZAR LAVADO DE MANOS
EMPLEAR ELEMENTOS DE PROTECCION
PERSONAL

PORTAR ROPA DE TRABAIO COMPLETA Y
umpiA

GEPLF13A



MANIPULAR ALIMENTOS.
DEACUERDO CON

¥ NORMATVA DE
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MBANA

FAMILIA COLOMBIANA Y MENSAJES CLAVES.

|APLICA LAS DISTRIBUCION EN GRUPOS DE
ALIMENTOS EN LA PREPARACION ¥ SERVIDO |
TeNENDO

APLICAR BUENAS PRACTICAS

POR GRUPO DE EDAD.

AUMENTOS EN LA

MANIPULACION DE ALIVENTOS DE ACUERDO
CON NORMATVIOAD

SANITARIA VIGENTE.

REQUISITOS HIGENICOS FABRICACION:
MATERIAS PRIMAS € INSUMOS: CONCEPTO,CONTROL,

| CoNDICIONE
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RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS: CONCEPTO, FACTORES, MECANISMOS
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ESTABLECIDOS

UTILZA ROPA DE TRABAIO Y ELEMENTOS DE
TENIENDO EN

MEDIDAS DE PROTECCION,

AUMENTOS

cumnTa
NORMATIVIOAD SANTATA (JO

PRODUCTOS ALIMENTICIOS
TENIENDO EN CUENTA LAS.
CONDICIONES DE
INFRAESTRUCTURA, EQUIPOS ¥
UTENSILIOS DISPONIBLES.

'APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE
AUMENTOS:

ACT 1:Reconocer las gufasaimentarias para a poblacién
mayor de 2 afos por medio de una lectura ndividual.

ACT2: Aplicar I requisitoshiiénicos de fabricacén de
alimentos.la cthidad consiste en estu casos
1os cusles el aprendiz debe identificar os puntos

de simentos.

Estudio de casos

Hojas de papel,
Léplces, Lapiceros,
Marcadores.

ALONSO JAVIER
AcOSTA Logo
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Tabla 1:

Descriptores para el desarrollo de la Ruta de aprendizaje.

Nombre del aprendiz Actividad a desarrollar Forma (fe.entrega Fecha de Entrego
Actividad entrega

Fisico Digital Si No
DOMINGO JOSE MACHADO ROQUEME ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
DUVARLEY BOLANOS MARTINEZ ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
EDUARDO SEGUNDO GARCIA CABALLERO ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
JHON FREDY ORTEGA BEDOYA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
JOSE MIGUEL PASTRANA SANTAMARIA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
KENNY BEATRIZ RHENALS NEGRETTE ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
LARRY ELIECER CARRENO MARTINEZ ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
LUIS MANUEL ESPITIA VEGA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
LUIS MIGUEL MARTINEZ PANTOJA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
NANCY ISABEL MARTINEZ ACOSTA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
PATRICIA DEL SOCORRO PADILLA HERRAN ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
PEDRO NEL ALVAREZ DIAZ ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
SAID ANTONIO CABRALES PUCHE ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
SAVIER JOSE CHADITH HERAZO ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
SERGIO LUIS PATERNINA GALARCIO ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
TILSON JAVIER ESPITIA GALEANO ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 25/09/2026
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formaciéon: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA FINA

e (Cdbdigo del Programa de Formacion: 41311433

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

e Fase del Proyecto (si aplica):

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: ELABORAR ARTESANALMENTE PRODUCTOS DE CHOCOLATE DE ACUERDO
CON ESPECIFICACIONES TECNICAS

e Resultados de Aprendizaje:
REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA SEGUN ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 10

2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportard en
el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistematico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccion significativa de los
mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.

GFPI-F-135 V04
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexién inicial:

Descripcién de la actividad: REFLEXION: IMPORTANCIA DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Presentacién magistral.

Materiales de formacién: Documentos.

Material de apoyo: Video.

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcidn de la actividad: TALLER DE RECONOCIMIENTO DE CONCEPTOS PREVIOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Cuestionario de preguntas.

Materiales de formacién:

Material de apoyo:

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcién de la actividad: REQUISITOS TECNICOS RESOLUCION 1511 DE 2011.
Ambiente requerido: Aula
Estrategias o técnicas didacticas activas: Mapa conceptual
Materiales de formacién: Resolucion 1511 de 2011.
Material de apoyo: Videos.
Evidencias de aprendizaje: Reconocimiento de la clasificacién de los productos de chocolateria.
Instrumentos de evaluacion: Cuestionario de preguntas de seleccion multiple.

Duracion de la actividad: 2 horas.

GFPI-F-135 V04
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcién de la actividad: ELABORAR FORMULACIONES DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA.
Ambiente requerido: Salén.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostraciones
Materiales de formacién: Hojas, lapiceros, calculadora.
Material de apoyo: Formulaciones, Recetas, etc.
Evidencias de aprendizaje: Formulaciones de chocolate de mesa 70%, chocolate amargo 85%.
Instrumentos de evaluacién: Check list.

Duracion de la actividad: 2 horas.

GFPI-F-135 V04
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Actividad
Fase del . . Evidencias o . Técnicas e
del Actividad de Criterios de
proyecto .. de .. Instrumentos
. proyecto Aprendizaje . . Evaluacion ‘s
formativo . Aprendizaje de Evaluacion
formativo
IDENTIFICAR
) MATERIAS PRIMAS
REFLEXION: E INSUMOS
IMPORTANCIA DE LA REQUERIDOS PARA
MANIPULACION Ensayo LA ELABORACION Ensayo
ARTESANAL DE
HIGIENICA DE LOS CHOCOLATERIA
ALIMENTOS. FINA
IDENTIFICAR
MATERIAS PRIMAS
E INSUMOS
o REQUERIDOS PARA o
TALLER DE Cuestionario LA ELABORACION Cuestionario de
RECONOCIMIENTO DE de preguntas ARTESANAL DE preguntas.
CONCEPTOS PREVIOS. resuelto. CHOCOLATERIA
FINA
IDENTIFICA
FUNCIONES DE LAS
MATERIAS PRIMAS
p CON BASE EN LA
REQUISITOS TECNICOS Mapa NATURALEZA DEL Mapa
RESOLUCION 1511 DE conceptual PRODUCTO conceptual
2011. elaborado.
ELABORAR DETERMINA
FORMULACIONES DE NECESIDADES DE
PRODUCTOS DE Check list Demostracidn

CHOCOLATERIA.

MATERIAS PRIMAS,
EQUIPOS E
INSUMOS DE
ACUERDO CON
ORDENES DE
PRODUCCION.

GFPI-F-135 V04
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Cacao en pasta, masa o licor de cacao: Producto obtenido del cacao sin cdscara ni germen, que se obtiene

5. GLOSARIO DE TERMINOS

de vainas de cacao de calidad comerciable, que ha sido limpiado y liberado de la cascara del modo
técnicamente mds completo posible, sin quitar ni afiadir ninguno de sus elementos constituyentes, el cual
es molido finamente y su contenido de agua residual es bajo.

Cacao en polvo o cocoa: Producto de la molienda de |a torta de cacao.

Chocolate de mesa: Masa o pasta o licor de cacao mezclado o no con una cantidad variable de azucares
(sacarosa, dextrosa) y otros tipos de edulcorantes permitidos.

Chocolate para consumo directo: Producto obtenido por la mezcla, en proporciones variables, de
subproductos del cacao con o sin la adicion de azucar, y de otros productos alimenticios.

Chocolate relleno: Producto para consumo directo cuyo centro esta claramente definido, a través de su
composicion, con respecto del revestimiento externo.

