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PROCESO GESTION DEL TALENTO HUMANO
FORMATO INFORME MENSUAL EJECUCION CONTRACTUAL

Yopal, 30 de septiembre de 2021

Sefior (a)

EDWIN ALONSO QUINTERO

SUPERVISOR CONTRATO No CO1.PCCNTR.2338165 del 11 de marzo de 2021
Coordinador Académico Programas Especiales

Formacion Profesional Integral- CAFEC.

Yopal.

Asunto: Informe mensual de ejecucién contractual
mes de septiembre del Aflo 2021

Referencia: CO1.PCCNTR.2338165 del 11 de marzo de 2021

MERCEDES PINILLA PINILLA identificada con la cédula de ciudadania No. 51635895 de Bogota,
en mi calidad de Contratista del SENA, en la dependencia Centro Agroindustrial y Fortalecimiento
Empresarial de Casanare- CAFEC, en cumplimiento del Contrato de Prestacion de Servicios de la
referencia, a continuacién presento el Informe entre el periodo comprendido del 1 de septiembre
de 2021 al 30 de septiembre de 2021.

Valor y forma de Pago: El valor total del presente contrato asciende a la suma de TREINTA Y
CINCO MILLONES CIEN MIL PESOS M/CTE. ($35.100.000) incluido IVA de conformidad con el
régimen tributario a que pertenezca el futuro contratista. Esta suma sera pagada por el SENA al
contratista de la siguiente manera: a). Un primer y Ultimo pago proporcional a la ejecucién del mismo,
gue se cancelara en el mes correspondiente. b). Los demas pagos por valor de TRES MILLONES
NOVECIENTOS MIL PESOS M/CTE. $3.900,000) MES, incluido IVA.

Plazo: 15 de Diciembre de 2021

OBJETO: Prestar servicios personales de caracter temporal, por periodos fijos con ejecucion
de 160 horas al mes o proporcional a las horas ejecutadas como instructor de Formacion
Complementaria y/o Formacion Titulada, en la oferta regular del Centro, aplicando el modelo
pedagogico establecido por el SENA y el procedimiento de ejecucion de la FPI y los formatos
establecidos por el SIGA, elaboracion del portafolio del instructor previa programacion del
Coordinador Académico, utilizando las plataformas virtuales segun lineamientos, en el area de
influencia del Centro Agroindustrial y Fortalecimiento Empresarial de Casanare, en la
especialidad Procesamiento De Alimentos - Lacteos Y Derivados
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Obligaciones Especificas:
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N Obligaciones Acciones realizadas | Evidencias
1 | Atender la formacion de | Atendi la formacion en el horario | Informe de actividades
aprendices en el area de | establecido de labores del programatécnico | de apoyo a la
Agroindustria  Alimentaria | en agroindustria alimentaria asi: formacién  generado
en la especialidad FICHAS PROGRAMA | COMPETENCIA por sofia plus.
Procesamiento De
Alimentos - Léacteos Y || 2401500, | Higiene y | manipular Portafolio del instructor
Derivados, en las || 2401508, | manipulaci | alimentes de | | fichas 2401500,
competencias, resultados | | 2399850 y | 6n de | acuerdo con | | 2401508, 2399850,
de aprendizaje y | | 2414750 | alimentos | la 2401498, 2401485,
actividades de los proyectos normatividad 2414750, 2414750 Y 1
de formacién programados vigente EDT 209086
dentro de los tiempos que subido en
para cada EDT Higiene vy drive disponible en
accién se determine por el || 209086 manipulaci | manipular Evidencias de
centro de formacion. on de | alimentes de | | reuniones via google
alimentos | acuerdo con | | meet, disponibles en
la portafolio del instructor
normatividad subidos en drive
2401498 y | Elaboracio | vigente
2401485 n De
Helados Y | higienizar
Postres leche de
Lacteos acuerdo con
procedimiento
técnico y
2414751 Elaboracio | normativa
n de
conservas | Asistir
de frutas y | proceso  de
hortalizas | produccion de
alimentos
segun
programa de
produccion
2 | Establecer las ruta de | Estableci las rutas de aprendizaje Rutas de aprendizaje
aprendizaje en Sofia Plus ZF}O_GRAMA ;f(;'lASSOO 5301508 en sofia plus Fichas
de acuerdo a la igiene y , )
programacion e intensidad | | manipulacion de | 2399850 y 2414750 ;ggéggg’ ;jgiigg’
horaria que dada a conocer | | alimentos ; ’
por la Coordinacion 2401485, 2414750,
Académica. Higiene y | EDT 209086 2414750 Y 1 EDT
manipulaciéon de 209086
alimentos
Elaboracion  De | 2401498 y 2401485
Helados Y Postres
Lacteos
Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas
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Asociar aprendices en el
aplicativo institucional
dispuesto para ello.

