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EVIDENCIAS INFORME MENSUAL EJECUCIÓN CONTRACTUAL 

ANEXO 1 – EVIDENCIAS  

 

Contratista: Diana Carolina palacios zuleta 

Número de contrato:  N.º CO1.PCCNTR.5779504 

Periodo:  abril de 2024 

Supervisor de contrato: HECTOR HERNAN LOPEZ MENDEZ 
 

A continuación, se evidencian las actividades desarrolladas durante el 16 de marzo 

a 16 de abril de 2024: 

 

OBLIGACIONES CONTRACTUALES Y EVIDENCIAS: 

 

A. Impartir formación a aprendices en el programa de formación presencial y 

con el apoyo de las plataformas dispuestas por la entidad según el 

procedimiento de ejecución de la formación. Durante este mes no se ejecutó 

esta obligación. Durante este mes no se ejecutó esta obligación. 

 

 
Ficha: 2715364 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de alimentos según 

programa establecido y normatividad vigente. 
Fase: Ejecución 

Fechas: 18 marzo 2024 

 

   
Formación 18 de marzo 2024 
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  Ficha: 2919517 
  IE: mariano Gonzales  
Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Promover la interacción idónea consigo mismo, con los 
demás y con la naturaleza en los contextos laboral y social. 

Fase: Inducción 
Fechas:  19 de marzo. 
 

  
Formación 19 de marzo 2024 

 
 

Ficha: 2709410 
IE: policarpa Salavarrieta 
Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 
Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de alimentos 
según programa establecido y normatividad vigente. 
Fase: Ejecución 
Fecha:  20 de marzo 2024 
 

  
Formación 20 de marzo 2024 
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Ficha: 2919520 

IE: policarpa Salavarrieta 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Promover la interacción idónea consigo mismo, con los 

demás y con la naturaleza en los contextos laboral y social. 

Fase: Inducción 
 Fechas:  21 de marzo 
 

  
Formación 21 marzo 2024 

 
 
Ficha: 2715364 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de 

alimentos según programa establecido y normatividad vigente. 

Fase: Ejecución 

Fechas: marzo 25 – 2024 

 

   
Formación 25 marzo 2024 
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Ficha: 2919517 

IE: mariano Gonzales  

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Promover la interacción idónea consigo mismo, con los 

demás y con la naturaleza en los contextos laboral y social. 

Fase: Inducción 
 Fechas:  26 de marzo. 
 

   
Formación 26 de marzo 2024 

 

 

 

Ficha: 2709410 

IE: policarpa Salavarrieta 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de 

alimentos según programa establecido y normatividad vigente. 

Fase: Ejecución 

Fechas: marzo 27 – 2024 

 

  
Formación marzo 27 2024. 
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Ficha: 2919520 

IE: policarpa Salavarrieta 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Promover la interacción idónea consigo mismo, con los 

demás y con la naturaleza en los contextos laboral y social. 

Fase: Inducción 
 Fechas:  28 de marzo. 
 

  
Formación 28 marzo 2024. 

 

Ficha: 2715364 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de 

alimentos según programa establecido y normatividad vigente. 

  Fase: Ejecución 
  Fecha: 1 abril 2024 
 

  
Formación 1 abril 2024 
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 Ficha: 2919517 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: alistamiento de insumos para higienización de planta según 

procedimiento técnico. 
Fechas: 2 abril – 2024 
 

  
Formación 2 ABRIL 2024 
 
 
 

  Ficha: 2709410 

IE: policarpa Salavarrieta 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de 

alimentos según programa establecido y normatividad vigente. 

Fase: Ejecución 

Fechas: 3 abril – 2024 
 

   
FORMACION 3 ABRIL 2024 
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Ficha: 2919520 

IE: policarpa Salavarrieta 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: alistamiento de insumos para higienización de planta según 

procedimiento técnico. 

Fase: análisis 

Fechas:  4 de abril 2024 

 

   
Formación 4 de abril 2024 

 

 

 

Ficha: 2715364 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de 

alimentos según programa establecido y normatividad vigente. 

Fase: Ejecución 

Fechas: 8 abril – 2024 

 

   
FORMACION 8 ABRIL 2024 
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Ficha: 2919517 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: alistamiento de insumos para higienización de planta según 

procedimiento técnico. 

Fase: análisis 
Fechas: 9 abril - 2024 
 

   
FORMACION 9 ABRIL 2024 

 

 

  Ficha: 2709410 

IE: policarpa Salavarrieta 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de 

alimentos según programa establecido y normatividad vigente. 

Fase: Ejecución 

Fechas: 10 abril – 2024 
 

  
FORMACION 10 ABRIL 2024. 
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  Ficha: 2919520 

IE: policarpa Salavarrieta 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: alistamiento de insumos para higienización de planta según 

procedimiento técnico. 

Fase: análisis 

Fechas:  11 de abril 2024 

 

  
FORMACION 11 ABRIL 2024 

 

 

Ficha: 2715364 

Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

Competencia: Aplicar procesos de higienización para el procesamiento de 

alimentos según programa establecido y normatividad vigente. 