Coberturas: Son las obtenidas de chocolate, sucedaneos del chocolate, chocolate compuesto o chocolate
aromatizado que se utilizan generalmente para recubrir otros productos o hacer productos de chocolates
o productos de sucedaneos para consumo directo.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

- Ministerio de Salud y Proteccién Social. Resolucion 1511 de 2011. Bogotd: Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2013.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia

Autor (es) | ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO | Instructor | CAMPESENA 01/04/2026

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04
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ttulsds)  programa es titulads) . HORAS TRABAJO - archgsoc wemucronss
HORAS TRABAJO DIRECTO INDEPENDIENTE Foamacon Resronsasiss

CHOCOLATE: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, 'DETERMINA NECESIDADES DE MATERIAS
PROPIEDADES, CALIDAD, TIPOS, USOS, prAS,
BENEFICIOS, ALTERACIONES, CONSERVACION. CON GROENES DE PRODUCCION.

MATERIALES £ NSUMOS: TIPOS, CRITERIOS DE e

uso, PRODUCTO.
RECoNOCER Y APROPASE D LA NORMATVOAD
Jrr—
ENSUMOS RQUERDOS PARA . ) Cuestonsio o[ | ouso mven
CHOCOLATERA SEGUN OFOEN D PRODUCCION, | ETMICON, IPORTANCIA 1905, 1305, | PLEA LEMENTOS ¢ PrOTECCIO LA LASORACN ARTESANAL oemosradons e8| acosmatoso
CUIDADOS. PERSONAL. 'DE CHOCOLATERIA FINA.

MATERIA PRIVA: DEFINICION, CLASES,

DETERIORO, CONSERVACION, VIDA UTIL
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

EQUPOS: CONCEPTO, METROLOGA,

IMPORTANCIA, INTERPRETACION, ELABORACION. | EMPLEAR.

INTERPRETACION. CHOCOLATE.

Y FORMATOS ESTABLECIDOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS DE
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PROTOCOLOS EMPRESARIALES Y
NORMATIVA.

ALCANCE, IMPORTANCIA. MANUFACTURA.

RESIDUOS: CONCEPTOS, CLASIFCACION,

MANEIO, RIESGOS AMBIENTALES Y BOLGGICOS.

ELABORAR DFERENTES
PRODUCTOS DE ELABORAR ARTESANALVENTE PRODUCTOS DE Comertursde

CHOCOLATERIA FINA CHOCOLATERIAFNA: chocoate axicar,
145 ACTVOAOts o prODUC TENIENDO EN CUENTA ACT 15 Haborar barasde chocolat semiamargo y pemostracones | Coimaopanade | TS | pons0 avien
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y NORMATIVA. chocoltesucedineo semiamargo. Pt AcosTa Loso

proTocoL ACT2: Haborar bombones de chocolate utizando ata fanitors

3 xmummzmob diferentestpos de rllno phiy
cuene

ATEMPERADO: DEFINICION, TPOS,

(4
N

ELABORAR
ARTESANALMENTE
PRODUCTOS DE

GEPLF13A



con
ESPECFICACIONES
TEcNicas

1POS, MATERIALES,

CARACTERISTICAS.

DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN
PROTOCOLO EMPRESARIAL.

o
&®

REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN

FicHA NTENIDO,
INTERPRETACION, USOS.

PRIMAS Y ORDEN DE PRODUCCION

MUESTRAS: CONCEPTOS, CONSERVACION,
CODIGOS, TIPOS, MANEID, TAMARIO Y
ACONDICIONAMENTO.

EN CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE.

CALIFICAR £L PRODUCTO.

W

ESTABLECE LAS CAUSAS DE LOS DEFECTOS
ICONTRADOS EN PRODUCTOS DE
CHOCOLATERA.

<

o~
O

ALIFICAR LA CALIDAD DEL

PARAMETROS ESTABLECIDOS
FcHA

TECNICA DEL PRODUCTO Y

PORLA EMPRESA,

CALIFICA LA PERCEPCION DE CALIDAD DEL

PARAMETROS, IMPORTANCIA, CONSERVACION.

PRODUCTO FINAL.

INSTITUCIONALES Y NORMATIVA

IDENTIFICAR DEFECTOS EN LOS PRODUCTOS ELABORADOS
TENIENDO EN CUENTA FICHA TECNICA Y PARAMETROS.

Este
ACT 1. La actividad consiste en dlgencia una taba que
contiene difrentes aspectos aevaluar de Ios productos

ovedades proporconado por e nstructor

Estudio de casos

salén

Hojas de papel,

ALONSO JAVIER
‘AcosTA LoB0

‘CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS EN

CALDAD.

DETERMINA LA DESTINACION FINAL DE L0S
PRODUCTOS, SIGUEENDO LOS PROTOCOLOS.
EMPRESARIALES.

o

RELACIONA EL DESTINO FINAL DEL
ucro c

PR S CONDICIONES DE
‘CALIDAD SEGUN PARAMETROS
TEcNIcos.

o
TERMINADO DE ACUERDO CON
oe

DETERMINAR EL DESTING
FINAL DEL PRODUCTT

LAS CONDISIOCNES

ROTOCOLES DE LA EMPRESA

DETERMINAR DESTINO FINAL DE LOS PRODUCTOS
ELABORADOS.
\CT 1. Lasctividad consise en alectura juiciosa ¢
ndividualdel materialproporconado por el nstructor
ferente alos criteriosde calidad de los dferentes,
productos de cheoateria in. Luego de terminar la
lecturs, el aprendiz debe diigencar un formato de
P nde se establece el destino ina d los
productos evaluados.

Estudio de casos

Salén

Hojas de papel,
Lipices, Laplcer
Marcadores

ALONSO JAVIER
‘AcosTA Loso

GEPLF13A



Tabla 1:

Descriptores para el desarrollo de la Ruta de aprendizaje.

Nombre del aprendiz Actividad a desarrollar Forma c!e'entrega Fecha de Entrego
Actividad entrega

Fisico Digital Si No
ANGEL GREGORIO MORELO LLORENTE ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
ANGIE VANESSA PEREIRA LOPEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
ARELYS DEL CARMEN LOPEZ NOVOA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
ARMANDO ELIAS TAPIA REALES ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
DINA MARCELA MURILLO VILLEROS ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
DOMINGA ANTONIA GENES JIMENEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
DORA JUDITH BUSTAMANTE REYES ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
ERIKA PAOLA VERGARA ROMERO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
EYITH VIVIANA VERGARA ROMERO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
HERNAN DARIO TAPIA ROJAS ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
ISILDA ROSA MEJIA GARCES ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
JAIDER YENERIS MORALES ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
JOHANA ROSA TORREGLOSA JARAMILLO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
JOSE MANUEL FERNANDEZ LOZANO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
KAREN MILENA PAYAREZ HERNANDEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026
KATY PAYAREZ HERNANDEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 29/09/2026




FICHA 3602856 - ELABORACION ARTESANAL DE
PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA FINA
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formaciéon: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA FINA

e (Cdbdigo del Programa de Formacion: 41311433

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

e Fase del Proyecto (si aplica):

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: ELABORAR ARTESANALMENTE PRODUCTOS DE CHOCOLATE DE ACUERDO
CON ESPECIFICACIONES TECNICAS

e Resultados de Aprendizaje:
REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA SEGUN ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 10

2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportard en
el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistematico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccion significativa de los
mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.

GFPI-F-135 V04
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexién inicial:

Descripcién de la actividad: REFLEXION: IMPORTANCIA DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Presentacién magistral.

Materiales de formacién: Documentos.

Material de apoyo: Video.

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcidn de la actividad: TALLER DE RECONOCIMIENTO DE CONCEPTOS PREVIOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Cuestionario de preguntas.

Materiales de formacién:

Material de apoyo:

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcién de la actividad: REQUISITOS TECNICOS RESOLUCION 1511 DE 2011.
Ambiente requerido: Aula
Estrategias o técnicas didacticas activas: Mapa conceptual
Materiales de formacién: Resolucion 1511 de 2011.
Material de apoyo: Videos.
Evidencias de aprendizaje: Reconocimiento de la clasificacién de los productos de chocolateria.
Instrumentos de evaluacion: Cuestionario de preguntas de seleccion multiple.