Asocié aprendices a la rutas aprendizaje en
sofia plus

PROGRAMA FICHAS
Higiene y | 2401500, 2401508,
manipulacion de | 2399850 y 2414750
alimentos
Higiene y | EDT 209086
manipulacion de
alimentos
Elaboracion De | 2401498 y 2401485
Helados Y Postres
Lacteos
Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas

Aprendices asociados
alaruta de
aprendizaje en sofia
plus Fichas

2401500, 2401508,
2399850, 2401498,
2401485, 2414750,
2414750 Y 1 EDT
209086

Planear y ejecutar las
actividades relacionadas en
la guia de aprendizaje.

Disefié las guias y ejecuté las actividades de
aprendizaje correspondientes

PROGRAMA FICHAS
Higiene y | 2401500, 2401508,
manipulacion  de | 2399850 y 2414750
alimentos
Higiene y | EDT 209086
manipulaciéon de
alimentos
Elaboracion De | 2401498 y 2401485
Helados Y Postres
Lacteos
Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas

Portafolio del instructor

fichas 2401500,
2401508, 2399850,
2401498, 2401485,

2414750, 2414750 Y 1
EDT 209086 subido en
drive disponible en
Evidencias de
reuniones via google
meet, disponibles en
portafolio del instructor
subidos en drive

Cumplir con los productos
asociados al proyecto en
actividades de formador del

programa agroindustra
Alimentaria Y/O
Procesamiento De

Derivados Lacteos

Cumpli con la realizacién de la formacion de
aprendices y la elaboracién y ejecucién de
la guia de aprendizaje de acuerdo al
programa de formacibn y Higiene vy
manipulacién de alimentos, Elaboracion De
Helados Y Postres Lacteos fichas vy
helaboracion de conservas de frutas y
hortalizas teniendo en cuenta las siguientes
fichas:

Portafolio del instructor
fichas 2401500,
2401508, 2399850,
2401498, 2401485,
2414750, 2414750 Y 1
EDT 209086 subido en
drive disponible en
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2401500, 2401508, 2399850, 2401498,
2401485, 2414750, 2414750 Y 1 EDT
209086

6 | Aplicar el modelo | Apliqué el modelo pedagdgico SENA | Portafolio del instructor
pedagogico establecido por | mediante la ejecucién de la formaciones fichas 2401500,
el SENA Yy el Procedimiento 2401508, 2399850,
girmaléfgﬁucmn Pro?ssionlzi Apliqué los formetos est_ablemdos por SIG'A 2401498, 2401485,
vl _ en la elaboracion de informe y demas 2414750, 2414750 Y 1

gral, aplicando  los | yocumentos .
formatos establecidos por el EDT 209086 subido en
SIGAy elaborar el portafolio | gjapore  portafolio del instructor y o | drive disponible en
del instructor. comparti en el link que fue enviado por el

coordinador académico.

7 | Apoyar la gestion del | Apoyé La Gestion Del Programa De | Evidencias de las
programa de Limpieza de | Higieney Manipulacion De Alimentos | formaciones el la
Are_as y Superfici_gs y | Mediante La Ejecuciéon de cinco Fichas carpeta  del  drive
Higiene y manipulacion de | (2401500, 2401508, 2399850, 2414750 y https://senad-
alimentos en el | 209086) en los municipios de Yopal, Sabana ) , .
posicionamiento  Regional | Larga, Aguazul y Tautamena my.sharepomt..com/.f./
de acuerdo con los g/personal/pnnieto_se
lineamientos, cobertura y | Ademas ejecute el programa elaboracion | na_edu_co/Eq8UsMO
productos indicados por la | de helados mediante la ejecucion de las | 7k3xEkxCviTfTMVEBK
Subdireccion de Centro y el | fichas 2401498 y 2401485) en el municipio | 8zyCc1xJkrced4SGIE
Supervisor del Contrato de Aguazul y conservacion de .frujtas Y | NhQ?e=GwSg8L

hortalizas (2414751) en el municipio de
Tauramena

8 Participar activamente en el | Participé en el cumplimiento de metas | Fichas 2401500,
cumplimiento de las metas | mediante 2401508, 2399850,
de formacién de acuerdo | *Evaluacion de resultados de aprendizaje 2401498, 2401485,
con los lineamientos, | *Formacion curso complementario Higiene | 2414750, 2414750 Y 1
cobertura y  productos | y manipulacion de alimentos, elaboracién de | EDT 209086
indicados por la | helados, conservacion de frutas y hortalizas | matriculadas en sofia
Subdireccién de Centro y el plus y con aprendices
Supervisor del Contrato. asociados

Portafolio del instructor
subido en drive
disponible en el drive

9 | Asistir atodas las reuniones | No se programaron en este mes reunién No asisti
gue sean programadas para
fijar 'y monitorear los
lineamientos, cobertura y
productos indicados.