Fase: Ejecución 

Fechas: 15, 16 abril – 2024 

 

  
FORMACION 15 ABRIL 2024 
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B. Asistir y participar en reuniones, y encuentros de los equipos de 
desarrollo curricular interdisciplinarios conformados por programa 
y/o conjunto de programas y/o redes tecnológicas, para garantizar 
integralidad en la formulación de proyectos formativos, la 
elaboración de planeaciones pedagógicas, de acuerdo con los 
lineamientos institucionales. 

 
 

 

Fecha: 08/04/2024 

Lugar: IE. Mariano Gonzales 

Objetivo: ATP – DOCENTE TECNICO 

 Evidencia: Fotográfico – asistencia 

 

   
 8 abril 2024 - Acompañamiento técnico pedagógico- IE mariano Gonzales. 

 

Fecha: 12/04/2024 

Lugar: reunión vía TEAMS. 

Objetivo: Desarrollo curricular con coordinación académica. 

Evidencia: Fotográfico – asistencia. 

 

  
12 Abril 2024 desarrollo curricular Sena cab. 
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C. Realizar seguimiento de la etapa productiva a los a los aprendices 

que le sean asignados de acuerdo con los lineamientos 

establecidos. 

Ficha: 2715364 

I.E: MARIANO GONZALES 
Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 
 

REGISTRO DE SEGUIMENTO A ETAPA PRODUCTIVA 

FECHA DE ELABORACIÓN: 30/03/2024 

PROGRAMA: TÉCNICO EN ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

NUMERO DE FICHA: 2715364 

INSTRUCTOR: DIANA CAROLINA PALACIOS ZULETA 

FASE DEL PROYECTO PLANEACIÓN: EJECUCIÓN: X EVALUACIÓN: 

ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO POLICARPA SALAVARRIETA 

FECHA DE INICIO DE ETAPA 
PRODUCTIVA 

INICIO FINALIZACION 

01/08/2023 30/11/2024 

NOMBRES Y APELLIDOS DEL 
APRENDIZ 

ACTIVIDAD 
(Descripción de la actividad concertada en el 
F-023) 

AVANCE DE CUMPLIMIENTO 

VALERY 
ORDOÑEZ COBO 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

JONATHAN DAVID 
LARGO SERNA 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 
CUMPLE CON LOS AVANCES 

JUAN PABLO IBAÑEZ RUBIO Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

ANDREA RIVERA ORTIZ Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 
CUMPLE CON LOS AVANCES 
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ESTEBAN BEERRIO BETANCUR 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

HARRISON DAVID MORALES 
CARO 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

MAIFE JOHANA AGUDELO 
MARIN 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

KAROL DAHIANA CARDONA 
SANCHEZ 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

ISABELA DIAZ MOLINA Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

JADEN SARAY ARBOLEDA 
JARAMILLO 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

JENNIFER TREJOS PULGARIN Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

ISABEL SOFIA VANEGAS 
CARVAJAL 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

CUMPLE CON LOS AVANCES 
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Ficha: 2709410 

I.E: Policarpa Salavarrieta. 
Programa: Técnico en elaboración de productos alimenticios. 

 
REGISTRO DE SEGUIMENTO A ETAPA PRODUCTIVA 

FECHA DE ELABORACIÓN: 30/03/2024 

PROGRAMA: TÉCNICO EN ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS 

NUMERO DE FICHA: 2709410 

INSTRUCTOR: DIANA CAROLINA PALACIOS ZULETA 

FASE DEL PROYECTO PLANEACIÓN: EJECUCIÓN: X EVALUACIÓN: 

ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO POLICARPA SALAVARRIETA 

FECHA DE INICIO DE ETAPA 
PRODUCTIVA 

INICIO FINALIZACION 

01/08/2023 30/11/2024 

NOMBRES Y APELLIDOS DEL 
APRENDIZ 

ACTIVIDAD 
(Descripción de la actividad concertada en el 
F-023) 

AVANCE DE CUMPLIMIENTO 

DANIELA SALINAS 

IMBACHI 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

 

 
ALISON LIZHET TORRES 

GIRALDO 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 
CUMPLE CON LOS AVANCES 

 
 
 

CRISTIAN JARAMILLO 

HURTADO 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

 
 
 

ISABELLA RIVERA 

HEREDIA 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 
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NIKOLE GASCA MARIN 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

 
 
 

JUAN FERNANDO 

LONDOÑO ARBOLEDA 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

 
 
 

YARLI TATIANA CHILITO 

CORDOBA 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

 
 
 

JHOJAN CAMILO ORTIZ 

MADROÑERO 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

 
 
 

STIVEN CAMILO FACUNDO 

ANGARITA 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 

 
 
 

JULIAN EDUARDO LOPEZ 

SOTO 

Entrega preliminar de los proyectos: 
estructurar, organizar el proyecto, según la 
normativa de trabajo y establecimiento de 
la unidad productiva. Sistematización de las 
actividades programadas. 