Duracion de la actividad: 2 horas.

GFPI-F-135 V04
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcién de la actividad: ELABORAR FORMULACIONES DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA.
Ambiente requerido: Salén.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostraciones
Materiales de formacién: Hojas, lapiceros, calculadora.
Material de apoyo: Formulaciones, Recetas, etc.
Evidencias de aprendizaje: Formulaciones de chocolate de mesa 70%, chocolate amargo 85%.
Instrumentos de evaluacién: Check list.

Duracion de la actividad: 2 horas.

GFPI-F-135 V04
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Actividad
Fase del . . Evidencias o . Técnicas e
del Actividad de Criterios de
proyecto .. de .. Instrumentos
. proyecto Aprendizaje . . Evaluacion ‘s
formativo . Aprendizaje de Evaluacion
formativo
IDENTIFICAR
) MATERIAS PRIMAS
REFLEXION: E INSUMOS
IMPORTANCIA DE LA REQUERIDOS PARA
MANIPULACION Ensayo LA ELABORACION Ensayo
ARTESANAL DE
HIGIENICA DE LOS CHOCOLATERIA
ALIMENTOS. FINA
IDENTIFICAR
MATERIAS PRIMAS
E INSUMOS
o REQUERIDOS PARA o
TALLER DE Cuestionario LA ELABORACION Cuestionario de
RECONOCIMIENTO DE de preguntas ARTESANAL DE preguntas.
CONCEPTOS PREVIOS. resuelto. CHOCOLATERIA
FINA
IDENTIFICA
FUNCIONES DE LAS
MATERIAS PRIMAS
p CON BASE EN LA
REQUISITOS TECNICOS Mapa NATURALEZA DEL Mapa
RESOLUCION 1511 DE conceptual PRODUCTO conceptual
2011. elaborado.
ELABORAR DETERMINA
FORMULACIONES DE NECESIDADES DE
PRODUCTOS DE Check list Demostracidn

CHOCOLATERIA.

MATERIAS PRIMAS,
EQUIPOS E
INSUMOS DE
ACUERDO CON
ORDENES DE
PRODUCCION.

GFPI-F-135 V04
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Cacao en pasta, masa o licor de cacao: Producto obtenido del cacao sin cdscara ni germen, que se obtiene

5. GLOSARIO DE TERMINOS

de vainas de cacao de calidad comerciable, que ha sido limpiado y liberado de la cascara del modo
técnicamente mds completo posible, sin quitar ni afiadir ninguno de sus elementos constituyentes, el cual
es molido finamente y su contenido de agua residual es bajo.

Cacao en polvo o cocoa: Producto de la molienda de |a torta de cacao.

Chocolate de mesa: Masa o pasta o licor de cacao mezclado o no con una cantidad variable de azucares
(sacarosa, dextrosa) y otros tipos de edulcorantes permitidos.

Chocolate para consumo directo: Producto obtenido por la mezcla, en proporciones variables, de
subproductos del cacao con o sin la adicion de azucar, y de otros productos alimenticios.

Chocolate relleno: Producto para consumo directo cuyo centro esta claramente definido, a través de su
composicion, con respecto del revestimiento externo.

Coberturas: Son las obtenidas de chocolate, sucedaneos del chocolate, chocolate compuesto o chocolate
aromatizado que se utilizan generalmente para recubrir otros productos o hacer productos de chocolates
o productos de sucedaneos para consumo directo.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

- Ministerio de Salud y Proteccién Social. Resolucion 1511 de 2011. Bogotd: Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2013.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia

Autor (es) | ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO | Instructor | CAMPESENA 01/04/2026

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)

GFPI-F-135 V04
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Proceso Gestion de Formacion Profesional Integral

Formato Planeacién Pedagégica

Fecha de Elaboracién @,

¢

Modalidad de Formacion O
PRESENCIAL

i X

41312433 VERSION 1

Titlada) P4

Titulada)

i Nombres y Apellidos Regionaly Centro de formacion
pedagégica
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO CORDOBA - CABP
Nombresy Apellidos. Regionaly Centro de formacion
Nombresy Apellidos Reglonaly Centro de formacion
Nombres  Apellidos. Regionaly Centro de formacion

AMBIENTES DF
APRENDIZAJE TIPFICADOS

FASEDEPROYECTO  ACTIVIDAD DE DURACION ACTIVIDAD DE APRENDRZAJE (HORAS)
PROYECTO ACTIVIDADES DE APRENDZAJE
'ADESARROLLAR

COMPETENCIA RESULTADOS DE APRENDIZAJE SABERES DE CONCEPTOS Y PRINCIPIOS SABERES DE PROCESO CRITERIOS DE EVALUACION DESCRIPCION DE LA EVIDENCIA DE APRENDIZAJE oustavacionts

ESTRATEGIAS DIDACTICAS

FORMATVO (siel AcTvAS

ttulsds)  programa es titulads) . HORAS TRABAJO - archgsoc wemucronss
HORAS TRABAJO DIRECTO INDEPENDIENTE Foamacon Resronsasiss

CHOCOLATE: CONCEPTO, CARACTERISTICAS, 'DETERMINA NECESIDADES DE MATERIAS
PROPIEDADES, CALIDAD, TIPOS, USOS, prAS,
BENEFICIOS, ALTERACIONES, CONSERVACION. CON GROENES DE PRODUCCION.

MATERIALES £ NSUMOS: TIPOS, CRITERIOS DE e

uso, PRODUCTO.
RECoNOCER Y APROPASE D LA NORMATVOAD
Jrr—
ENSUMOS RQUERDOS PARA . ) Cuestonsio o[ | ouso mven
CHOCOLATERA SEGUN OFOEN D PRODUCCION, | ETMICON, IPORTANCIA 1905, 1305, | PLEA LEMENTOS ¢ PrOTECCIO LA LASORACN ARTESANAL oemosradons e8| acosmatoso
CUIDADOS. PERSONAL. 'DE CHOCOLATERIA FINA.

MATERIA PRIVA: DEFINICION, CLASES,

DETERIORO, CONSERVACION, VIDA UTIL
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

EQUPOS: CONCEPTO, METROLOGA,

IMPORTANCIA, INTERPRETACION, ELABORACION. | EMPLEAR.

INTERPRETACION. CHOCOLATE.

Y FORMATOS ESTABLECIDOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS DE

GEPLF13A



PROTOCOLOS EMPRESARIALES Y
NORMATIVA.

ALCANCE, IMPORTANCIA. MANUFACTURA.

RESIDUOS: CONCEPTOS, CLASIFCACION,

MANEIO, RIESGOS AMBIENTALES Y BOLGGICOS.

ELABORAR DFERENTES
PRODUCTOS DE ELABORAR ARTESANALVENTE PRODUCTOS DE Comertursde

CHOCOLATERIA FINA CHOCOLATERIAFNA: chocoate axicar,
145 ACTVOAOts o prODUC TENIENDO EN CUENTA ACT 15 Haborar barasde chocolat semiamargo y pemostracones | Coimaopanade | TS | pons0 avien
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y NORMATIVA. chocoltesucedineo semiamargo. Pt AcosTa Loso

proTocoL ACT2: Haborar bombones de chocolate utizando ata fanitors

3 xmummzmob diferentestpos de rllno phiy
cuene

ATEMPERADO: DEFINICION, TPOS,

(4
N

ELABORAR
ARTESANALMENTE
PRODUCTOS DE

GEPLF13A



con
ESPECFICACIONES
TEcNicas

1POS, MATERIALES,

CARACTERISTICAS.

DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN
PROTOCOLO EMPRESARIAL.

o
&®

REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN

FicHA NTENIDO,
INTERPRETACION, USOS.