10 | Conocer a la suscripcion Informe de actividades

del contrato y

durante su ejecucion, los
lineamientos sobre
programas, reglamento,
guias y material pedagégico

Conozco y adopté la suscripcion del
contrato, los lineamientos, reglamento,
guias y material pedagégico para la
ejecucion del programa elaboracién de

de apoyo a la
formacién  generado
por sofia plus
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adoptado por el SENA para

ejecutar el programa
Gestién del Talento
Humano, con el fin de

adoptarlo y asi garantizar el
buen desarrollo de los
Cursos.

helados y postrs de leche e Higiene y
manipulacién de alimentos

correspondiente al mes
de septiembre

Portafolio del instructor
subido en drive
disponible en el drive

11 | Participar y asistir a las | No se programaron en este mes reunion N/A
sesiones programadas en | por parte del equipo de desarrollo curricular
los grupos de trabajo | del area de agroindustria
cuando el equipo de
desarrollo curricular  del
area  agroindustra o la
entidad asi lo requiera.

12 | Mantenerse al tanto de los | Realicé la Induccién en Seguridad en Salud | Ya lo realice en
procesos de actualizaciony | en el Trabajo SIGA, por medio de | marzo/2021
formacion que requiere para | SiContratistas
el cumplimiento de las
obligaciones contractuales.

13 | Usar las herramientas | Usé las herramientas disponibles en el Correos  electrénicos
disponibles en el ambiente | ambiente virtual de aprendizaje Google enviados a los
virtual de aprendizaje para | meet, Whatsapp para fortalecer la aprendices, mensajes
fortalecer la formacion y | formacion de difusién y links de
lograr el cumplimiento de PROGRAMA FICHAS reunién virtual en el
los lineamientos, cobertura | | Higiene y | 2401500, 2401508, | | grupo de WhatsApp
y productos indicados. manipulacion  de | 2399850 y 2414750 | | durante el 1 y el 30 de

alimentos septiembre de acuerdo
a las fechas de inicio y
Higiene y | EDT 209086 finalizacion de las
manipulacion  de formaciones
alimentos
Evidencias de
Elaboracion De | 2401498 y 2401485 reuniones via google
Helados Y Postres meet, disponibles en el
Lacteos drive de
mpinillap@sena.ed.co
Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas
14 | Generar y ejecutar una | Sensibilicé a los aprendices sobre la | Evidencias de

estrategia que permita la
permanencia de los
aprendices  durante el
tiempo total del programa
y/o curso.

importancia del aprovechamiento de los
aprendizajes de programa de formacion y la
posibilidad de incursionar en el mercado
laboral y/o la generacion de proyectos
productivos

reuniones via google
meet, disponibles en
portafolio del instructor
subidos en drive
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15

Realizar el seguimiento de
cada aprendiz mediante la
orientacion y
acompafiamiento a las
actividades de aprendizaje
y reportar avances o0
dificultades de manera
oportuna a la Coordinacion
Académica en los formatos
y tiempos que se dispongan
para ellos.

Realicé seguimiento a los aprendices con la
evaluacion de evidencias, evaluacion de

RAP, reporte de inasistencias Yy
deserciones, etc de las formaciones
asignadas

PROGRAMA FICHAS
Higiene y | 2401500, 2401508,
manipulacién de | 2399850 y 2414750
alimentos
Higiene y | EDT 209086
manipulacion  de
alimentos
Elaboracion De | 2401498 y 2401485
Helados Y Postres
Lacteos
Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas

Evidencias evaluadas,
disponibles en
portafolio de aprendiz

Portafolio del instructor
subido en drive
disponible en el drive

16

Tener un dominio en la

Creé las actividades y espacios de las

Actividades Evidencias

creacién de herramientas | Evidencias de aprendizaje para la | de aprendizaje creadas
tecnoldgicas en acciones | formacion a las Fichas 2401500,
orientadas al  proceso PROGRAMA FICHAS 2401508, 2399850,
formativo. Higiene y | 2401500, 2401508, | | 2401498, 2401485,
manipulacion de | 2399850 y 2414750 | | 2414750, 2414750 Y 1
alimentos EDT 209086
disponibles
Higiene y | EDT 209086 Portafolio del instructor
manipulaciéon de subido en drive
alimentos disponible en
Elaboracion De | 2401498 y 2401485
Helados Y Postres
Lacteos
Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas
17 | Promover gue los procesos | Promovi procesos asertivos de | Correos electrénicos
comunicativos donde se da | comunicacion mediante mensajes y material | enviados a aprendices,
la capacitacién sean | claro y objetivo en la app, correo, grupo de | chat grupal de
asertivos whatsapp etc. wahtsapp, carpetas de
Proporcioné informacién oportuna y veraz a | portafolio de las
los diferentes actores del proceso de | Fichas 2401500,
formacion. 2401508, 2399850,
2401498, 2401485,
2414750, 2414750 Y 1
EDT 209086

en en el drive dispoible
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18 | Manejar herramientas | Manejé herramientas informaticas como el | Plataforma territorium
informaticas asociadas al | uso de procesadores de texto, videos, | videos, correos
area objeto de la formacion. | aplicaciones para desarrollo de sesiones | electronicos enviados

virtuales etc. Google meet, genially, forms | a los aprendices de los

google programas
manipulacién de
alimentos, elaboracion
de helados y
elaboracion de
conservas de frutas y
hortalizas fichas
2401500, 2401508,
2399850, 2401498,
2401485, 2414750,
2414750 Y 1 EDT
209086