 

CUMPLE CON LOS AVANCES 
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E. Registrar mensualmente las actividades en las plataformas establecidas 

por la entidad para el Procedimiento de la Ejecución de la Formación 

Profesional Integral, verificado mediante la gestión del portafolio de 

evidencias del instructor. 

 

  
 

F. Generar estrategias que permitan la permanencia de los aprendices 

durante el tiempo total del curso, dejando evidencia de la 

implementación y resultados obtenidos. 

Ficha: 2919520 

IE: policarpa salavarrieta: 
Actividad: Generar procesos de educación, participación trabajo en equipo 
reconociendo sus habilidades y destrezas. 

Fecha: 9 abril del 2024. 
 
 

  
9 abril 2024 policarpa salavarrieta. 
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J. Acatar los lineamientos del Sistema Integrado de Gestión y el Sistema de 

Seguridad de Salud en el Trabajo. 
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L. Gestionar certificación de la norma de competencia “ORIENTAR PROCESOS 

FORMATIVOS CON BASE EN LOS PLANES DE FORMACIÓN CONCERTADOS, o la 

actualización "ORIENTAR FORMACIÓN PRESENCIAL DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO 

TÉCNICO Y NORMATIVO”. 
 

 
 

 

 

M. Valorar los resultados de aprendizajes de los aprendices en formación, según la 

planeación pedagógica de los programas de formación asignados. 

 
Ficha: 2919517  
IE: mariano Gonzales  
Fase: inducción. 
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Ficha: 2919520 
I.E policarpa salavarrieta 
Fase: inducción. 

 

 



TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: DIANA CAROLINA PALACIOS ZULETA

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA

01/04/2024 00:00:00FECHA INICIAL:

FECHA FINAL: 30/04/2024 23:59:59

ACTIVIDADES ACADÉMICAS

2919520 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RAP1. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACIÓN, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TÉCNICO Y NORMATIVA.

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Fomentar cultura emprendedora según habilidades y
competencias personales

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGÚN
PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVA SANITARIA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas prácticas de manufactura

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Recibir alimentos según ficha técnica y legislación.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RAP1. ALISTAR RECURSOS PARA LA RECEPCIÓN DE ALIMENTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS BASADO EN   PROCEDIMIENTO
TÉCNICO Y NORMATIVA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Utilizar herramientas informáticas de acuerdo con las
necesidades de manejo de información

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

2715364 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RAP1. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACIÓN, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TÉCNICO Y NORMATIVA.

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Fomentar cultura emprendedora según habilidades y
competencias personales

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGÚN
PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVA SANITARIA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas prácticas de manufactura

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Recibir alimentos según ficha técnica y legislación.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RAP1. ALISTAR RECURSOS PARA LA RECEPCIÓN DE ALIMENTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS BASADO EN   PROCEDIMIENTO
TÉCNICO Y NORMATIVA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00
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2919517 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RAP1. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACIÓN, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TÉCNICO Y NORMATIVA.

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Fomentar cultura emprendedora según habilidades y
competencias personales

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGÚN
PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVA SANITARIA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas prácticas de manufactura

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Recibir alimentos según ficha técnica y legislación.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RAP1. ALISTAR RECURSOS PARA LA RECEPCIÓN DE ALIMENTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS BASADO EN   PROCEDIMIENTO
TÉCNICO Y NORMATIVA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

2709410 - ELABORACION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS.FICHA
DE APRENDIZAJE:

Almacenar alimentos de acuerdo con procedimiento técnico
• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RAP1. ALISTAR INSTALACIONES, ELEMENTOS DE MOVILIZACIÓN, UTENSILIOS Y EQUIPOS PARA EL ALMACENAMIENTO DE
ALIMENTOS DE ACUERDO PROCESO TÉCNICO Y NORMATIVA.

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Fomentar cultura emprendedora según habilidades y
competencias personales

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR PLANTA DE ALIMENTOS SEGÚN
PROCEDIMIENTO TÉCNICO Y NORMATIVA SANITARIA

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Procesar sustancias de acuerdo con procedimiento técnico y
buenas prácticas de manufactura

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

Recibir alimentos según ficha técnica y legislación.• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
RAP1. ALISTAR RECURSOS PARA LA RECEPCIÓN DE ALIMENTOS, MATERIAS PRIMAS E INSUMOS BASADO EN   PROCEDIMIENTO
TÉCNICO Y NORMATIVA

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

RESULTADOS DE APRENDIZAJE ETAPA PRACTICA• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

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

• COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

EVENTOS DE DIVULGACIÓN TECNOLÓGICA - EDT´s

EVENTO HORASFICHA FECHA INICIO FECHA FINAL

TOTAL TIEMPO EDT´s: 0,00

ACTIVIDADES ADICIONALES

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADÉMICAS: 160,00
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ACTIVIDAD HORASFECHA INICIAL FECHA FINAL

0,00TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES:

INSTRUCTOR: DIANA CAROLINA PALACIOS ZULETA

CENTRO DE
FORMACIÓN: CENTRO AGROPECUARIO DE BUGA
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