PRIMAS Y ORDEN DE PRODUCCION

MUESTRAS: CONCEPTOS, CONSERVACION,
CODIGOS, TIPOS, MANEID, TAMARIO Y
ACONDICIONAMENTO.

EN CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE.

CALIFICAR £L PRODUCTO.

W

ESTABLECE LAS CAUSAS DE LOS DEFECTOS
ICONTRADOS EN PRODUCTOS DE
CHOCOLATERA.

<

o~
O

ALIFICAR LA CALIDAD DEL

PARAMETROS ESTABLECIDOS
FcHA

TECNICA DEL PRODUCTO Y

PORLA EMPRESA,

CALIFICA LA PERCEPCION DE CALIDAD DEL

PARAMETROS, IMPORTANCIA, CONSERVACION.

PRODUCTO FINAL.

INSTITUCIONALES Y NORMATIVA

IDENTIFICAR DEFECTOS EN LOS PRODUCTOS ELABORADOS
TENIENDO EN CUENTA FICHA TECNICA Y PARAMETROS.

Este
ACT 1. La actividad consiste en dlgencia una taba que
contiene difrentes aspectos aevaluar de Ios productos

ovedades proporconado por e nstructor

Estudio de casos

salén

Hojas de papel,

ALONSO JAVIER
‘AcosTA LoB0

‘CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS EN

CALDAD.

DETERMINA LA DESTINACION FINAL DE L0S
PRODUCTOS, SIGUEENDO LOS PROTOCOLOS.
EMPRESARIALES.

o

RELACIONA EL DESTINO FINAL DEL
ucro c

PR S CONDICIONES DE
‘CALIDAD SEGUN PARAMETROS
TEcNIcos.

o
TERMINADO DE ACUERDO CON
oe

DETERMINAR EL DESTING
FINAL DEL PRODUCTT

LAS CONDISIOCNES

ROTOCOLES DE LA EMPRESA

DETERMINAR DESTINO FINAL DE LOS PRODUCTOS
ELABORADOS.
\CT 1. Lasctividad consise en alectura juiciosa ¢
ndividualdel materialproporconado por el nstructor
ferente alos criteriosde calidad de los dferentes,
productos de cheoateria in. Luego de terminar la
lecturs, el aprendiz debe diigencar un formato de
P nde se establece el destino ina d los
productos evaluados.

Estudio de casos

Salén

Hojas de papel,
Lipices, Laplcer
Marcadores

ALONSO JAVIER
‘AcosTA Loso

GEPLF13A



Tabla 1:

Descriptores para el desarrollo de la Ruta de aprendizaje.

Forma de entrega

Fecha de

Nombre del aprendiz Actividad a desarrollar Actividad entrega Entrego

Fisico Digital Si No
LINA PAOLA MONTES OJEDA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
LUZ HELENA HERAZO MEJIA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
LUZ MELY CORREA CORTES ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
LUZDARI CASTILLO PEREZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
MERINALDA MENDOZA LOBO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
NAHOMIS EDITH HERNANDEZ HERNANDEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
NANCY DEL SOCORRO OSORIO MARTINEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
NEVARDO ENRIQUE PATERNINA MARTINEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
OMAIRA ROSA FABRA PATERNINA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
ONEDYS JUDITH FLOREZ CORREA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
OSCAR DAVID TAPIA VALETA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
RAUL ALBERTO TIRADO CONDE ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
VANESSA ALEXANDRA PORTILLO PEREIRA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
YERSON HERAZO TORDECILLA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
YOHANA FERNANDEZ MENDOZA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
YULIETH SANCHEZ MENDOZA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/09/2026
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formacién: MANIPULACION DE ALIMENTOS

e (Coddigo del Programa de Formacién: 93610000

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

e Fase del Proyecto (si aplica):

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO TECNICO Y
NORMATIVA DE ALIMENTOS.

e Resultados de Aprendizaje:
ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS
PREVENTIVAS SEGUN NORMATIVA.
IDENTIFICAR PELIGROS EN LA SALUD PUBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE
CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS.
APLICAR BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA ALIMENTARIA,
CONFORME A NORMATIVA.
VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS
DE PRODUCCION Y TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 48
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2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportard en
el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistemdtico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccién significativa de los
mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexion inicial:

Descripcién de la actividad: REFLEXION: IMPORTANCIA DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Presentacién magistral.

Materiales de formacién: Documentos.

Material de apoyo: Video.

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcion de la actividad: TALLER DE RECONOCIMIENTO DE CONCEPTOS PREVIOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Cuestionario de preguntas.

Materiales de formacion:

Material de apoyo:
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Duracion de la actividad: 2 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcion de la actividad: REQUISITOS TECNICOS RESOLUCION 2674 DE 2013.
Ambiente requerido: Aula
Estrategias o técnicas didacticas activas: Mapa conceptual
Materiales de formacién: Resolucion 2674 de 2013.
Material de apoyo: Videos.
Evidencias de aprendizaje: Mapa conceptual.
Instrumentos de evaluacién: Elaboracién de mapa conceptual.

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripciéon de la actividad: ELABORACION DE PRODUCTO ALIMENTICIO UTILIZANDO LA NORMA
SANITARIA VIGENTE.
Ambiente requerido: Cocina o planta de procesos.
Estrategias o técnicas diddcticas activas: Demostracién
Materiales de formacion: Alimentos, condimentos, etc.
Material de apoyo:
Evidencias de aprendizaje: Producto alimenticio.
Instrumentos de evaluacion: Check list.

Duracion de la actividad: 2 horas.
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Actividad
Fase del . . Evidencias o . Técnicas e
del Actividad de Criterios de
proyecto .. de .. Instrumentos
. proyecto Aprendizaje . . Evaluacion ‘s
formativo . Aprendizaje de Evaluacion
formativo
IDENTIFICA EL
) ALCANCE DE LOS
REFLEXION: PROGRAMAS QUE
IMPORTANCIA DE LA . CONFORMA EL .
i nsayo PLAN DE nsayo
MANIPULACION SANEAMIENTO DE
HIGIENICA DE LOS ACUERDO CON
NORMATIVA
ALIMENTOS. VIGENTE
IDENTIFICA LA
CADENA DE
MANIPULACION DE
o ALIMENTOS CON LA o
TALLER DE Cuestionario POLITICA DE Cuestionario de
RECONOCIMIENTO DE de preguntas ALIMENTACION preguntas.
CONCEPTOS PREVIOS. resuelto. VIGENTE DE LA
GRANJA A LA MESA
DE ACUERDO CON
NORMATIVIDAD.
EXPLICA LAS
CONDICIONES DE
LIMPIEZAY
) DESINFECCION
REQUISITOS TECNICOS Mapa REQUERIDAS EN UN Mapa
RESOLUCION 2674 DE conceptual AREA DE TRABAJO conceptual
2013. elaborado. SEGUN NORMATIVA
VIGENTE.
ELABORACION DE CUMPLE DE
PRODUCTO MANERA RIGUROSA
ALIMENTICIO Check list CON LAS PRACTICAS | Demostracion
UTILIZANDO LA NORMA HIGIENICAS EN LA
SANITARIA VIGENTE. MANIPULACION DE
ALIMENTOS
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5. GLOSARIO DE TERMINOS

Manipulador de alimentos: persona que tiene contacto directo con el alimento
Inocuidad: libre de contaminacién

Zoonoticas: es una enfermedad que puede transmitirse entre animales y seres humanos
Higiene: seguridad de un producto con calidad libre de contaminacion

Productos no conformes: no cumple con algun requisito determinado de calidad

BPM: Buenas practicas de manufactura.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

- Ministerio de Salud y Proteccidon Social. Resolucién 2764 de 2013. Bogotd: Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2013.