19 | Atender oportunamente los | Presenté el informe de ejecucién del | Informe de ejecucion
requerimientos que haga el | contrato mes de septiembre con las | del contrato del mes
supervisor del contrato y | respectivas evidencias. de septiembre subido
presentar los informes | Elabore el portafolio de instructor en Secopll
mensuales de la ejecucion | Reporté las actividades desarrolladas
del contrato o los productos Informe de actividades
que se le requiera, PROGRAMA FICHAS de apoyo a la
ademas  del informe | | Higiene y | 2401500, 2401508, | | formacion mes de
mensual de actividades | | manipulacion de | 2399850 y 2414750 | | septiembre generado
segun la fase en que se || alimentos por sofia plus
encuentre el curso (planear,
ejecutar y evaluar) durante | | Higiene y | EDT 209086
el desarrollo del proceso de | | manipulacion de
aprendizaje 'y de las || alimentos
actividades en general con
Sus respectivos anexos. Elaboracion  De | 2401498 y 2401485

Helados Y Postres

Lacteos

Elaboracion de | 2414751
conservas de

frutas y hortalizas

20 | Desarrollar o apoyar las | Durante este mes no desarrollé actividades | N /A
actividades de investigacion | de investigacion aplicada en el area de
aplicada que el Centro | agroindustria ya que no hubo ese
Agroindustrial y | requerimiento.

Fortalecimiento Empresarial
de Casanare inicie o esté
desarrollando en el area de
agroindustria
21 | Participar en Actividades de | Durante este mes no participé en este tipo | N/A

investigacién y desarrollo
tecnoldgico, ocupacional y
social, que contribuya a la
actualizacion y
mejoramiento de la

de actividades ya que no hubo ese
requerimiento
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formacion profesional
integral y la formacion para
el trabajo del area de
programa  entrenamiento
deportivo-ejecucion de
programas deportivos-
(deporte).

22

Acatar los lineamientos y
disposiciones
institucionales en materia
de politica editorial
establecidos.

Durante este mes no se requirié la
publicacién de ningun tipo de documento.

23

El contratista podra prestar
apoyo técnico a la
supervision de contratos,
asi mismo podra colaborar
con elementos técnicos en
los estudios previos.

Durante este mes no se requird el apoyo
para esta actividad.

N/A

24

El contratista podra hacer
parte de los comités
evaluadores segun
designacion del director o
subdirector.

Durante este mes No se requirié el apoyo
para hacer parte de los comités
evaluadores.

N/A

25

El contratista se
compromete a certificarse
por competencias laborales
en la norma "Orientar
formacion presencial de
acuerdo con el
procedimiento  técnico vy
normativo" y aportar el
respectivo certificado
aprobado, al informe de
ejecucion contractual, en el
caso que no cuenten con
dicha certificacién y de igual
manera capacitarse en el
idioma inglés y aplicar a la
certificacibn como minimo
al nivel A2,

Me comprometo a certificarme por
competancias laborales en la norma
"Orientar formacion presencial de acuerdo
con el procedimiento técnico y normativo".

N/A

26

Programar actividades de
ensefianza — Aprendizaje-
Evaluacion de conformidad
con los modulos de
formacion y el calendario
institucional y el manual de
procedimientos para la
ejecucion de acciones de
Formacion Profesional.

Programé y ejecuté las actividades E-A-E de
las fichas asignadas

PROGRAMA FICHAS
Higiene y | 2401500, 2401508,
manipulacion de | 2399850 y 2414750
alimentos
Higiene y | EDT 209086
manipulacion  de
alimentos
Elaboracion  De | 2401498 y 2401485
Helados Y Postres
Lacteos

Portafolio del instructor
subido en drive
disponible en drive
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Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas

27 | Reportar en el Sistema | Evalué los RAP y creé laruta de aprendizaje | Reporte de juicios
institucional dispuesto para | de las fichas evaluativos fichas
ello, en un méaximo de tres generado por la
dias, todas las actividades PROGRAMA FICHAS plataforma Sofia plus.
que de acuerdo con los || Higiene y | 2401500, 2401508,
procesos sean de su || manipulacion de | 2399850 y 2414750 Rutas de
responsabilidad, alimentos aprendizajede creadas
garantizando la calidad de en Sofia plus vy
la informacién y su || Higiene y | EDT 209086 aprendices asociados
coherencia con el proceso | | manipulacion de
formativo, tales como || alimentos
Registro de los juicios
evaluativos, creacion de || Elaboracion  De | 2401498 y 2401485 | | Chats de wathsapp
rutas y asociacion de || Helados Y Postres
aprendices, Registro de || Lacteos
juicios  evaluativos  del
reconocimiento de | | Elaboracion de | 2414751
aprendizajes previos, | | conservas de
comunicar al Coordinador | | frutas y hortalizas
Académico oportunamente
anomalias, inconsistencias, | Informé a aprendices desertores el tramite a
novedades de aprendices, y | seguir en el caso
hallazgos en el Registro de
la informacién.

28 | Realizar el requerimiento | Durante este mes no se realizd | N/A
oportuno de materiales de | requerimiento de e materiales de formacion.
formacién.

29 | Realizar seguimiento a las | Realicé el seguimiento a los aprendices | Portafolio del instructor
acciones de formacion en | etapa lectiva de las siguientes fichas subido en drive
etapa lectiva y productiva, PROGRAMA FICHAS ; ;
teniendo en cuenta las || Higiene y | 2401500, 2401508, disponible en
directrices de la | | manipulacion de | 2399850 y 2414750
Coordinacion de | | alimentos
Formacion, garantizar y || Higiene y | EDT 209086
gestionar la realizacién de | | manipulacion de
las competencias, | | alimentos
transversales de forma || Elaboracion  De | 2401498 y 2401485
oportuna para las Helados Y Postres
formaciones tituladas a su || Lacteos
cargo.

Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas
30 | Para contratos por periodos | Cumpli con la intensidad horaria equivalente | Eventos del mes de

fijos, se debera cumplir con
la ejecucion de 160 horas
mes segldn programacion,
en caso de no cumplirse se
pagara en forma
proporcional a las horas

al perido de contratacion del mes segun la
programacion establecida

Ejecuté 202 horas en el mes de septiembre
lo que indica que excedi 42 horas, de

septiembre reportados
a la coordinacion
académica por correo
electrénico enviado a
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ejecutadas de acuerdo al
honorario establecido como
instructor de Formacion
Profesional Integral.

acuerdo con el objeto
horas,

del contrato, son 160

ypedraza@sena.edu.c
o]

Informe de actividades
de apoyo a |la
formacion mes de
septiembre generado
por sofia plus

31

En el caso de apoyar
formacién para el programa
de doble titulaciéon, prestar
acompafiamiento  técnico
pedagdgico en las
instituciones educativas
articuladas en la educacion
media técnica, aplicando el
modelo pedagdgico
establecido por el SENAy el
procedimiento de ejecucion
de la FPI, aplicando los
formatos establecidos por
SIGA y elaboracion del
portafolio del instructor,
previa programacion del
Coordinador Académico en
el area de influencia del
Centro  Agroindustrial vy
Fortalecimiento Empresarial
de Casanare, para efectos
de pagos se tendrd en
cuenta el calendario
académico institucional.

Esta actividad no ha sido asignada

N/A

32

Cumplir con los
lineamientos de orientacién
del desempefio del
instructor en ambientes
virtuales de aprendizaje, los
cuales se encuentran en
validacién a nivel nacional.

Orienté la formacion virtual y Cumpli con los
lineamientos de los AVA en las siguientes

formaciones virtuales:

PROGRAMA FICHAS
Higiene y | 2401500, 2401508,
manipulacion de | 2399850 y 2414750
alimentos
Higiene y | EDT 209086
manipulacion  de
alimentos
Elaboracion  De | 2401498 y 2401485
Helados Y Postres
Lacteos
Elaboracion de | 2414751
conservas de
frutas y hortalizas

Evidencias de
reuniones via google
meet, disponibles en
portafolio del instructor
subidos en drive
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33 | Los instructores contratistas | No estoy asignado a proyectos de | N/A
gue se asignen con horas | Investigacion, innovacion y desarrollo
de dedicacién a proyectos | tecnolégico.

de investigacion, innovacion
y desarrollo tecnolégico, | Actividad no realizada durante este mes
hasta un maximo de 80
horas mensuales (
equivalente al 50 % del
maximo), siempre y cuando
le hayan sido aprobados
proyectos para la vigencia
2020 y en el plan de trabajo
del grupo de investigacion
el instructor registre
productos concretos en
fechas precisas, segun las
lineas programaticas de
SENNOVA y que
correspondan  con las
exigencias de las
condiciones de calidad para
los registros calificados de
los programas de formacion
que estan en ejecucion y los
programas de formacion
que tienen proyectados
para el 2020.

A continuacién 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
Informe Legalizacion Desplazamiento Contratista GTH-F-087, en el que se describieron las
actividades desarrolladas y los resultados de cada desplazamiento. Cada informe cuenta con el
visto bueno del Supervisor.

Se lista a continuacién el soporte de la legalizacion de los desplazamientos realizados, los cuales
forman parte integral del presente informe de ejecucion contractual.