- Organizacion Panamericana de la Salud (OPS/OMS). (s.f.). Manual de capacitacién para
manipuladores de alimentos. INPPAZ-OPS/OMS. Recuperado de www.panalimentos.org.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia

Autor (es) | ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO | Instructor | CAMPESENA 12/02/2026

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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MANIPULAR ALIMENTOS.
DEACUERDO CON

¥ NORMATVA DE
AUMENTOS,

MBANA

FAMILIA COLOMBIANA Y MENSAJES CLAVES.

|APLICA LAS DISTRIBUCION EN GRUPOS DE
ALIMENTOS EN LA PREPARACION ¥ SERVIDO |
TeNENDO

APLICAR BUENAS PRACTICAS

POR GRUPO DE EDAD.

AUMENTOS EN LA

MANIPULACION DE ALIVENTOS DE ACUERDO
CON NORMATVIOAD

SANITARIA VIGENTE.

REQUISITOS HIGENICOS FABRICACION:
MATERIAS PRIMAS € INSUMOS: CONCEPTO,CONTROL,

| CoNDICIONE

SANITARIAS,

RIESGOS Y PUNTOS CRITICOS EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS: CONCEPTO, FACTORES, MECANISMOS

DE CONTROL (FSICOS, QUIMICOS, MICROBIOLOGICOS Y
ORGANOLEPTICOS)

VIGLANCIA Y
conTRoL

Los PROTOCOLOS
ESTABLECIDOS

UTILZA ROPA DE TRABAIO Y ELEMENTOS DE
TENIENDO EN

MEDIDAS DE PROTECCION,

AUMENTOS

cumnTa
NORMATIVIOAD SANTATA (JO

PRODUCTOS ALIMENTICIOS
TENIENDO EN CUENTA LAS.
CONDICIONES DE
INFRAESTRUCTURA, EQUIPOS ¥
UTENSILIOS DISPONIBLES.

'APLICAR BUENAS PRACTICAS EN LA MANIPULACION DE
AUMENTOS:

ACT 1:Reconocer las gufasaimentarias para a poblacién
mayor de 2 afos por medio de una lectura ndividual.

ACT2: Aplicar I requisitoshiiénicos de fabricacén de
alimentos.la cthidad consiste en estu casos
1os cusles el aprendiz debe identificar os puntos

de simentos.

Estudio de casos

Hojas de papel,
Léplces, Lapiceros,
Marcadores.

ALONSO JAVIER
AcOSTA Logo
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ALMACENAMENTO

PROCESO.

IDENTIFICAR RIESGOS EN LA
MANIPULACION DE

IDENTIFICAR RIESGOS EN LA MANIPULACION DE.

AR TR STAOLECO5 N A AmenTos G . mioren e do oo srndnbe | tudio e cnon i s ALONSD v
o o Ve pad: | o e i s oo s
O D MATIAS P s et pralromey ety porats
oA o MakER oroRNA (e} ottt raprSonst o o
' g,
e sanons
T R 2
ACMENTOS CURANTE LA RPN Y
oot 19
(&
o
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS- ETA: DESCRIBE SIGNOS Y SINTOWMAS DE UNA
concern s,
L MANUAL DX PEVENCEN Y WANE OE
TRANSMISION, ETAS EN ESTABLECIMIENTOS EDUCATIVOS.
ey
CANALIAR QUEAS Y RECANOS UTUZANDO
conoueros s
P UPLEAR ETRATEGLA 08 TATO AN, s oa s,
VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS TRATO EN SU 2 actividad consiste en lalectura juidiosa
CONCEPT0, PRI, STATEGS SONA, NG, o i SuOREPRD [ e —
2 e stacitiwad boan o, En oo o o oo o s,
P o, |cocros orenes TNNBO LT Los sl de s ek . i s |
A omATIA Fowen
DEACUERDO CON NORMAS oMENTAREL Mot ENTORNOS ¥ ACTORES s cusles aplicar estos conceptos proporcions una

PUBLICOS

icas o
EN LA PRESTACION DEL SERVICIO

VIGILAR Y HACER BUEN USO DE LOS RECURSOS.

DIFERENCIAR
LOS DIFERENTES ACTORES

ventajacompetitiva para a empresa.

GEPLF13A



Tabla 1:

Descriptores para el desarrollo de la Ruta de aprendizaje.

Nombre del aprendiz Actividad a desarrollar Forma (fe.entrega Fecha de Entrego
Actividad entrega

Fisico Digital Si No
ALBA LUZ OSORIO OVIEDO ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
ANILFA ROSA VELASQUEZ NISPERUZA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
ARLETH PATRICIA GIL PILA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
ASTRID PEREZ MONTALVO ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
DERNA LUZ CANOLE BUSTAMANTE ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
DIANA MILDRETH TORRES ROQUEME ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
DORIS BELTRAN LAZO ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
ELEDIS DEL CARMEN ALVAREZ AVILEZ ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
ELIZABETH GARCIA MARQUEZ ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
GUSTAVO ADOLFO GUERRA PERTUZ ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
IGNACIA MARIA AVILEZ PILA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
JOAN AROLDO CABRALES ALEAN ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
JOSE DIONISIO YEPEZ VERGARA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
KATERINE PAOLA PEREZ RAMOS ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
KETTY MARIA ALVAREZ MERCADO ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
LEIDIS YANETH ROMERO PADILLA ELABORACION DE PRODUCTO APLICANDO LAS BPM X 26/09/2026
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PROCESO DE GESTION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE

1. IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

e Denominacién del Programa de Formaciéon: ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA FINA

e (Cdbdigo del Programa de Formacion: 41311433

e Nombre del Proyecto Formativo (si aplica):

e Fase del Proyecto (si aplica):

e Actividad de Proyecto Formativo (si aplica):

e Competencia: ELABORAR ARTESANALMENTE PRODUCTOS DE CHOCOLATE DE ACUERDO
CON ESPECIFICACIONES TECNICAS

e Resultados de Aprendizaje:
REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA SEGUN ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA.

e Duracién de la Guia de Aprendizaje (horas): 10

2. PRESENTACION

e Motivar hacia la actividad de aprendizaje en consideracion a las fortalezas que aportard en
el desarrollo de habilidades y destrezas.

e Guiar y organizar el aprendizaje de manera que se oriente al desarrollo integral del aprendiz

e Motivar a la accion, al trabajo auténomo sistematico y organizado.

e Relacionar conocimientos previos con los nuevos para la construccion significativa de los
mismos.

e Promover el aprendizaje colaborativo y el crecimiento integral del grupo.
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3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
e Descripcion de la(s) Actividad(es)
3.1 Actividades de reflexién inicial:

Descripcién de la actividad: REFLEXION: IMPORTANCIA DE LA MANIPULACION HIGIENICA DE LOS
ALIMENTOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Presentacién magistral.

Materiales de formacién: Documentos.

Material de apoyo: Video.

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.2 Actividades de contextualizacion e identificacion de conocimientos necesarios para el
aprendizaje:

Descripcidn de la actividad: TALLER DE RECONOCIMIENTO DE CONCEPTOS PREVIOS.

Ambiente requerido: Aula.

Estrategias o técnicas didacticas activas: Cuestionario de preguntas.

Materiales de formacién:

Material de apoyo:

Duracion de la actividad: 2 horas.

3.3 Actividades de apropiacion:
Descripcién de la actividad: REQUISITOS TECNICOS RESOLUCION 1511 DE 2011.
Ambiente requerido: Aula
Estrategias o técnicas didacticas activas: Mapa conceptual
Materiales de formacién: Resolucion 1511 de 2011.
Material de apoyo: Videos.
Evidencias de aprendizaje: Reconocimiento de la clasificacién de los productos de chocolateria.
Instrumentos de evaluacion: Cuestionario de preguntas de seleccion multiple.

Duracion de la actividad: 2 horas.