ITEM No DE LA L UGAR DE FECHAS DE DESPLAZAMIENTOS
O ra

ORDEN DE VIAJE | DESPLAZAMIENTO INICIO FINALIZACION

1.

2.

Nota 1: Por cada desplazamiento que haya realizado el contratista, adjuntara el respectivo informe
gue la soporte. En caso de haber realizado el desplazamiento en fecha posterior a la presentacion
del informe de ejecucion contractual, debera reportarlo en el siguiente informe de ejecucion
contractual.

Para el tramite de la cuenta me permito adjuntar. Documentos electrénicos enunciados como
evidencias del cumplimiento de las obligaciones contractuales y los desplazamientos realizados y
el numero de las planillas No 4412119380 ACH SOl (Planilla Integrada Autoliquidacion Aportes),
correspondiente al mes de agosto de 2021. (Decreto Ley 2106 de 2019 — “ Decreto Ley Antitramites”)
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Evidencias en 10 folios: Portafolio del Instructor, sofiaplus y correos Institucionales.
Cordialmente,

MERCEDES PINILLA PINILLA
C.C. No. 51635895 de Bogota

Recibi a satisfaccion:

EDWIN ALONSO QUINTERO

Nombres y Apellidos

Supervisor(a) Contrato

Coordinador Académico Programas Especiales No CO1.PCCNTR.2338165 del 11 de marzo de

2021
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REPORTE DE HORAS MENSUALES

SENA
REGIONAL CASANARE CENTRO CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMEITNO EMPRESARIA MES: SEPIIEMB
INSTRUCTOR: MERCEDES PINILLA PINILLA TELEFONO: 3118851271
HORAS
N° FICHA FECHA HORARIO DE CLASE (24 horas)
NOMBRE ACTIVIDAD DE ¢ Dl a|vls|o|c|m|m|a|v|s|o|c|m|m|a]|v|s|D|L|m[m|a|v|s|o|L|m|m|s EJECUTADAS
PROGRAMA COMPETENCIA RESULTADO DE APRENDIZAJE
CARACTERIZACI DE FORMACION APRENDIZAJE
ON INICIO FINALIZA INICIO FINALIZA 1|2 (3 |a]|s |6 |7 |8 |9 |10 |11 |12 |13 |14 |15 |16 |17 | 18] 19 | 20| 21| 22| 23| 24| 25| 26| 27| 28] 29| 30 202
1- Planear recursos para identificacién de factores de
contaminacion de alimentos y medidas preventivas
segin legislacion sanitaria y normativa alimentaria.
2- Aplicar practicas higiénicas y medidas de
proteccién relacionadas en Ia legislacién sanitaria de
alimentos.
3- Verificar el cumplimiento de las practicas IDENTIFICAR LAS MEJORES
HIGIENE Y Manipular alimentos de " N
2399850 | MANIPULACION DE | acuerdo con normatividad | /9i€nicas ¥ medidas de proteccion establecidas en laj - CONDICIONES PARA LA 230082021 0200972021 14:00 18.00DEIAs | 4| 4 8
ALIMENTOS vigente legislacion sanitaria de alimentos y requerimientos de PREPARACION DE
g la empresa. ALIMENTOS INOCUOS
4 Realizar ajustes a précticas higiénicas y medidas
de proteccion con base en legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de la empresa
1- Planear recursos para identificacion de factores de
contaminacion de alimentos y medidas preventivas
seglin legislacion sanitaria y normativa alimentaria.
2 Aplicar précicas higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la legislacion sanitaria de
alimentos.
HoiENE v | manpulrdimenios e | itnsanla| | CONDICIONES PARA LA
2401508 MAA:El;I;?ﬂgg DE | acuerdo c‘:ljne:t:;matlvldad leglsincion sanitasia die allmentos y requenmientos de PREPARACION DE 26/08/2021 08/09/2021 os00a.m. | 9ampElaD |3[3(3]|3(3]3(3[1 22
9 la empresa. ALIMENTOS INOCUOS
4- Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas
de proteccion con base en legislacion sanitaria de.
alimentos y requerimientos de la empresa
1- Aplicar practicas higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la legislacién santaria de
HIGIENIZAR LECHE DE REALIZAR PROCESO DE
eeomeuos | "OAtuEacon | amees s Seormeies |G s
2301485 PROCEDIMIENTO P 9 yme P Y POSTRES LACTEOS 26/08/2021 6/09/2021 09:00am| 13MDEIAD |4 |4|4|4|4|4 24
POSTRES DE - establecidas en la legislacion sanitaria de derivados - n
LECHE TECNICO Y Jact imientos de 3- prod SEGUN PARAMETROS
o /acteos y requerimientos de la empresa.3- producir P SN

derivados lacteos segun requerimientos de la
empresa y de la normatividad vigente