GFPI-F-135 V04
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3.4 Actividades de Transferencia el Conocimiento:
Descripcién de la actividad: ELABORAR FORMULACIONES DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA.
Ambiente requerido: Salén.
Estrategias o técnicas didacticas activas: Demostraciones
Materiales de formacién: Hojas, lapiceros, calculadora.
Material de apoyo: Formulaciones, Recetas, etc.
Evidencias de aprendizaje: Formulaciones de chocolate de mesa 70%, chocolate amargo 85%.
Instrumentos de evaluacién: Check list.

Duracion de la actividad: 2 horas.

GFPI-F-135 V04
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4. PLANTEAMIENTO DE EVIDENCIAS DE APRENDIZAJE PARA LA EVALUACION EN EL PROCESO

FORMATIVO.
Actividad
Fase del . . Evidencias o . Técnicas e
del Actividad de Criterios de
proyecto .. de .. Instrumentos
. proyecto Aprendizaje . . Evaluacion ‘s
formativo . Aprendizaje de Evaluacion
formativo
IDENTIFICAR
) MATERIAS PRIMAS
REFLEXION: E INSUMOS
IMPORTANCIA DE LA REQUERIDOS PARA
MANIPULACION Ensayo LA ELABORACION Ensayo
ARTESANAL DE
HIGIENICA DE LOS CHOCOLATERIA
ALIMENTOS. FINA
IDENTIFICAR
MATERIAS PRIMAS
E INSUMOS
o REQUERIDOS PARA o
TALLER DE Cuestionario LA ELABORACION Cuestionario de
RECONOCIMIENTO DE de preguntas ARTESANAL DE preguntas.
CONCEPTOS PREVIOS. resuelto. CHOCOLATERIA
FINA
IDENTIFICA
FUNCIONES DE LAS
MATERIAS PRIMAS
p CON BASE EN LA
REQUISITOS TECNICOS Mapa NATURALEZA DEL Mapa
RESOLUCION 1511 DE conceptual PRODUCTO conceptual
2011. elaborado.
ELABORAR DETERMINA
FORMULACIONES DE NECESIDADES DE
PRODUCTOS DE Check list Demostracidn

CHOCOLATERIA.

MATERIAS PRIMAS,
EQUIPOS E
INSUMOS DE
ACUERDO CON
ORDENES DE
PRODUCCION.
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Cacao en pasta, masa o licor de cacao: Producto obtenido del cacao sin cdscara ni germen, que se obtiene

5. GLOSARIO DE TERMINOS

de vainas de cacao de calidad comerciable, que ha sido limpiado y liberado de la cascara del modo
técnicamente mds completo posible, sin quitar ni afiadir ninguno de sus elementos constituyentes, el cual
es molido finamente y su contenido de agua residual es bajo.

Cacao en polvo o cocoa: Producto de la molienda de |a torta de cacao.

Chocolate de mesa: Masa o pasta o licor de cacao mezclado o no con una cantidad variable de azucares
(sacarosa, dextrosa) y otros tipos de edulcorantes permitidos.

Chocolate para consumo directo: Producto obtenido por la mezcla, en proporciones variables, de
subproductos del cacao con o sin la adicion de azucar, y de otros productos alimenticios.

Chocolate relleno: Producto para consumo directo cuyo centro esta claramente definido, a través de su
composicion, con respecto del revestimiento externo.

Coberturas: Son las obtenidas de chocolate, sucedaneos del chocolate, chocolate compuesto o chocolate
aromatizado que se utilizan generalmente para recubrir otros productos o hacer productos de chocolates
o productos de sucedaneos para consumo directo.

6. REFERENTES BILBIOGRAFICOS

- Ministerio de Salud y Proteccién Social. Resolucion 1511 de 2011. Bogotd: Ministerio de Salud y
Proteccion Social, 2013.

7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia

Autor (es) | ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO | Instructor | CAMPESENA 01/04/2026

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar Unicamente si realiza ajustes a la guia)

Cargo Dependencia | Fecha Razon del Cambio

Autor (es)
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BENEFICIOS, ALTERACIONES, CONSERVACION. CON GROENES DE PRODUCCION.

MATERIALES £ NSUMOS: TIPOS, CRITERIOS DE e

uso, PRODUCTO.
RECoNOCER Y APROPASE D LA NORMATVOAD
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CUIDADOS. PERSONAL. 'DE CHOCOLATERIA FINA.

MATERIA PRIVA: DEFINICION, CLASES,

DETERIORO, CONSERVACION, VIDA UTIL
PROTOCOLOS ESTABLECIDOS.

EQUPOS: CONCEPTO, METROLOGA,

IMPORTANCIA, INTERPRETACION, ELABORACION. | EMPLEAR.

INTERPRETACION. CHOCOLATE.

Y FORMATOS ESTABLECIDOS PARA LA
ELABORACION DE PRODUCTOS DE
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PROTOCOLOS EMPRESARIALES Y
NORMATIVA.

ALCANCE, IMPORTANCIA. MANUFACTURA.

RESIDUOS: CONCEPTOS, CLASIFCACION,

MANEIO, RIESGOS AMBIENTALES Y BOLGGICOS.

ELABORAR DFERENTES
PRODUCTOS DE ELABORAR ARTESANALVENTE PRODUCTOS DE Comertursde

CHOCOLATERIA FINA CHOCOLATERIAFNA: chocoate axicar,
145 ACTVOAOts o prODUC TENIENDO EN CUENTA ACT 15 Haborar barasde chocolat semiamargo y pemostracones | Coimaopanade | TS | pons0 avien
PROCEDIMIENTOS ESTABLECIDOS Y NORMATIVA. chocoltesucedineo semiamargo. Pt AcosTa Loso

proTocoL ACT2: Haborar bombones de chocolate utizando ata fanitors

3 xmummzmob diferentestpos de rllno phiy
cuene

ATEMPERADO: DEFINICION, TPOS,

(4
N

ELABORAR
ARTESANALMENTE
PRODUCTOS DE
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con
ESPECFICACIONES
TEcNicas

1POS, MATERIALES,

CARACTERISTICAS.

DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN
PROTOCOLO EMPRESARIAL.

o
&®

REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN

FicHA NTENIDO,
INTERPRETACION, USOS.

PRIMAS Y ORDEN DE PRODUCCION

MUESTRAS: CONCEPTOS, CONSERVACION,
CODIGOS, TIPOS, MANEID, TAMARIO Y
ACONDICIONAMENTO.

EN CONDICIONES TECNICAS Y PARAMETROS DE.

CALIFICAR £L PRODUCTO.

W

ESTABLECE LAS CAUSAS DE LOS DEFECTOS
ICONTRADOS EN PRODUCTOS DE
CHOCOLATERA.

<

o~
O

ALIFICAR LA CALIDAD DEL

PARAMETROS ESTABLECIDOS
FcHA

TECNICA DEL PRODUCTO Y

PORLA EMPRESA,

CALIFICA LA PERCEPCION DE CALIDAD DEL

PARAMETROS, IMPORTANCIA, CONSERVACION.

PRODUCTO FINAL.

INSTITUCIONALES Y NORMATIVA

IDENTIFICAR DEFECTOS EN LOS PRODUCTOS ELABORADOS
TENIENDO EN CUENTA FICHA TECNICA Y PARAMETROS.

Este
ACT 1. La actividad consiste en dlgencia una taba que
contiene difrentes aspectos aevaluar de Ios productos

ovedades proporconado por e nstructor

Estudio de casos

salén

Hojas de papel,

ALONSO JAVIER
‘AcosTA LoB0

‘CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS EN

CALDAD.