1- Aplicar practicas higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en la legislacion sanitaria de

alimentos.2- Verificar el cumplimiento de las REAERFREEEPE

‘ELABORACION DE | HIGIENIZAR LECHE DE

HELADOS Y ACUERDO CON précticas higiénicas y medidas de proteccion |- \C o ACION DE HELADOS
2401498 PROCEDIMIENTO ) N S Y POSTRES LACTEOS 26/08/2021 18/09/2021 18:00 20:00 de LaD 212(2(212(2]2]2|12|2]2|2|2]2(|2]|2|2]|2 36
POSTRES DE - establecidas en la legislacién sanitaria de derivados - -
LECHE TECNICO ¥ lacteos y requerimientos de la empresa.3- producir | o oo PARAMETROS
NORMATIVA e ESTABLECIDOS
derivados lacteos segun requerimientos de la
empresay de la normatividad vigente
1- Planear recursos para identificacion de factores de
contaminacion de alimentos y medidas preventivas
seglin legislacién sanitaria y normativa alimentaria.
2- Aplicar practicas higiénicas y medidas de
proteccién relacionadas en la legislacion sanitaria de
alimentos.
3- Verificar el cumplimiento de las précticas IDENTIFICAR LAS MEJORES
HIGIENE Y Manipular alimentos de . .
> >  |higiénicas y medidas de proteccion establecidas en la] CONDICIONES PARA LA " ’
29/01/8475 MAA:!:I;I.E/?\ICTlgg DE | acuerdo c‘;:;e:‘:;manwdad legislacién santaria de alimentos y requerimientos de PREPARACION DE 26/08/2021 08/09/2021 20:00 23:00deLaD |3|3[3(3(3]|3|3|1 22
la empresa. ALIMENTOS INOCUOS

4- Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas
de proteccion con base en legislacion sanitaria de
alimentos y requerimientos de la empresa




REPORTE DE HORAS MENSUALES

L 3
sSEraA

N

TEmmoTaT CoTSeTvAS eI TS CampTeT
con los parametros de calidad establecidos por la
organizacion
2. Verificar las caracteristicas fisicoquimicas y

organolépticas del producto terminado, de acuerdo con los
protocolos y procedimientos establecidos por la ELABORA CONSERVAS DE|
CONSERVAS DE organizacion FRUTAS Y HORTALIZAS, |
2414750 FRUTAS Y 3. Alistar las materias primas, insumos, equipos y APLICANDO LOS CRITERIOS| 17/09/2021 24/09/2021 12m 18:00deLas 6|6 6[(6|6|6]|4 40

HORTALIZAS produccion maquinaria requerida en el procesamiento de frutas y ~ ESTABLECIDOS POR LA

hortalizas para la elaboracién de conservas, bajo ORGANIZACION.
parametros establecidos por la organizacion
4. Documentar la informacién del proceso acorde con los
criterios porla 6ny
vigente.

Asistir proceso de

ELABORACION DE .
de alimentos segun programal
de

1- Aplicar practicas higiénicas y medidas de
proteccion relacionadas en lalegislacion sanitaria de
alimentos.

HGIENE Y | Manipulraimentos de IDENTIFICAR LAS MEJORES
EDT 209086 | MANIPULACION DE | acuerdo con normatividad | 2- Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas PREPARACION DE 10 10
ALIMENTOS vigente de proteccion con base en legislacién sanitaria de ALIMENTOS INOCUOS

alimentos y requerimientos de la empresa

I- Planear recursos para de Tactores de|
contaminacion de alimentos y medidas preventivas
segun legislacion sanitaria y normativa alimentaria.

2- Aplicar précticas higiénicas y medidas de
) proteccion relacionadas en lalegislacion sanitaria de |\ o i ac e
HIGIENE Y Manipular alimentos de alimentos.
N CONDICIONES PARA LA
MANIPULACION DE | acuerdo con normatividad 3- Verificar el cumplimiento de las practicas
° > c PREPARACION DE
ALIMENTOS vigente higiénicas y medidas de protecci6n establecidas en laf
N ALIMENTOS INOCUOS
legislacion sanitaria de alimentos y requerimientos de
la empresa.

4- Realizar ajustes a practicas higiénicas y medidas

de proteccion con base en legislacion sanitaria de
Jiment dela emrveca

13/09/2021 20/09/2021 06:00a. m. 12mLas

15(15|12|12|12|12|8| 6 2|2 |2 |12| 8| 8 | 8 | 8 [14]14 10[(6|6]|6|4 202

OBSERVACIONES: EN ESTE PERIODO SE EJECUTARON 202 HO RAS. SE EXCEDIO 42 HORAS DE ACUERDO AL OBJETO DEL C ONTRATO (160 HOPRAS MENSUALES)

FIRMA INSTRUCTOR
FIRMA SUPERISOR




TIEMPO ACT. APOYO A LA FORMACION

INSTRUCTOR: MERCEDES PINILLA PINILLA

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE

FECHA INICIAL: 01/09/2021 00:00:00
FECHA FINAL:  30/09/2021 23:59:59

ACTIVIDADES ACADEMICAS

FICHA 2401500 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 22,00
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FICHA 2401485 - ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEQOS
DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290801093 01 APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS, SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

290801093 02 ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES
LACTEOS, SEGUN LA FORMULACION Y NORMATIVA VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

290801093 03 REALIZAR PROCESO DE ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS.