DETERMINA LA DESTINACION FINAL DE L0S
PRODUCTOS, SIGUEENDO LOS PROTOCOLOS.
EMPRESARIALES.

o

RELACIONA EL DESTINO FINAL DEL
ucro c

PR S CONDICIONES DE
‘CALIDAD SEGUN PARAMETROS
TEcNIcos.

o
TERMINADO DE ACUERDO CON
oe

DETERMINAR EL DESTING
FINAL DEL PRODUCTT

LAS CONDISIOCNES

ROTOCOLES DE LA EMPRESA

DETERMINAR DESTINO FINAL DE LOS PRODUCTOS
ELABORADOS.
\CT 1. Lasctividad consise en alectura juiciosa ¢
ndividualdel materialproporconado por el nstructor
ferente alos criteriosde calidad de los dferentes,
productos de cheoateria in. Luego de terminar la
lecturs, el aprendiz debe diigencar un formato de
P nde se establece el destino ina d los
productos evaluados.

Estudio de casos

Salén

Hojas de papel,
Lipices, Laplcer
Marcadores

ALONSO JAVIER
‘AcosTA Loso
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Tabla 1:

Descriptores para el desarrollo de la Ruta de aprendizaje.

Nombre del aprendiz Actividad a desarrollar Forma c!e'entrega Fecha de Entrego
Actividad entrega

Fisico Digital Si No
ANA VICTORIA DIAZ SUAREZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
ARELIS DEL CARMEN JIMENEZ HERNANDEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
DANIS DANIEL MONTERROSA ACOSTA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
DARELYS DEL CARMEN BELTRAN BERRIO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
DARYS MARIA PASTRANA ALCALA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
DIANA MERCEDES PETRO CORREA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
EDWIN ENRIQUE UBARNES ESPITIA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
ELKIN MIGUEL CAMANO MELLAO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
ERNEY YANEZ CORDERO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
HERMENCIS YANEZ CORDERO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
LUZ ESTHER SIERRA NISPERUZA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
LUZ MARINA NIETO CAMARGO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
NELY ROSA PARRA CARRASCAL ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
VIRGINIA ROSA DIAZ RICO ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
YOANIS MERCADO HERNANDEZ ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026
YOLANDA MULASCO ORTEGA ELABORACION DE BARRAS DE CHOCOLATE X 14/07/2026




EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS APOYO OFERTAS DE CENTRO
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TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

FECHA INICIAL: 01/09/2026 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2026 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 3605684 - MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
NORMATIVA.

29080110602 IDENTIFICAR PELIGROS EN LA SALUD PUBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

29080110604 VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE PRODUCCION Y
TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00

FICHA 3612167 - MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080110601 ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
NORMATIVA.

29080110602 IDENTIFICAR PELIGROS EN LA SALUD PUBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS.

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

29080110604 VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE PRODUCCION Y
TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 48,00
FICHA 3602856 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
DE APRENDIZAJE: CHOCOLATERIA FINA

ELABORAR ARTESANALMENTE PRODUCTOS DE
* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CHOCOLATE DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES
TECNICAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

26020105001 REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN
ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA

26020105002 EJECUTAR LAS ACTIVIDADES DE PRODUCCION DE CHOCOLATES DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS Y NORMATIVA.

26020105003 REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN PRODUCTOS EN PROCESO Y OBTENIDOS BASADOS EN CONDICIONES
TECNICAS Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

26020105004 CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS EN PROCESO SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 16,00

FICHA 3612168 - MANIPULACION DE ALIMENTOS
DE APRENDIZAJE:

Manipular alimentos de acuerdo con procedimiento técnico y
normativa de alimentos

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

29080110601 ESTABLECER LOS RIESGOS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y SUS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN
NORMATIVA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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29080110602 IDENTIFICAR PELIGROS EN LA SALUD PUBLICA ASOCIADOS CON LAS FUENTES DE CONTAMINACION DE LOS
ALIMENTOS.

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

29080110604 VALIDAR LA APLICACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LAS CADENAS DE PRODUCCION Y
TRANSPORTE DE ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVA.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 32,00
FICHA 3602882 - ELABORACION ARTESANAL DE PRODUCTOS DE
DE APRENDIZAJE: CHOCOLATERIA FINA

ELABORAR ARTESANALMENTE PRODUCTOS DE
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: CHOCOLATE DE ACUERDO CON ESPECIFICACIONES
TECNICAS.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

26020105001 REALIZAR ALISTAMIENTO DE LOS RECURSOS PARA LA OBTENCION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA SEGUN
ORDEN DE PRODUCCION, Y NORMATIVA

26020105002 EJECUTAR LAS ACTIVIDADES DE PRODUCCION DE CHOCOLATES DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS Y NORMATIVA.

26020105003 REVISAR PARAMETROS DE CALIDAD EN PRODUCTOS EN PROCESO Y OBTENIDOS BASADOS EN CONDICIONES
TECNICAS Y PARAMETROS DE LA EMPRESA.

26020105004 CORREGIR LAS NOVEDADES DETECTADAS EN PROCESO SEGUN LOS PROCEDIMIENTOS DE CALIDAD.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 184,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

TOTAL TIEMPO EDT's: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES
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FECHA INICIAL FECHA FINAL ACTIVIDAD HORAS

TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO

CENTRO DE
FORMACION: CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL

15/09/26 15:32 Page 4 of 4
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Documento de Autorizacién, Reconocimiento y
Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais

Usuario que Genera Reporte:

Unidad 6 Subunidad que Genera

Reporte:

Eacha v Hara Generacidn Renarta:

MHndelaesp

36-02-00-023-

911510

NELSON LUIS DE LA ESPRIELLA
MORALES

CENTRO AGROPECUARIO Y DE
BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-
CORDOBA

inovoac A do annctn da 2024

Comision Servicio al Interior del Pais - Tramite - Inicial

Solicitud de Comisién No 128626 Fecha Solicitud 2026-08-05 Estado de la Comisién Autorizada Unidad Ejecutora o Subunidad - 36-02-00-023-911510 CENTRO AGROPECUARIO Y DE
) BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-CORDOBA
Tipo de Comisién Servicio Fecha Aut./ Rech. 2026-08-06 Genera Viaticos Sl Genera gastos de viaje Si Requiere Pasajes Aéreos NO
Transporte por Via Terrestre Area u Oficina Formacién Tipo de tramite Inicial Comisioén Inicial
CDP de viaticos
. 4226 . . 911538 CENTRO AGROPECUARIO Y DE BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-CORDOBA- FORMACION
Consecutivo CDP Dependencia Solicitante PROFESIONAL ECONOMIA CAMPESINA
C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVlClO’DE FORMACION C-3603-1300-20-20305C-3603025-02 - ADQUIS. DE BYS - SERVICIO DE
PROFESIONAL |NTEGRAL - FORTALECIMIENTO DE LA PRESTACION DEL FORMACIO'N PROFESIONAL INTEGRAL - FQRTALEClMIENTO DE LA
Rubro Presupuestal de Viaticos SERVICIO DE FQRMAClON PROFESIONAL Y EL RECONOCIMIENTO DE SABERES |Rubro Presupuestal de Gastos de Viaje PRESTACION DEL SERVICIO DE FORMACION PRQFESlONAL Y EL
PREVIOS CON ENFASIS EN POBLACIONES CAMPESINAS Y POPULARES EN RECONOCIMIENTO DE SABERES PREVIOS CON ENFASIS EN
COLOMBIA NACIONAL POBLACIONES CAMPESINAS Y POPULARES EN COLOMBIA NACIONAL
. . - ) - A o Pernocta | Porcentaj st
Tipo y Numero de Fecha Inicial Fecha final Dpto. / Municipio | Dpto./ Municipio Ne°. T = R Base de Valor Viatico Valor Total Valor Gastos Valor total a n Ay
flombic Documento Cange i Comisién Comision Origen Destino Dias ngm?s:;: Perocta Totaldias| ;o uidacion Diario Viaticos de Viaje pagar EhietoidalialCamisSnlporircero

Este documento se encuentra firmado digitalmente de acuerdo a los lineamientos legales definidos en la ley 527 de 1.999 y sus decretos reglamentarios. Por lo tanto, el original de este documento se encuentra en formato electrénico y goza de autenticidad, integridad y no repudiacién. Los

certificados digitales de firma del presente documento se han emitido por una entidad de certificacion digital Abierta de confianza.
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u- Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais
Nacion Unidad 6 Subunidad que Genera  36-02-00-023- ~ CENTRO AGROPECUARIO Y DE
Reporte: 911510 BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-
CORDOBA
FEoacha v Hara Geaneracidn Ranarta- inovac A da annctn da 2024
2026-08-19 2026-08-19 CORDOBA R Ao 05 No 50
2026-08-19 2026-08-19 i vk 05 No 50
2026-08-20 2026-08-20 CoRDOBA CORDOBA | SAN 05 No 50
2026-08-20 2026-08-20 CORAD,\?T?EAR/OSAN CMOORNDT%BR?A{ 0,5 No 50
2026-08-21 2026-08-21 CoRDOBA! i 05 No 50
ALONSOIRER | cc: 10766027 - |instructor Autorizada 5 4.737.497,00 114.077,00 570.385,00 568.000,00 | 1.138.385,00 |Impartir formacion
2026-08-21 2026-08-21 i vl 05 No 50
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1 Ordenacién de Pago Comision al Interior del Pais
Nacion Unidad 6 Subunidad que Genera  36-02-00-023- ~ CENTRO AGROPECUARIO Y DE
Reporte: 911510 BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR-
CORDOBA
Ferha v Hara (Generaridn Rennrte: imaoyviac R Ao apnctn dAa 2N2A
2026-08-27 2026-08-27 CORDOBA CORDOBA ! SAN 05 No 50
2026-08-27 2026-08-27 CORDOBAISAN il 05 No 50
2026-08-28 2026-08-28 CORDOBA RO o 05 No 50
2026-08-28 2026-08-28 i CORD OB 05 No 50
Totales Solicitud de Comision 570.385,00 568.000,00 | 1.138.385,00
OBJETO DE LA COMISION
Impartir formacion
ORDENADOR DEL GASTO
Identificacion: 78739488 Nombre: NELSON LUIS DE LA ESPRIELLA MORALES Cargo: SUBDIRECTOR CENTRO AGROPECUARIO Y DE
BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR - CORDOBA
VISTO BUENO JEFE INMEDIATO
Nombre: Cargo:

Firma Responsable
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SENA

PROCESO

GESTION CONTRACTUAL

NOMBRE DEL FORMATO

FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO — CONTRATISTA.

CLASIFICACION DE LA INFORMACION

Publica X | Publica Clasificada Publica Reservada

FORMATO DE LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO CONTRATISTA

FORMATO INFORME LEGALIZACION DESPLAZAMIENTO - CONTRATISTA

CIUDAD Y FECHA: Monteria 08 de septiembre del 2026

PRESENTADO A: NELSON DE LA ESPRIELLA - SUBDIRECTOR (E)

ORDEN DE VIAJE No: FECHA DE INICIO: FECHA DE FINALIZACION:
128626 19 de agosto 2026 28 de agosto 2026

LUGAR A DONDE REALIZO EL REGIONAL / CENTRO DE OTRA: (ciudad)
DESPLAZAMIENTO: FORMACION

Montelibano, San Antero, CENTRO AGROPECUARIO Y DE

Montelibano — Tierradentro BIOTECNOLOGIA EL PORVENIR

OBJETIVO DEL DESPLAZAMIENTO:
Impartir formacién profesional integral programa CampeSena 2026.

ACTIVIDADES DESARROLLADAS:

Impartir Formacién Profesional Integral Del Programa CampeSena: Ficha 3517912. Cocina. Ficha 3574674 Manipulacion de alimentos. Ficha 3566827
Elaboracién artesanal de productos de chocolateria fina.

RESULTADOS:

Efectuar operaciones de limpieza y desinfeccion en produccion de alimentos. Ficha 3517912. Aplicar buenas préacticas en la manipulacion de alimentos de
acuerdo con normatividad. Ficha 3574674. Ejecutar las actividades de produccion de chocolates de acuerdo con procedimientos. Ficha 3566827.

EVIDENCIAS O SOPORTES: Enuncie los archivos que soportan estos resultados y anexe lo correspondiente en este Informe

1. Listado de asistencia, Tiquetes, Registro fotografico de las sesiones.

COMPROMISOS
ACTIVIDAD RESPONSABLE FECHA
Impartir formacién profesional integral programa CampeSena | ALONSO JAVIER ACOSTALOBO | 19 al 28 de agosto 2026
Desarrollo de actividades asignadas de acuerdo con los Instructor programa CampeSena
resultados de aprendizaje. Aprendices

CONCLUSIONES: Se imparti6 formacion en atencion programa CampeSena: Ficha 3517912. Cocina. Ficha 3574674 Manipulacién de alimentos.
Ficha 3566827 Elaboracion artesanal de productos de chocolateria fina.

DATOS DEL CONTRATISTA
NOMBRE Y APELLIDO FARMA™
ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO >
VISTO BUENO SUPERVISOR -
CARGO DEL SUPERVISOR NOMBRE Y APELLIDO FIRMA
SUPERVISOR
COORDINADOR ACADEMICO LUIS ERNESTO BARRERA L = 5= I

GCCON-F-101 V01
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COMISIONES DE SERVIC

COMPROBANTE LEGALIZACION GASTOS TRANSPORTE
INFORMAL - FUNCIONARIOS

CIUDAD f MUNICIPIO - FECHA: MOMTERIA, 8 DE SEPTIEMBRE DE 2026 codigo Regional - 3
NOMBRE DEL FUNCIONARIO: ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO codigo Centro: 911510
No. DOCUMENTO IDENTIDAD: 10766027 Fecha de elaboracidn: 8/09/z2026

En desarrollo de la comision No. _128626_ durante los dias 19, 20, 21, 27 y 28 del mes de _ AGOSTO__de_2026__se informa que en los tramos detallados a continuacion,
fue necesario utilizar transporte informal sin generacion de documento soporte de pago por parte del prestador del servicio:

21/08/2026 MONTELIBANO - TIERRADENTRO MOTO S 40.000,00
21/08/2026 TIERRADENTRO - MONTELIBANO MOTO 5 40.000,00
28/08/2026 MONTELIBANO - TIERRADENTRO MOTO 5 40.000,00
28/08/2026 TIERRADENTRO - MONTELIBANO MOTO 5 40.000,00

5 160.000,00

Para efectos legales el funcionario certifica bajo |la gravedad del juramento, que las actividades objeto del desplazamiento se cumplieron a cabalidad y el valor cobrado
corresponde al valor efectivamente pagade al prestador del servicio de transporte informal.

Este formato aplica Unic te para justificar gastos de transporte en aquellos sitios donde no se cuenta con transporte formal.

Teniendo en cuenta las certificaciones suscritas por el comisionado y su jefe inmediato, se autoriza el presente gasto.

COMISIONADO FUNCIONARIO JEFE INMEDIATO ORDENADOR DEL GASTO

MNombre completo: ALONSO JAVIER ACOSTA LOBO  |Nombre completo: LUI5S ERNESTO BARRERA Nombre completo: MELSON DE LA

Cargo: INSTRUETOR- Cargo: COCRDINADOR ACADEMICO |Cargo: SUBD |quf'ﬁﬂﬁ-y/ i
Firma: ._L:M[un Firma: b

Firma: 7 %_
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Ficha 3517912. Cocina. 19/08/2026.

r,'

Ficha 3574674 Manipulacién de alimentos.
20/08/2026.
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Ficha 3566827 Elaboracion artesanal de productos de chocolateria fina.
21/08/2026.
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Ficha 3517912. Cocina.
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Ficha 3574674 Manipulacién de alimentos.
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Ficha 3566827 Elaboracion artesanal de productos de chocolateria fina.
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