290801093 04 EMPACAR HELADOS Y POSTRES DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES REQUERIDAS PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 24,00

FICHA 2401508 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

MANIPULAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD
VIGENTE.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:
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VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 22,00

FICHA 2401498 - ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS
DE APRENDIZAJE:

HIGIENIZAR LECHE DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTO
TECNICO Y NORMATIVA

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

290801093 01 APLICAR PROCEDIMIENTOS DE HIGIENIZACION DE INSTALACIONES, MAQUINARIA Y EQUIPOS PARA LA
ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS, SEGUN PARAMETROS TECNICOS.

290801093 02 ALISTAR MATERIAS PRIMAS E INSUMOS UTILIZADOS EN LOS PROCESOS DE ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES
LACTEOS, SEGUN LA FORMULACION Y NORMATIVA VIGENTE.

* COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

290801093 03 REALIZAR PROCESO DE ELABORACION DE HELADOS Y POSTRES LACTEOS SEGUN PARAMETROS ESTABLECIDOS.

290801093 04 EMPACAR HELADOS Y POSTRES DE ACUERDO CON LAS ESPECIFICACIONES REQUERIDAS PARA EL PROCESO DE
CONSERVACION.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 36,00

FICHA 2414750 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
+ COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE
DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD
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« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \'\//Iel\gs'?lE_AR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.

VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

FICHA 2399850 - HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS.
DE APRENDIZAJE:

APLICAR PROCESOS DE HIGIENIZACION PARA EL
« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS SEGUN PROGRAMA
ESTABLECIDO Y NORMATIVIDAD VIGENTE

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

DIAGNOSTICAR EL CUMPLIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA EMPRESA DE ALIMENTOS

EJECUTAR PROCEDIMIENTO DEL PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, MANEJO INTEGRAL DE RESIDUOS SOLIDOS Y
CONTROL INTEGRAL DE PLAGAS SEGUN PROGRAMAS ESTABLECIDO

REGISTRAR VARIABLES DE PROCESO Y PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS ESTANDAR SEGUN NORMAS ESTABLECIDAS

VERIFICAR EL ESTADO DE SALUBRIDAD Y SEGURIDAD DE LAS MAQUINAS E INSTALACIONES SEGUN REQUISITOS NORMATIVOS Y
PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE: \I\;II?;I\IIEIE_IL_JEAR ALIMENTOS DE ACUERDO CON NORMATIVIDAD

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

APLICAR LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA DURANTE LA ELABORACION PRODUCTOS ALIMENTARIOS DE ACUERDO
CON LA NORMATIVIDAD VIGENTE Y ESTANDARES SEGURIDAD INDUSTRIAL.

IDENTIFICAR LOS FACTORES DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS Y LAS MEDIDAS PREVENTIVAS SEGUN PROCEDIMIENTOS
ESTABLECIDOS.

REGISTRAR LA INFORMACION DEL PLAN DE SANEAMIENTO BASICO Y LOS PROCEDIMIENTOS OPERATIVOS SEGUN CRITERIOS
ESTABLECIDOS POR LA EMPRESA.
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VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LOS PROGRAMAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION, CONTROL DE PLAGAS Y MANEJO DE
RESIDUOS SOLIDOS DE ACUERDO CON LA LEGISLACION VIGENTE.

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 8,00

FICHA 2414751 - ELABORACION DE CONSERVAS DE FRUTAS Y
DE APRENDIZAJE: HORTALIZAS

ASISTIR PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
SEGUN PROGRAMA DE PRODUCCION

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

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

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

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

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

« COMPETENCIA DE APRENDIZAJE:

HORAS DEDICADAS EN LA FICHA : 40,00

TOTAL HORAS ACTIVIDADES ACADEMICAS: 192,00

EVENTOS DE DIVULGACION TECNOLOGICA - EDT's

FICHA FECHA INICIO FECHA FINAL EVENTO HORAS

209086 12/09/2021 12/09/2021 HIGIENE Y MANIPULACION DE 10,00
ALIMENTOS
TOTAL TIEMPO EDT's: 10,00

ACTIVIDADES ADICIONALES
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TOTAL ACTIVIDADES ADICIONALES: 0,00

INSTRUCTOR: MERCEDES PINILLA PINILLA

CENTRO DE CENTRO AGROINDUSTRIAL Y FORTALECIMIENTO
FORMACION:  EMPRESARIAL DE CASANARE
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